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POURQUOI
UN LABEL EUROPEEN
D’APPELLATION D’ORIGINE ?

L’Europe posséde une histoire et un patri-
moine culinaire immensément riches et variés.
Cela tient tant au fait que c’est un continent
trés vaste, quaux traditions, qui se trans-
mettent de génération en génération. Mais
I’Europe présente aussi une diversité géogra-
phique unique : de la Laponie finlandaise aux
terres désertiques de Murcie, en passant par les
hautes terres alpines et la mer d’Irlande. Ces
différents terroirs se traduisent par une culture
culinaire riche et variée. Des voyageurs du
monde entier visitent I’Europe, non seulement
pour admirer ses nombreux trésors artistiques
et culturels, mais aussi pour savourer la cuisine
locale.

Du fromage danois aux pruneaux frangais,
de la saucisse bulgare aux légumes portugais,
un grand nombre de ces produits sont proté-
gés par des indications géographiques (IG).
Ce systéme de qualité de 1'Union européenne
(UE) proteége les noms de produits sélection-
nés en raison de leurs caractéristiques uniques,
liées a leur origine géographique ainsi qu'aleur

savoir-faire traditionnel. 11 reflete la diversité
de I'Europe et son patrimoine culinaire riche
et varié. Les chefs apprécient ces caractéris-
tiques uniques qui correspondent au lieu ol
les produits sont fabriqués et aux techniques
de production traditionnelles utilisées. Ces
produits sont de plus en plus populaires aupres
des consommateurs, non seulement en Europe
mais aussi ailleurs dans le monde.

En 1992, I’Union européenne avait déja décidé
de protéger plusieurs noms de produits. Cette
décision découlait de la volonté de mieux pré-
server le patrimoine culinaire et d’offrir aux
agriculteurs et aux producteurs un revenu plus
équitable. Les produits européens récompen-
sés par un label de qualité ont toujours des
caractéristiques uniques, typiques de la région
dans laquelle ils sont cultivés ou préparés et,
surtout, se distinguent par leur excellente
qualité. En 2012, les labels de qualité ont été
introduits, établissant et préservant cette
appellation d'origine ou ce mode de produc-
tion traditionnel.



AOP (appellation d’origine protégée) : les pro-
duits de cette catégorie sont clairement et indis-
cutablement en rapport avec ’endroit ou ils
sont produits. Cela signifie que tous les stades
du processus de production, la préparation et la
transformation doivent avoir lieu dans la région
précise a laquelle la protection s’applique.

IGP (indication géographique protégée) : ce
label fait le lien entre la région et le nom du
produit. Contrairement aux exigences prévues
pour les produits bénéficiant d’un label AOP,
seule une partie du processus — soit au moins
une étape — doit avoir lieu dans la région a
laquelle 'appellation d’origine s’applique.

Dans ce livre, des chefs européens renom-
més montrent comment cuisiner des produits
uniques, portant les appellations d’origine ou
indications géographiques de leurs pays res-
pectifs. Ils partagent également leur amour et
leur passion pour les produits avec lesquels ils
ont grandi et qui ont fait leur succes. Ces spé-
cialités de leurs régions illustrent ’artisanat et

I’excellence. Il faut absolument que ces produits
continuent a bénéficier de leur protection. C’est
le seul moyen de préserver et de garantir leur
qualité, aujourd’hui comme demain.
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- JAMBON D’ARDENNE

/ — BELGIQUE —

Rien n’est plus étroitement associé a la culture culinaire belge unique
| que le porc ardennais de qualité. La recette du jambon d’Ardenne serait
antérieure a l'arrivée de Jules César, et ce produit est I'un des plus
anciens procédés de préparation de viande protégés en Europe (1974).

Le jambon d’Ardenne, de son nom officiel, est préparé & partir de viande
de porc. On trouve le jambon d’Ardenne principalement dans la province
'belge du Luxembourg, a ne pas confondre avec le Grand-Duché voisin.

Les cuisses de porc sont séchées en les frottant avec du sel ou en les
trempant dans de la saumure. Le fumage n’est pas nécessaire. Cepen-
dant, lorsque le jambon est fumé, on utilise du bois ou des copeaux de
bois soigneusement sélectionnés. Cette sélection rigoureuse est essen-
tielle, car les facteurs naturels jouent un role déterminant. Si le porc était
salé et fumé ailleurs, le jambon aurait une saveur différente. Le microcli-
mat ardennais, avec ses températures saisonniéres, son humidité et une
circulation d'air frais, est parfait pour produire ce jambon. Cela permet
-un processus de maturation idéal et équilibré.









PASCALE NAESSENS

AUTEURE DE BEST-SELLERS CULINAIRES

Pascale Naessens est l'incarnation de I'alimentation pure et saine en
Belgique et un auteur a succés. Son style de cuisine romantique est devenu
populaire grace a des recettes simples et délicieuses que tout le monde
peut préparer. Iy a unanimité pour dire que « Pascale a appris a son pays
a manger sainement ». Son premier livre, My pure kitchen, a été immédia-
tement remarqué. Elle a publié neuf ouvrages et rédige également des
articles et des chroniques culinaires dans plusieurs magazines, pour les-
quels elle interviewe des scientifiques sur I'alimentation et la santé.

«J'adore tout simplement le jambon d’Ardenne. LArdenne belge me rap-
pelle les longues promenades en famille dans des paysages magnifiques.
Ensuite, nous allions toujours au restaurant pour déguster un repas avec
du jambon d’Ardenne. Le vrai jambon d’Ardenne est un produit merveil-
leux avec lequel travailler. Je choisis toujours une recette simple, sans chi-
chis, mais avec du caractere. Exactement comme le jambon lui-méme. »

Les grondwitloof de Bruxelles (ou chicons) utilisés par Pascale dans cette
recette ont obtenu la dénomination d'indication géographique proté-
gée (IGP). Saviez-vous que les chicons sont exportés de Belgique a Paris
depuis 1862 ?

www.purepascale.com
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.. CHICONS AU JAMBON D’ARDENNE
"" AVEC PUREE DE CELERI-RAVE
ET SAUCE AU BEURRE
AVEC NOIX ET PERSIL

INGREDIENTS

3 beaux grondwitloof  Eplucher le céleri et le couper en gros morceaux.

de Bruxelles (chicons
,( . ) Faire braiser les morceaux dans du beurre avec un peu d'eau,
300 g de céleri-rave  gjer et pojvrer. _

’ 6 tranches de jambon d’Ardenne
: 50 g de noisettes grillées
1 grosse botte de persil frisé

Ecraser le céleri-rave.

Couper les grondwitloof de Bruxelles en deux et les enrouler dans
des tranches de jambon d’Ardenne.

¥ 2 noisettes de beurre B "
- Mettre un peu de beurre dans la poéle et ajouter les moitiés de
sel et poivre grondwitloof de Bruxelles enroulés dans le jambon d’Ardenne.
Braiser a couvert pendant environ 20 minutes a feu moyen.
”?%? Pendant ce temps, mélanger les noisettes et le persil. Faire fondre
g du beurre dans une poéle ety faire cuire les noisettes et le persil
quelques instants.
ﬂ : Déposer la purée de céleri dans une grande assiette et servir avec
les grondwitloof de Bruxelles braisés et la sauce aux noisettes.
- o







FTOPHOOPAXOBCKU CYAXKYK —
GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK

[SAUCISSON BULGARE]

— BULGARIE -

Le Gornooryahovski sudzhuk est un saucisson bulgare traditionnel,
produit @ Gorna Oryahovitsa. En 1538, Soliman le Magnifique, dixiéme
sultan de I'Empire ottoman, publia un décret par lequel il cédait au Grand
Vizir le droit de collecter des impats sur la fabrication de cette spécialité.
C'est la premiére mention de ce saucisson bulgare traditionnel dans les
livres d'histoire. En 1861, il a recu une médaille lors d'une foire internatio-
nale en Italie et depuis, sa popularité ne s'est pas démentie.

Le saucisson est fabriqué a partir de viande bovine pure. Les vaches
doivent étre agées d'au moins douze mois et avoir un taux de glyco-
geéne naturellement élevé, ce qui rend le beeuf fondant. La saveur épicée
résulte de la présence de poivre noir, de cumin et de sarriette, qui sont
ajoutés a la viande selon une recette traditionnelle.

Le Gornooryahovski Sudzhuk est courbé en forme de fer a cheval, puis
accroché pour sécher dans des pieces ou il se couvre d’'une moisissure
blanche naturelle. Il s'agit d'une procédure délicate, car le processus de
maturation doit s'arréter au bon moment pour que le saucisson conserve
son godt et son ardme délicats.










VLADIMIR TODOROV

CHEF AU BISTRELLO

Vladimir Todorov est sans aucun doute I'un des jeunes chefs les plus
talentueux de son pays. En 2016, il a été nommé meilleur chef en
Bulgarie, aprés avoir travaillé aux Pays-Bas, en Belgique et aux Ftats-
Unis. Depuis mai 2018, il est chef cuisinier au Bistrello, une aventure pas-
sionnante au cceur du vieux Sofia, la capitale bulgare.

«Notre cuisine propose une large gamme de produits de qualité, un
équilibre entre tradition et innovation, le souci du détail, un soupgon
d'aventure et I'hospitalité bulgare. En Bulgarie, on mange souvent de
copieux rago(its de saucisses et de haricots. C'est un plat traditionnel que
I'on trouve partout, surtout en hiver. J'ai ajouté quelques accompagne-
ments comme ceux que l'on trouve sur n'importe quelle table familiale
bulgare : cornichons, poivrons épicés et pain. Sans oublier le rakiya, notre
eau-de-vie locale, car un repas sans rakiya n'est pas un repas digne de ce
nom ! Dans presque toutes les villes européennes, il y a une épicerie des
Balkans ol vous pouvez acheter tous ces ingrédients et une bouteille de
rakiya. Bon appétit ! »

Restaurant Bistrello — www.bistrello.bg



INGREDIENTS

Pour le ragot

200 g de haricots d'Espagne
(haricots de Smilyan)

une pincée de bicarbonate de soude
100 g de saucisson demi-sec
(Gornooryahovski sudzhuk)

20 g de beurre

10 g d‘ail, haché finement

30 g d'échalotes, hachées finement
30 g de carottes, en brunoise

30 g de céleri-rave, en brunoise
600 g de saucisson de veau frais
250 g de vin rouge

30 g de champignons hachés finement
500 g de bouillon de beeuf

5 brins d'estragon

sel et poivre

80 g de poivron rouge,

roti et ciselé en brunoise

30 g de tomates coupées finement
jus de citron

Pour le bouillon

700 g de champignons, hachés grossierement
300 g de poivrons doux séchés,

hachés grossiérement

1 litre d'eau

80 g d'ail des ours

sel

jus de citron

Pour le chutney

50 g d'oignon finement haché
30 g d'ail finement haché

10 g d'huile de tournesol

250 g de carottes, finement hachées
20 g de miel

80 g de vinaigre de vin blanc
1 pincée de sel

5 g de persil, finement haché
5 g d'aneth, finement haché

1 gousse d'ail

Pour les |égumes marinés

200 g de céleri-rave

200 g d'oignons rouges

200 g de tomates vertes

s 200 g de vinaigre de vin de riz
200 g de sucre

200 g d’eau

10 g de sel

2 feuilles de laurier

quelques grains de poivre noir, des graines de
moutarde et 1 pincée de piment de laJamaique

GORNOORYAHOVSKI
SUDZHUK ET RAGOUT
DE HARICOTS

Faire tremper les haricots toute la nuit dans I'eau et les cuire le lendemain dans
de I'eau fraiche additionnée d'une pincée de bicarbonate de soude.

Faire sauter le saucisson mi-sec a feu doux dans un grand faitout jusqu'a ce
que sa graisse s'écoule. Ensuite seulement, ajouter le beurre et I'ail, puis les
échalotes, les carottes et le céleri. Laisser mijoter jusqu’a ce que les légumes
soient tendres.

Retirer la peau du saucisson frais et cuire le hachis dans une poéle séparée.
Déglacer avec le vin rouge et porter a ébullition jusqu’a évaporation de I'alcool.
Ajouter les champignons et le bouillon. Saler, poivrer et ajouter la moitié de
I'estragon. Laisser réduire le ragodt pendant 1 heure jusqu’a ce que toutes les
saveurs se soient mélangées.

Réduire un quart des haricots en purée fine a l'aide d'une fourchette et I'ajouter
au ragodt. Ajouter le reste des haricots, poursuivre la cuisson 10 a 15 minutes
et ajouter les poivrons rotis et les tomates coupées en dés. Laisser cuire encore
5 a 6 minutes et assaisonner de sel, poivre et jus de citron. Garnir avec le reste
de I'estragon.

Pour le bouillon, mettre les champignons et les paivrons séchés dans I'eau et
faire cuire jusqua ce que les Iégumes soient tendres. Ajouter les feuilles d'ail
des ours. Mélanger la soupe et assaisonner avec du sel et du jus de citron.

Pour le chutney, faire revenir les oignons et l'ail finement hachés dans une
poéle avec un peu d'huile. Ajouter les carottes hachées finement et cuire 5 a
10 minutes. Déglacer avec le vinaigre et ajouter le miel et le sel. Prolonger la
cuisson de 10 minutes. Enfin, ajouter le persil et I'aneth finement hachés, puis
une gousse dail écrasée. Couvrir la casserole d'un film alimentaire et laisser
refroidir.

Pour les Iégumes marinés, couper les [égumes en morceaux et les mettre dans
des bocaux séparés. Mélanger tous les autres ingrédients dans une casserole
et porter a ébullition. Répartir le liquide bouillant sur les [égumes dans les trois
bocaux. Couvrir, laisser refroidir et conserver les marinades dans un bocal
scellé sous vide.

Servir le ragoQt avec le bouillon, les Iégumes marinés, le chutney et du pain.
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VSESTARSKA CIBULE

[OIGNONS DE VSESTARY]

— TCHEQUIE —

Les oignons de VSestary sont des légumes de haute qualité produits
et transformés en Bohéme centrale, a I'est de Prague, la capitale de la
Tchéquie.

De forme sphérique ou ovaide, leur pelure est d'un jaune doré et leur
chair d'un blanc crémeux, avec parfois de subtiles nuances verdatres.
L'aréme est doux et un peu piquant, typique de I'oignon, mais la saveur
est unique et étonnamment délicate, le tout variant selon la variété
chaisie. 1l existe plusieurs variétés d'oignons de VSestary, de Radar et
Armstrong a Wellington et Festival. La dénomination VSestarskd cibule est
enregistrée en tant qu‘appellation d'origine protégée (AOP) dans I'Union
européenne en raison du caractere unique de son go(t ainsi que de son
lien avec le territoire. Le sol de cette région convient particuliérement
-8 bien 4 la culture de l'oignon. Cela est i aux fortes concentrations en fer
et envitamine B3 — aussi appelée niacine ou acide nicotinique. Cela fait
' 'h!l e ['oignon de VSestary un produit tres recherche.
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OLDRICH SAHAJDAK

CHEF A LA DEGUSTATION BOHEME BOURGEOISE

Le célebre restaurant de Prague, au nom exceptionnellement long, « La
Dequstation Bohéme Bourgeoise », a ouvert ses portes le 26 juillet 2006,
le jour méme de la naissance du fils du chef Oldrich Sahajdak. « Voila pour-
quoi je dis que ce restaurant est mon deuxieme fils », dit le chef en riant.
«Mes parents et mes grands-parents étaient tous chefs cuisiniers. Jai
grandi au contact de la nourriture. Enfant, j'étais toujours celui qui léchait
le bol. Adolescent, je voulais devenir footballeur professionnel, mais cela
ne s'est malheureusement jamais produit, et il ne me restait qu'une autre
option : la cuisine. »

L'idée de La Degustation Bohéme Bourgeoise est née de la visite du
célebre restaurant californien du chef Thomas Keller, The French Laundry.
«]'ai été tres impressionné par tout ce qu'ils y faisaient. La préparation,
les temps de cuisson, le service. J'ai pensé que c'était le moment d'essayer
quelque chose de semblable en Tchéquie, ici, a Prague. De créer un lieu ou
les clients sont bien traités. Cet endroit est donc devenu La Degustation
Bohéme Bourgeoise. »

Sahajdak se sent redevable envers la tradition culinaire de I'ancien Empire
austro-hongrois. Il s'inspire des recettes traditionnelles de ces pays et
les prépare selon des techniques modernes. Presque tous ses produits
proviennent de la région de Prague. «J'aime particulierement le pore, les
pommes, les oignons et le miel. Ces ingrédients figurent presque toujours
a notre menu. Les oignons de VSestary sont trés sous-estimés. Ce ne sont
pas de simples oignons. Pour moi, ce sont des légumes a part entiere. »

Restaurant La Degustation Bohéme Bourgeoise —

www.ladegustation.cz



INGREDIENTS

VSESTARSKA CIBULE
EN TEXTURES VARIEES

Pour les oignons marinés
300 g d'oignons épluchés
500 ml de vinaigre

! 3 feuilles de laurier
- 3 poires, en quartiers

. Pour les oignons rétis

; 1 kg d'oignons de VSestary,
; finement hachés

& 180 g de graisse de canard
3 feuilles de laurier
350 ml de vin cuit

e - Pour la purée d'oignon
B 500 g d'oignons coupés en
morceaux

Bl jus de 1 kg d'oignons
= (extrait a la centrifugeuse)

- Pour le jus d'oignon et de poire
5 jus de 300 g d'oignons
jus de 300 g de poires

300 ml de vin cuit

, coupée en dés de 1 cm
oux ou beurre

Préparer la marinade quelques jours a l'avance. Couper les
oignons en rondelles. Chauffer le vinaigre a 80 °C, le verser sur
les oignons et ajouter les feuilles de laurier et les poires. Couvrir
et laisser infuser pendant 48 heures.

Pour les oignons rotis, faire revenir les oignons hachés finement a
feu tres doux avec les feuilles de laurier dans la graisse de canard.
Laisser caraméliser en remuant de temps en temps. Ajouter le
vin goutte a goutte et laisser évaporer. Cela prend beaucoup de
temps. Le secret, C'est de travailler lentement.

Au restaurant, nous faisons cuire les oignons pour la purée sous
vide pendant 120 heures a 80 °C avec le jus d'oignon. Chez vous,
Vous pouvez cuire les oignons et le jus a feu moyen jusqu‘a ce
qu'ils soient tendres.

Pour le jus, mélanger les jus d'oignon et de poire, ajouter le vin et
réduire le mélange jusqu‘a ce qu'il soit foncé et sirupeux.

Réchauffer la poire coupée en dés dans du saindoux ou du beurre
et servir avec les différentes préparations d'oignons.







: DANABLU

[FROMAGE BLEU DANOIS]

— DANEMARK -

Le Danablu ou bleu danois est un fromage bleu danois fabriqué a partir
de lait de vache. On injecte le champignon Penicillium roqueforti dans
le fromage qu‘on laisse ensuite affiner pendant 12 semaines. Sa teneur
élevée en matiéres grasses fait également du bleu un parfait fromage a

tartiner.
L 4
Dés 1874, le pionnier du fromage, Hanne Nielsen, essaya d'imiter le
Q roquefort de Havartigaarden, mais en utilisant du lait de vache et non

du lait de brebis. C'est grace a Marius Boel que la production de fromage
bleu prit son essor, a partir de 1914. Vers la fin des années 20, il expéri-
mente I'ajout de créme homogénéisée au processus de production. C'est
ainsi que nait le fromage bleu danois, un fromage plus blanc, plus gras et
d'une saveur exceptionnellement forte. En 2003, le Danablu a été ajouté
a laliste des produits bénéficiant d'une IGP dans I'Union européenne.










NICOLAI NORREGAARD

CHEF AU KADEAU

Nicolai Ngrregaard a été I'un des premiers adeptes et protagonistes de la
cuisine nordique. Il est né sur I'ile de Bornholm, comme en témoigne son
style de cuisine. Sa carte comprend des plats a base de poisson fumé,
de lichen frit, de biscuits au genievre et de pétales de fleurs, mais aussi
des coques avec du blé fermenté et des oursins, du céleri au caviar, des
fourmis rousses des bois, de I'aspérule... « La nécessité est la mére de
I'invention », explique Nicolai. « Les hivers sont longs et rigoureux sur
Bornholm, et la période de la récolte est tres courte. Il faut savoir étre
créatif avec les produits que la nature nous offre. »

Nicolai Ngrregaard conserve et fait fermenter ses propres fleurs et
légumes, des produits emblématiques de son célébre restaurant Kadeau
a Copenhague et de son autre restaurant a Bornholm. « Nous cultivons,
récoltons et conservons Bornholm. Nous la servons et la chérissons. »

Cette approche holistique de I'alimentation se manifeste également dans
sa préparation a base de palthesta, une crépe traditionnelle authentique
faite a partir de gruau d'orge. Ce plat est généralement servi salé, mais
il se marie aussi parfaitement avec des ardmes sucrés. « La palthesta est
une bouillie cuite de la veille qui est “refermentée” et cuisinée comme
une crépe. Je la prépare avec de l'orge et de la farine de Oland avant
de la servir avec de la liveche et de l'ail des ours, des fleurs fraiches et
marinées, et bien sdr le célébre Danablu, qui, dans ma version, est grillé
et émietté ; une facon idéale et peut-étre singuliére de manger de savou-
reuses crépes. »

Restaurants Kadeau, Copenhague et Bornholm — www.kadeau.dk



PALTHESTA AU DANABLU
GRILLE ET AUX FLEURS

INGREDIENTS

Pour la palthesta
200 g de gruau d'orge
50 g de levain

1 gros ceuf

150 g de lait

100 g de farine

sel

1 noisette de graisse de beeuf ou
de beurre clarifié

Pour la préparation au Danablu
50 g de Danablu

20 g de flocons de levure séche
beurre noisette

Pour la préparation florale

100 g de fleurs de jardin

et des champs (fenouil bronze,
sureau, bleuet, rose, thym,
fleurs de pommier, etc.)

14 litre d'eau additionné
de 50 g de sel

20 g de sel

100 g d'herbes fraiches (persil,
sauge, liveche, ail des ours, etc.)

quelques feuilles de liveche
et d'ail des ours

un peu de fromage affiné
(comté ou gruyere)

Préparer d'abord le gruau d'orge avec de l'orge cuit a I'eau jusqua
obtenir une consistance crémeuse. Saler et poivrer.

Mélanger le gruau d'orge a la main avec le levain, l'ceuf, le lait,
la farine et le sel.

Laisser lever pendant 3 heures a température ambiante, puis remuer
doucement la pate.

Graisser une poéle en fonte avec de la graisse de boeuf ou du beurre
clarifié.
Faire cuire les crépes de gruau d'orge a feu moyen vif pendant

3 minutes d'un coté et 2 minutes de l'autre. Les crépes doivent étre
croustillantes a l'extérieur et tendres au milieu.

Couper le fromage Danablu en tranches fines et les placer dans une
poéle en fonte. Faire rotir et griller les tranches de fromage au cha-
lumeau jusqu'a ce qu'elles soient presque noires et fondues. Laisser
refroidir, puis émietter le fromage finement.

Faire sauter les flocons de levure dans une poéle séche en remuant
constamment jusqu‘a obtenir une coloration dorée.

Mélanger les flocons au fromage et ajouter une partie du beurre
noisette.

L'idéal serait de préparer les fleurs a la fin du printemps, lorsque la
nature en a tant a offrir.

Placer une partie des fleurs comestibles (mais en réserver une partie)
dans une solution salée et conserver cette préparation toute la nuit
au réfrigérateur dans un pot hermétiquement fermé.

Mélanger le sel avec les herbes fraiches a I'aide d'un mortier et d'un
pilon et laisser sécher toute la nuit.

Hacher finement les fleurs comestibles réservées.

Rotir la liveche et 'ail des ours jusqu‘a ce qu'ils soient croustillants et
assaisonner avec le sel aux herbes.

Enduire la crépe palthesta chaude de beurre noisette. Raper un peu
de fromage affiné dessus. Recouvrir la crépe avec le mélange de
Danablu et de levure.

Ecraser et ajouter la liveche grillée et 'ail des ours et terminer avec
les fleurs marinées et les fleurs fraiches hachées. Assaisonner de sel
aux herbes.

— (Y







BERGER BRATWURSTE/
ER ROSTBRATWURSTE

ISSES A G‘R$JER DE NUREMBERG]

- — ALLEMAGNE -

L'Allemagne a une longue tradition de fabrication de saucisses. Les 1
Niirnberger Bratwiirste sont I'une des variétés les plus populaires et
elles ont également une longue histoire.

Ces petites saucisses en boyau de mouton étroit, mesurant 7 a 9 centi-
metres de long et ne pesant pas plus de 25 grammes, sont nichées au
creux d'un petit pain frais garni de choucroute et de moutarde épicée,
puis mangées avec les doigts. La légende raconte qu‘au Moyen Age, les
aubergistes fabriquaient des saucisses assez petites pour pouvoir passer
par un trou de serrure, afin de pouvoir les vendre apres I'heure de la fer-
meture. Méme Goethe était apparemment un adepte de cette spécialité,
faite de viande de porc hachée, de sel, de poivre et de marjolaine. En
2003, les Ndrnberger Bratwiirste/Nirnberger Rostbratwiirste ont officielle-
ment recu une appellation d'origine protégée (AOP), ce qui garantit aux
consommateurs une qualité de saucisse constante.

En Allemagne, le nombre de restaurants étoilés au Michelin a considé-
rablement augmenté ces derniéres années, et les chefs, souvent jeunes
et audacieux, sont parvenus a intégrer avec brio ces ingrédients tradi-
tionnels dans une cuisine moderne et inventive aux saveurs rafraichis-
santes. Dans sa recette, le chef Tohru Nakamura combine les Niirnberger
Bratwirste et I'Allgéuer Bergkdse, un fromage Iégerement aromatique a
pate mi-dure au lait de vache non traité, ayant également recu une appel-
lation d'origine protégée.

F










TOHRU NAKAMURA

CHEF AU WERNECKHOF BY GEISEL

Le chef Tohru Nakamura est originaire de Munich et a des racines japo-
naises. Il se décrit lui-méme comme un puriste et un virtuose de I'arome,
une désignation qu'il a plus que méritée ces derniéres années en tant que
chef du Werneckhof by Geisel, un restaurant doublement étoilé au guide
Michelin, situé au cceur de la capitale bavaroise.

Nakamura a fait ses classes au célebre restaurant Kénigshof, puis a tra-
vaillé pendant plusieurs années dans des restaurants gastronomiques
du monde entier, et a complété sa formation dans les meilleurs établis-
sements de restauration japonais. Il est ensuite retourné en Baviere pour
faire du Werneckhof by Geisel un restaurant de renommeée internationale.

«Mais mon équipe est aussi importante que moi. Je travaille avec diffé-
rents jeunes qui sont non seulement techniquement trés compétents, mais
aussi parfaitement a I'écoute des désirs de nos clients », explique le chef
Nakamura. « Dans ma recette, je travaille avec deux produits typiquement
bavarois qui sont reconnus et protégés par I'UE, les Nirnberger Bratwiirste
et 'Allgéuer Bergkdse. C'est un merveilleux défi que d'ajouter des accents
légers et ludiques a la cuisine bavaroise, souvent traditionnelle. »



NURNBERGER BRATWURSTE
AUX OIGNONS ET TOMATES
GRILLES ET A PALLGAUER

INGREDIENTS

BERGKASE

Pour les oignons et
les tomates grillés

2 oignons

2 poivrons

3 gousses dail

4 tomates

1 piment rouge ou 1 jalapefo vert
huile d'olive

sel et poivre

zeste de 1 citron

amidon (facultatif)

100 g de beurre

50 g de creme a fouetter
150 g de bouillon de volaille

Pour les oignons frits
1 oignon

farine

sel

Pour les croltons

500 g de pain de seigle
huile d'olive

moutarde mi-forte

100 g d'Allgcuer Bergkdse
Y2 bouquet de persil

12 Niirnberger
Bratwirste, grillées

Eplucher et couper les oignons en quatre. Retirer la queue des poi-
vrons. Ecraser l'ail.

Faire cuire les oignons, les poivrons, les tomates entieres, lail et le
piment avec I'huile d'olive et le sel dans un plat a gratin pendant
30 minutes au four a 200 °C.

Sortir du four, couvrir d'une feuille d'aluminium et laisser reposer a
température ambiante pendant 45 minutes.

Enlever la peau des poivrons et des tomates. Epépiner les poivrons.
Presser délicatement tous les ingrédients dans un tamis et recueillir
le jus.

Hacher la moitié des Iégumes pour faire un chutney et assaisonner
avec du sel, du poivre et un peu de zeste de citron.

Mettre I'autre moitié des Iégumes avec le jus de légumes et le bouil-
lon de volaille dans une casserole, porter le mélange a ébullition et
laisser mijoter pendant 5 minutes. Mélanger et presser a travers un
tamis fin. Epaissir avec de I'amidon si nécessaire et mélanger avec le
beurre et la creme.

Couper l'oignon en rondelles de 1 mm, fariner les rondelles et les
faire frire a 170 °C. Laisser reposer brievement sur un torchon et saler.

Couper le pain en tranches de 2 mm d'épaisseur, arroser d'huile
d'olive et faire cuire 6 minutes dans un four préchauffé a 180 °C.
Retirer du four, enduire de moutarde et saupoudrer d’Allgéuer
Bergkdse (fromage de montagne) rapé. Prolonger la cuisson d'envi-
ron 4 minutes au four jusqu'a ce que le fromage soit fondu. Garnir de
persil finement haché et d'oignons frits. Réserver une portion d'oi-
gnons frits pour décorer le chutney.

Faire chauffer le chutney de Iégumes ety faire réchauffer les saucisses.

Déposer un peu de chutney dans une assiette creuse, placer les sau-
cisses sur le dessus et garnir avec le reste d'oignons frits. Emulsion-
ner la sauce et la verser généreusement sur le plat. Servir les croditons
avec 'Allgduer Bergkdse séparément.






VODKA ESTONIENNE

— ESTONIE —

L’Estonie produit de la vodka depuis le XV siécle. En 1799, il n'y avait
pas moins de 731 distilleries actives dans tout le pays.

A la demande de la tsarine, la plus grande partie de la production était
réservée aux familles dites «nobles» et ainsi vendue dans I'Empire
russe. La qualité de la vodka est restée inférieure a la moyenne pen-
dant de nombreuses années. On pourrait méme dire qu'on a produit de
I'éthanol pur jusqu’a la fin du XIX® siécle, époque a laguelle un pharma-
cien estonien reprit une distillerie locale ou il produisit une vodka d'une
qualité exceptionnelle. L'évolution de la distillerie ne se fit cependant pas
sans quelques embdches. Pendant la Premiere Guerre mondiale, la pro-
duction de vodka dut s'interrompre et la distillerie fabriqua de I'amidon
nutritif a la place. Ce n'est qu‘apres I'intégration de I'Estonie dans I'Union
européenne que la vodka estonienne fut réinventée, tout en conservant
I'excellente qualité qui rend ce produit si unique aujourd’hui.

Le chef Tonis Siigur du restaurant NOA, a Tallinn, utilise de la vodka esto-
nienne, distillée avec une base de seigle d'hiver de la région du Sangaste
en Estonie, du malt et I'eau karstique, si caractéristique de cette région.
Elle estle résultat d'un processus de distillation lente et traditionnelle qui
emploie des méthodes remontant a la seconde moitié du XVIII® siecle.
L'arome et le go(t caractéristiques du seigle d'hiver sont ainsi exaltés.
La vodka estonienne est le premier produit national a avoir obtenu une
indication géographique protégée (en 2017).










TONIS SIIGUR

CHEF AU NOA

La situation géographique de I'Estonie est intéressante : la Russie a I'est,
I'Europe centrale et occidentale a I'ouest, et les pays scandinaves au nord.
[l était écrit que la cuisine estonienne moderne s'inspirerait fortement des
influences nordiques. C'est exactement le cas dans le restaurant du chef
Tonis Siigur, NOA, qui signifie a la fois « bateau » et « couteau » en estonien.

«Les influences sont incontestablement scandinaves, mais les plats sont
sans nul doute estoniens. Tout ce que vous trouverez sur notre carte est
d'origine locale : hareng, sandre, concombre fermenté, betterave rouge
fumée, mdres et autres baies, fromage local, etc. Nous préparons méme
un stroganoff a base de cépes ! »

Pourquoi Tnis utilise-t-il toujours de la vodka estonienne dans sa cuisine ?
«Parce que c'est I'un des produits estoniens les plus purs que l'on puisse
trouver. La région de Sangaste est réputée pour la qualité de son seigle
d’hiver, et son eau karstique assure la nécessaire pureté de ce spiritueux. »

Restaurant NOA — www.noaresto.ee



COREGONE MARINE

INGREDIENTS

1 kg de filet de corégone  Nettoyer le poisson et éter toutes les arétes.
20 g de vodka estonienne g, gigeonner le poisson avec la vodka.

9 g desucre

26 g de sel

un petit verre de vodka

g estonienne

Mélanger le sucre et le sel.

Faire pénétrer délicatement le mélange de sel et sucre dans le
poisson.

Envelopper le poisson dans du film alimentaire et le mettre pen-
dant au moins 24 heures au réfrigérateur.

Retirer I'excés de marinade.

Découper en fines tranches et servir avec une salade de pommes
de terre et un petit verre de vodka estonienne.







CLARE ISLAND SALMON

[SAUMON DE L’ILE DE CLARE]

— IRLANDE -

Chaque printemps, I'une des plus grandes migrations planifiées a lieu
le long des cotes d'Irlande. Des milliers de saumons sont transférés
dans des cages a filets au large de I'ile de Clare, ot ils passent les deux
années suivantes d faire I'objet de soins.

Les poissons bénéficient d'un régime alimentaire spécifique a base de

produits exclusivement naturels et sont protégés contre les tempétes ou

les prédateurs. La zone de production autour de I'fle de Clare présente

plusieurs caractéristiques hydrographiques uniques qui génerent de

forts courants. Ceci prévient le développement de parasites et évite donc

de nombreux traitements chimiques. Lélevage du saumon de [l de
o Clare s'apparente a I'agriculture biologique. Apres deux ans, le poisson

est assez fort et gros pour étre consommé. Ce saumon a une chair ferme

avec une faible teneur en gras et ressemble |égerement au saumon sau-

L Y - Y94
w vage par sa morphologie. Le saumon se consomme de préférence chaud,

par exemple grillé avec une sauce au vinaigre et des asperges, mais il
m est également possible de préparer une délicieuse version marinée a il
- froid, comme dans la recette présentée ci-apres. Le saumon de I'ile de
Clare arbore son label d'indication géographique protégée depuis 1999.
Dans sa recette, la cheffe Grainne O'Keefe utilise le sel marin d'Oriel, un

o - - Q,‘_;pr_oduit bénéficiant d'une appellation d'origine protégée. C'est le seul sel
marin minéral non oxydé au monde. ‘W-._-T»-rw
& s

P ‘-_t -:.-‘.J










GRAINNE O’KEEFE

CHEFFE AU CLANBRASSIL HOUSE

«Dans mon enfance, je n‘ai jamais cotoyé ce qu'il est convenu d'appeler
la gastronomie. Je n‘avais jamais go(ité ni foie gras ni truffes. Pourtant,
des mon plus jeune age, j'ai su que je voulais travailler avec la nourriture.
Je regardais beaucoup d'émissions de cuisine et j'empruntais des livres
de cuisine a la bibliothéque. J'étais fascinée par le travail des chefs. I n'y
avait aucun doute dans mon esprit sur le fait que je deviendrais un jour
cheffe de cuisine. »

La jeune Grainne O'Keefe est maintenant cheffe au Clanbrassil House.
Elle est considérée comme l'une des cheffes les plus prometteuses
d'Irlande. Dans le restaurant, le gril au charbon de bois est la piece mai-
tresse de la cuisine. Tous les plats principaux, une partie des entrées et
méme certains desserts sont préparés sur le gril.

«J'adore cuisiner le saumon sur le gril », explique Grainne. « Iy a quelque
chose de profondément satisfaisant a découper un saumon cuit a la per-
fection. Je passe beaucoup de temps a expérimenter le barbecue, a fumer
lentement des produits comme le mais sucré, a préparer de la lotte au
miso, entre autres... Le sel marin d'Oriel est la touche finale idéale d'un
plat grillé. Vous pouvez l'utiliser aussi bien avec des [égumes qu‘avec de la
viande ou, comme dans le cas présent, avec du poisson. »

Restaurant Clanbrassil House — www.clanbrassilhouse.com
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- CLARE ISLAND SALMON AVEC i
: VINAIGRE DE BONITE, OSEILLE,
— POMME, ANETH ET PAIND’ABEILLE

———
INGREDIENTS .
1 asperge verte  Frotter I'asperge avec du sel et laisser reposer toute une nuit.
250 g de saumon de I'lle de Clare  gpjever 1a peau et les arétes du saumon.
50 ml de vinaigre de bonite . :
Trancher finement le saumon et le mélanger dans un bol avec le —_
(outoutautretypede & T An ol ool e e
vinaigre de ri) vinaigre, m. e jus de citron, le sel marin et le poivre noir. Laisser .
) _ reposer 10 minutes. ===
10 ml de jus de citron .
R W Mélanger l'oseille, la pomme, I'aneth et 5 ml de jus de citron dans
sel marin d'Oriel : ; , ;- &
; ~unmixeur, puis presser le mélange sur un tamis fin. =
poivre noir
e BT Dresser le saumon sur une assiette et garnir avec le mélange =
50 g d'oseille (ou d’épinards) . : Y ’
; pomme-oseille, le babeurre, les graines de sésame, I'asperge cou- -
1 pomme (Granny Smith)  pee en morceaux et le pain d‘abeille.
50 g d'aneth

Compléter le plat avec du raifort fraichement rapé.

- 10 ml de babeurre

' 2 g de graines-de-sésame noir ==
_-_-!'_""'_"Tg_d'e pain d'abeille (facultatif)

= 1 cube de raifort, rapé-







®ABA ZANTOPINHZ -
FAVA SANTORINIS

[POIS CASSES JAUNES]

— GRECE —

La féve de Santorin est certainement I'un des produits les plus
caractéristiques de cette ile des Cyclades, au méme titre que son vin,
ses tomates et ses cdpres.

Des découvertes archéologiques datant de I'age du bronze montrent que
|a culture de la feve sur I'fle remonte a plus de 3 500 ans. Ces pois cassés
jaunes sont une légumineuse couramment associée a la méme grande
famille que les feves cultivées en Europe continentale, plus communé-
ment appelées « haricots en grains ».

Les pois sont transformés selon des méthodes traditionnelles. IIs sont
concassés dans des moulins a meules de pierre, mQris dans des kanaves —
des caves souterraines creusées dans la pierre volcanique — puis séchés
au soleil de la mer Egée. Aujourd'hui, il reste encore environ 200 produc-
teurs de feves en activité sur I'le. La production de la féve de Santorin exige
une main-d'ceuvre tres importante. Le battage, le traitement et e stockage
se font a la main. On trouve différentes variétés sur le marché grec, mais
|a fava produite par I'Union des coopératives de Santorin (SantoWines) est
a seule reconnue par I'Union européenne comme méritant de bénéficier
d'une appellation d'origine protégée.










ARGIRO BARBARIGOU

CHEFFE AU PAPADAKIS

Argiro Barbarigou est la « Premiére dame de la cuisine grecque ». Elle
a consacré sa vie a partager les secrets de la cuisine grecque authen-
tique — tant moderne que traditionnelle — avec ses fans du monde
entier. Argiro a ouvert son premier restaurant, le Papadakis, sur son ile
natale de Paros. Avec son approche unique de produits passant direc-
tement de la ferme et de la mer a la table, elle nous fait découvrir I'ame
de la cuisine grecque. Selon elle, « Le talent de cuisiniére des méres est
incomparable ! » Et ce talent est un idéal qu'elle aime partager, que ce
soit dans ses restaurants, ses livres et ses émissions de télévision ou, plus
récemment, dans son restaurant grec authentique de Washington DC.

Argiro Barbarigou est une véritable ambassadrice de la gastronomie du
sud de la mer Egée, ainsi qu'une promotrice des produits et ingrédients
grecs du terroir. « Un plat ne peut avoir le méme godt qu‘a Santorin que
s'il est préparé en utilisant strictement les mémes ingrédients. Seuls les
produits ayant une appellation d'origine correcte peuvent garantir cela. La
texture douce et veloutée de la fava Santorinis est une excellente base pour
de nombreuses expériences savoureuses. Ce plat est traditionnellement
consommé chaud, avec de I'huile d'olive et du citron, ou froid, en mezzé. »

Restaurant Papadakis — www.papadakisrestaurant.com

WWW.argiro.gr



FAVA SANTORINIS

INGREDIENTS

Y2 kg de fava de Santorin

2 0ignons rouges moyens,
hachés grossierement

4 ¢. a soupe d'huile d'olive
extra-vierge de Grece

1 branche de thym frais
1,51 d'eau
sel

jus de citron et huile d'olive
extra-vierge pour servir

« favamariée »
2 oignons rouges

4 ¢. a soupe d’huile d'olive
extra-vierge

1 ¢. a soupe de vinaigre
de vin rouge

2 ¢. a soupe de capres

Facultatif

anchois marinés
oignons au vinaigre
tomates cerises confites

feuilles de capres
et boutons floraux de capres

huile aromatisée a la ciboulette

Mettre les fava de Santorin dans un bol et couvrir complétement
d'eau. Laisser tremper pendant 30 minutes, puis égoutter soigneu-
sement dans une passoire.

Faire chauffer I'huile d'olive dans une casserole a fond épais a feu
moyen, ajouter les oignons et le thym. Poursuivre la cuisson pen-
dant 7 a 8 minutes, jusqu‘a ce que les oignons soient tendres, mais
non dorés.

Ajouter les fava de Santorin et I'eau. Porter a ébullition en remuant.
Baisser ensuite le feu, retirer la branche de thym de la poéle et lais-
ser mijoter les fava de Santorin & feu doux. Ecumer de temps en
temps.

Laisser mijoter pendant 50 minutes — le temps exact de cuisson
dépend de la qualité des feves. Les pois doivent étre tendres.
Attention : ne pas remuer pendant la cuisson pour que les feves ne
collent pas au fond de la casserole ! Saler.

Lorsque les féves sont cuites, réduire le tout pour obtenir la texture
crémeuse et épaisse d'une purée. Terminer en ajoutant beaucoup
d’huile d'olive et quelques gouttes de jus de citron.

Pour la « fava mariée » : couper les oignons en dés et les faire cuire
dans I'huile d'olive environ 10 minutes a feu moyen jusqu‘a ce
qu'ils soient dorés. Les oignons doivent étre légérement caramé-
lisés mais pas trop bruns, cela les rendrait amers. Déglacer avec le
vinaigre de vin rouge et ajouter les capres. Incorporer ce mélange
aux féves ou l'utiliser comme garniture.

Vous pouvez servir la fava avec des anchois marinés, des oignons au
vinaigre, des tomates confites, des feuilles ou des boutons floraux
de capres et de I'huile aromatisée a la ciboulette.






TURRON DE ALICANTE

[NOUGAT D’ALICANTE]

— ESPAGNE -

Le turrén de Alicante est une confiserie espagnole trés appréciée,
particuliérement au moment de Noél. Cette friandise est I'un des nom-
breux trésors culinaires hérités des Maures.

Le climat d’Alicante est connu pour ses hivers doux et ses étés tres secs et
chauds, des conditions essentielles pour la fabrication du turrén (touron en
francais), a base d'amandes, de miel — parfois aussi sucré avec du sucre
ajouté — et de blancs d'ceufs. Le véritable nougat d’Alicante a un godt
|égérement torréfié avec des notes de romarin et de thym dues au miel.
Le turrdn de Alicante est moins connu pour ses vertus culinaires. Pourtant,
le chef triplement étoilé au Michelin Quique Dacosta prouve que les pro-
duits sucrés comme le turrdn peuvent parfaitement se marier avec d'autres
ingrédients tres savoureux de la Méditerranée, comme les gambas pato,
une variété de crevettes qu‘on ne trouve que dans cette région.







e Jacosty




QUIQUE DACOSTA

CHEF AU QUIQUE DACOSTA

Peu de chefs ont autant marqué la gastronomie espagnole que Quique
Dacosta. Il est passé du statut d'apprenti toujours curieux a celui de pro-
fesseur dans son laboratoire, a la recherche de I'harmonie parfaite et de
I'histoire derriere les produits et les ingrédients. Ses plats sont le fruit de
I'émotion et de la surprise ; ils offrent toujours des combinaisons uniques
de produits régionaux qui ne sont apparemment pas conciliables.

«Avec ce plat, jai voulu proposer un moment magique a table, un
moment semblable a celui que la nature nous offre chaque printemps,
lorsque les pétales des fleurs d'amandiers tombent. Selon moi, c'est la
quintessence du printemps. Le plat tourne autour de différentes prépa-
rations d'amandes : lait d'amande, papier d'amande, turrdn de Alicante et
le fruit lui-méme. Pourtant, comme les crevettes le prouvent, ce n'est pas
un dessert. Saviez-vous que c'est surtout au moment de Noél que I'on
mange du turrén en Espagne ? C'est un produit artisanal unique, empreint
de tradition. Un symbole pour les moments doux et tendres de la vie. »

Restaurant Quique Dacosta — www.quiquedacosta.es



INGREDIENTS

TURRON DE ALMENDRA

Pour le « papier d'amande »
1 litre d’eau minérale

200 g d'amandes effilées

120 g de fécule de tapioca

30 g de sirop de sucre (50 % d'eau,
50 % de sucre)

Pour la soupe de crevettes

100 g de tomates semi-séchées
500 g de tétes de crevettes

100 g d’huile d'olive

3 gousses d'ail écrasées

600 g d'oignon, haché finement

50 g de sucre roux

80 g de xéres Manzanilla

1700 g de bouillon de fruits de mer
350 g d’eau minérale

Pour I'aspic de crevettes
250 g de soupe de crevettes
0,8 g d'agar-agar

1%2 feuille de gélatine

50 g de mirin (ou xéres sec)

Pour I'’émulsion aux amandes
150 g d'amandes effilées

300 g d'eau minérale

50 g de pain blanc

20 g de vinaigre de Xéres

5 g de xéres sec

12 g d'ail (blanchi)

60 g d'huile d'olive extra-vierge

1 blanc de poireau
12 crevettes
sauce teriyaki

250 g de turrdn de Alicante
quelques amandes
quelques fleurs d'amandier

Préparer tout d'abord le papier d'amande. Porter I'eau a ébullition et retirer du
feu. Ajouter les amandes et laisser refroidir. Mélanger pendant 3 minutes a haute
vitesse dans un robot culinaire et passer au tamis fin.

Ajouter le tapioca et 30 g de sirop de sucre pour chaque tranche de 600 grammes
de lait d'amande. Porter a ébullition et laisser épaissir. Laisser refroidir avant de
mixer. Verser le mélange sur une plaque a patisserie antiadhésive ou en silicone et
faire cuire au four a 100 °C pendant 1 heure. Laisser refroidir, puis entreposer dans
un contenant hermétique pour le garder au sec.

Pour préparer la soupe, laisser tremper les tomates semi-séchées dans I'huile pen-
dant quelques heures. Les retirer ensuite de I'huile.

Faire revenir les tétes de crevettes dans I'huile de tomate. Retirer du feu et de la
poéle et faire revenir I'ail, les oignons et les tomates semi-séchées dans la méme
huile. Ajouter le sucre et laisser caraméliser. Déglacer avec le xéres Manzanilla,
ajouter le bouillon et I'eau minérale et porter a ébullition. Laisser mijoter pendant
1 heure. Passer au tamis fin et réserver. Enlever le gras de la soupe et clarifier autant
que possible.

Pour préparer 'aspic, mélanger 250 g de soupe froide avec I'agar-agar et remettre
sur le feu. Pendant ce temps, faire tremper la gélatine dans de I'eau froide. Retirer
la soupe du feu et ajouter la gélatine et le mirin. Réserver dans un contenant de
plastique hermétique, et une fois pris, couper I'aspic en cubes.

Préparer ensuite I'émulsion aux amandes. Laisser tremper les amandes dans I'eau
pendant 12 heures. Ajouter les morceaux de pain blanc. Faire tremper pendant
1 heure, puis mélanger dans un robot culinaire avec tous les autres ingrédients,
sauf I'huile. Ajouter I'huile lentement, tout en mélangeant pour obtenir une émul-
sion. Passer au tamis et réserver.

Hacher le poireau finement et le faire cuire a I'eau.

Faire mariner les crevettes quelques minutes dans la sauce teriyaki. Cela permet de
leur donner plus de texture.

Dresser sur chaque assiette 3 cubes d'aspic, 3 morceaux de poireaux et 3 crevettes
marinées. Ajouter une cuillerée ou deux démulsion d'amandes au milieu de chaque
assiette. Déposer quelques amandes crues sur les crevettes, recouvrir de papier
d'amande.

Réduire le turrén en poudre dans un robot culinaire. Réchauffer cette poudre
au bain-marie, puis la presser a travers un tamis pour obtenir une fine pate.
A l'aide d'une poche a douille, déposer de petites gouttes sur le papier d'amande.
Décorer de quelques fleurs d'amandier.






PRUNEAUX D’AGEN

— FRANCE -

Il est communément admis que la prune est arrivée en Europe depuis
la Chine, par la route de la soie, grdce aux Grecs et aux Romains. Déja
a I'époque, on savait que le fruit conservait sa valeur nutritive aprés
avoir été séché au soleil ou dans un four a pain. Les Romains plantérent
des pruniers dans la province de Gallia Narbonensis (Narbonne)
jusqu’au Quercy actuel, limitrophe de I’Agenais (région d’Agen).

Au XIIe siecle, des moines bénédictins revenant de la troisieme croisade
eurent l'idée de greffer des pruniers locaux avec des plants de pruniers
de Damas. Cette nouvelle variété de prunes fut baptisée prune d'ente (du
vieux francais « enter », qui signifie greffer). Le fruit s'avéra parfaitement
adapté au climat et au terrain du Sud-Ouest et d'un goQt exquis. Ainsi
naquit ce qui allait devenir le pruneau d’Agen.

Historiqguement, un produit portait souvent le nom de son port d'em-
barquement, fieu ol il était taxé. A cette époque, les fruits étaient trans-
portés de laville d’Agen jusqu’a Bordeaux par la Garonne, ou ils étaient
chargés sur de plus gros navires de transport maritime. Aujourd’hui,

e pruneau d'’Agen ne-beneficie de I'appellation protégée que s'il est

produit dans le département du Lot-et-Garonne, a 1'exception de-la
région de Houeilles, et dans les départements voisins de la Gironde,

a Dordogne, le Lot, le Tarn-et-Garonne et le Gers.










DENIS GROISON

CHEF A LE MAZENAY

Saviez-vous que la Ville Lumiére comptait au moins 16000 restaurants ?
C'est donc un exploit pour un restaurant comme Le Mazenay, relati-
vement petit et discret, de figurer parmi les 150 meilleurs. Cela fait un
bon moment que I'établissement du chef francais Denis Groison est un
point lumineux sur le radar des blogs culinaires et des gourmets. Le chef
bourguignon ne tarit pas d'éloges sur la puissance et la beauté des pro-
duits francais qu'il prépare a la perfection dans la cuisine du restaurant
Le Mazenay. 1l lui arrive aussi d'inclure des influences exotiques, surtout
apres son séjour au Viet Nam, mais la carte du Mazenay propose surtout
des variantes de plats classiques — a base de foie gras, de volaille, de
beeuf et de bar. Il faut parfois un soupcon d'aigre-doux pour sublimer les
préparations a base de volaille et d'abats. Dans cette recette, il utilise un
chutney a cet effet. Les pruneaux d’Agen sont le complément idéal de ce
type de cuisine. Ils I'équilibrent et contrebalancent les graisses du plat.

Restaurant Le Mazenay — www.lemazenay.com



TARTARE DE VEAU AVEC SALADE
CONCOMBRE-CACAHUETES ET CHUTNEY
DE PRUNEAUX AU THE AU JASMIN

INGREDIENTS

Pour le chutney de pruneaux

au thé au jasmin

200 g de pruneaux d’Agen, dénoyautés
et coupés en dés

70 g de miel

140 g de vinaigre de cidre

2 C. a café de thé au jasmin (en sachet)

Pour la sauce tartare

1 jaune d'ceuf

20 g d’huile de pépins de raisin

80 g d’huile d'olive

1 ¢. a soupe de vinaigre de xéres

5 gouttes de sauce Tabasco

10 gouttes de sauce Worcestershire
sel et poivre

Pour le tartare de veau
400 g d'escalope de veau
Y de bouquet de coriandre
1 citron vert

sel et poivre

Pour la salade de concombre

et cacahuétes

1 ¢. a café de marmelade de citron

1 ¢. a soupe de vinaigre de calamansi
(ou vinaigre d'agrume)

3 ¢. a soupe d'huile d'olive

1 concombre Noa (ou 250 g de cornichons)
50 g de cacahuétes fraiches

1 noix de beurre

sel et poivre

1 pincée de piment nyora (ou de tout
autre piment doux séché a saveur
fumée et intense)

Mélanger les ingrédients du chutney de pruneaux dans un plat
allant au four muni d’un couvercle et cuire au four a 180 °C pen-
dant 20 minutes. Retirer le sachet de thé.

Préparer la sauce tartare de la méme fagon qu'une mayonnaise :
ajouter les ingrédients dans l'ordre indiqué ci-contre.

Couper l'escalope de veau en petits dés. Hacher finement la
coriandre et I'ajouter a la viande avec 4 cuilleres a soupe de sauce
tartare et le jus du citron vert. Saler et poivrer selon le godt. Bien
mélanger et placer le tartare a I'intérieur d'un cercle de cuisson
dans une assiette creuse pour le faconner, puis retirer le cercle.

Mélanger la marmelade, le vinaigre de calamansi et I'huile d'olive
pour obtenir une vinaigrette.

Eplucher et trancher le concombre.

Faire griller les cacahuétes au four avec le beurre, le sel et le
poivre.

Assaisonner le concombre avec la vinaigrette, le sel et le piment
doux nyora.

Mettre la salade de concombres dans un petit ramequin avec
une quenelle de chutney de pruneaux au milieu. Saupoudrer de
cacahuétes roties et de coriandre fraiche.






SLAVONSKI MED

[MIEL DE SLAVONIE]

— CROATIE -

Berceau de I'apiculture croate, la Slavonie est située dans la région la
plus orientale de la Croatie. On raconte que la tradition apicole slavonne
remonterait d I'époque romaine. La premiére association d’apiculteurs a,
quant a elle, été créée en 1879 a Osijek, chef-lieu de la région. L'ancienneté
de cette tradition explique que le miel de Slavonie est considéré comme I'un
des meilleurs en Croatie.

Le Slavonski med, ou miel de Slavonie, est produit par une population d'abeilles
grisesindigénes qui recueillent le nectar et les jus des plantes melliféres ainsi
que des parties fleuries et de la seve de ces plantes. Les abeilles concentrent
ces substances et les stockent dans les alvéoles des ruches jusqu’a matura-
tion. Cette variété de miel doit sa pureté aux conditions agricoles et envi-
ronnementales spécifiques de la Slavonie. Une fois les fréquents et glaciaux
vents d'hiver calmés, les plantes, les arbres fruitiers et les prairies fleurissent
des le début du printemps. Les étés trés chauds qui suivent sont propicesa la
maturation des cultures agricoles.

Le miel est majoritairement produit artisanalement et constitue une source de
revenus complémentaire pour des exploitations familiales qui se transmettent
le savoir-faire apicole de génération en génération. Les apiculteurs travaillent
surtout avec des ruches en bois et utilisent des résidus de plantes séchées
comme combustible pour fumer les ruches. Chaque année, ce sont plus de
400 apiculteurs qui produisent plus de 200 tonnes de ce produit de grande
qualité, qui comprend des variétés allant du miel d'acacia, de tilleul, de colza ou
de tournesol a celui de fleurs de chataignier et de miellat de chéne hongrois.
Quelle que soit la variété choisie, toutes possedent la saveur des prairies et
des foréts de la région.










MATE JANKOVIC

CHEF CUISINIER CELEBRE A LA TELEVISION

Mate Jankovi¢ est sans aucun doute I'un des chefs cuisiniers les plus
célébres et favoris de la télévision croate. Pendant deux saisons, il a été
membre du jury de MasterChef Croatie et du programme 3, 2, 1 — cook!
En 2015, il a eu le privilege de guider le regretté Anthony Bourdain dans
le programme de voyage culinaire No Reservations, qui faisait découvrir
aux téléspectateurs les richesses et les points forts gastronomiques de
la cote croate.

Avant cela, Mate a travaillé chez Bevanda a Opatija, Plavi Podrum a
Volosko, Baltazar a Zagreb et dans le restaurant de I'hGtel de luxe
Fairmont aux Bermudes. Il a également publié récemment Croatie : le livre
de recettes, dans lequel il entraine le lecteur dans une odyssée a travers
des produits et des plats croates célebres, réunissant pour la premiere
fois quelques-uns des meilleurs chefs croates. Son penchant pour les
produits traditionnels est évident : « Nous ne pouvons pas oublier notre
héritage et notre terre. Le Slavonski med est un miel local exceptionnel
produit dans la région croate de Slavonie orientale. Je suis heureux de lui
rendre hommage. »



SALADE DE POMMES DE TERRE
AU MIEL SLAVONSKI MED

INGREDIENTS

200 g de saucisse Baranjski kulen
coupée en rondelles de 1 cm

1 kg de pommes de terre
nouvelles coupées en deux

100 ml d’huile d'olive +
un peu pour la cuisson des
pommes de terre

2 échalotes finement hachées

2 ¢. a soupe d'aneth
finement haché

2 ¢. a soupe de ciboulette
finement hachée

2 ¢. a soupe de moutarde

1 cuillere a soupe de miel
Slavonski med

2 gousses dail finement hachées
sel et poivre

Préchauffer le four a 180 °C. Tapisser une plaque de cuisson de
papier sulfurisé et répartir les rondelles de saucisse. Faire rotir
pendant 8 minutes, retourner les rondelles et remettre a rotir
8 minutes. Retirer du four, mettre la saucisse dans un saladier et
réserver.

Préchauffer ensuite le four a 220 °C. Disposer les pommes de
terre sur la plaque de cuisson dans la graisse résiduelle de la sau-
cisse. Arroser d'un peu d'huile d'olive, saler et poivrer. Faire rotir
les pommes de terre au four pendant 15 a 20 minutes jusqu'a ce
qu'elles soient parfaitement cuites.

Retirer les pommes de terre du four et mélanger avec la saucisse
Baranjski kulen. Incorporer les échalotes, I'aneth et la ciboulette
finement hachés.

Préparer une vinaigrette en mélangeant la moutarde, le miel,
I'ail et 100 ml d'huile d'olive. Verser la vinaigrette sur la salade
de pommes de terre et mélanger. Saler et poivrer au goQt avant
de servir.






RISO NANO VIALONE VERONESE

[RIZ POUR RISOTTO A GRAINS MOYENS DE VERONE]

— ITALIE -
| —

En Italie, quand on parle de riz, c’est en fait de risotto qu'il s‘agit. Ce riz
est cultivé principalement dans le nord de I'Italie, ot les conditions de
sol sont optimales et le climat particuliérement idéal.

Plusieurs variétés de riz sont adaptées au risotto. Parmi elles, on compte
I'arborio, le carnaroli et le maratelli. Le nano vialone, qui est probablement
la variété la plus appréciée, est cultivé exclusivement dans certaines
zones de la région de Vérone. Son appellation compléte est « riso nano
vialone Veronese », un végétal de la famille des Japonica. Le grain doit
étre de taille moyenne, rond et mi-long, avec une « dent» prononcée,
une « téte » un peu épaisse et de couleur blanc créme. Le nano vialone est
particulierement adapté au risotto, car cette variété libére plus d'amidon
lors de la cuisson.

Dans la commune Isola della Scala, de la province de Vérone, I'une des
zones de production de riz les plus importantes, une fiera del riso (ou féte
du riz) est organisée chaque année. Cette grande féte est entierement
consacrée au riz et au risotto.










FRANCO ALIBERTI

CHEF AU TRE CRISTI

La carriere de Franco Aliberti a commencé lorsqu'il a quitté sa ville natale
a 16 ans et qu'il s'est installé a Salsomaggiore Terme. Il faisait ses études
al'lstituto Alberghiero et, pendant les vacances d'été, apprenait I'art de la
patisserie au restaurant de Massimo Spigaroli. C'est durant cette période
qu'il se passionne pour la patisserie.

«J'avais I'habitude de faire les desserts a la maison lorsque j'étais enfant.
Je dois cela en grande partie @ ma mere, comme dans tant d'autres
familles italiennes. Mamma me donnait un peu de pate et me laissait
jouer avec. Je faisais des pizzas et des babas. Au début, mon goQt pour
les sucreries était un amusement et un passe-temps. »

Mais il ne se limite pas aux gateaux et aux patisseries. Le jeune Aliberti
parttravailler a Paris avec Alain Ducasse et le célebre chefitalien, Gualtiero
Marchesi. Aprées quatre ans passés dans les cuisines de Massimiliano Le
Calandre, a Padoue, il integre en 2012 la brigade de cuisine de Massimo
Bottura, a I'Osteria Francescana, dont il devient chef patissier en 2013.
Suivent des expériences dans d'autres restaurants célebres comme La
Présef, a Mantello. Il a récemment accepté un poste de directeur du res-
taurant Tre Cristi a Milan, ou il travaille presque exclusivement avec des
produits régionaux.

« Le riz — autrement dit “le risotto” — est un produit du nord de I'ltalie
et de la région de Milan. Ce risotto figure au menu, parce qu'avec une
petite touche originale, on peut sublimer une recette », explique le chef
Franco Aliberti.



RISOTTO AU CHOU ROUGE
ET POISSON FUME

INGREDIENTS

> chou rouge
0,5 g de bicarbonate de soude

250 g de riso nano
vialone Veronese

huile d'olive extra-vierge
sel et poivre

poisson fumé finement
tranché en carpaccio
(saumon, truite, maquereau)

Pour la créme aigre

200 g de creme

1 ¢. a café de jus de citron
sel

Raper le chou rouge a I'aide d'un robot de cuisine et mettre le jus
de coté (on peut laisser fermenter le chou restant pour en faire
une délicieuse choucroute).

Ajouter le bicarbonate de soude au jus du chou rouge afin de
constituer le bouillon.

Faire rapidement revenir le riso nano vialone Veronese dans de I'huile
d'olive, puis couvrir d'eau et poursuivre la cuisson. Aprés environ
7 minutes de cuisson, ajouter le bouillon de chou rouge et laisser
cuire jusqu'a ce que le riz soit tendre.

Arroser d'huile d'olive, puis saler et poivrer. Le résultat est un
risotto bleuté.

Mélanger la créme avec le jus de citron et saler.

Dresser le poisson fumé sur une assiette, déposer le risotto sur
le poisson et compléter avec quelques cuillerées de creme aigre.






AOYKOYMI TEPOZKHIMNOY —
LOUKOUMI GEROSKIPOU

[LOUKOUMI DE GEROSKIPOU]

— CHYPRE -

Le loukoumi (ou loukoum) est I'une des plus anciennes gourmandises
fabriquées a Chypre. On le connait sous différents noms tout autour
de la Méditerranée, mais, pour le moment, la seule indication géogra-
phique protégée pour cette confiserie est le AoukoUpt lepoakrToU
(Loukoumi Geroskipou), originaire de Geroskipou, dans la région de
Paphos, a I'ouest de Chypre.

C'est la que l'on trouve encore la meilleure qualité de cette sucrerie,
fabriquée dans le respect de la tradition. Les amandes et le miel de la
recette traditionnelle, par exemple, doivent provenir de Geroskipou, ou
I'ensemble du processus de fabrication doit également avoir lieu.

Le loukoumi de premiére qualité ne doit étre ni collant ni mou. Les petits
cubes ont une texture gélatineuse et un ardme extrémement caracté-
ristique. Le loukoumi traditionnel est préparé avec de |'eau de rose et un
colorant alimentaire rouge est ajouté pour donner au bonbon sa superbe
couleur. Mais les confiseurs chypriotes peuvent également ajouter de la
noix de coco séchée au lieu du sucre glace, ou incorporer des noix et du
chocolat dans le produit final. Les saveurs vont de la fraise, la mandarine
et la bergamote a la pistache, la vanille et la banane.










WAJDI TALHOUK

CHEF PATISSIER AU CHALET DOUX

Wajdi Talhouk a quitté son Liban natal a I'age de 21 ans pour travailler.
Désireux de voyager et d'explorer différentes opportunités, il a vécu et
travaillé & Dubai, Moscou et en Ecosse, ol il est passé par des endroits
prestigieux comme le Castle Terrace et The Caledonian, mais aussi la
célébre patisserie Bread Winners. Wajdi Talhouk s'est spécialisé dans
la patisserie fine avant de finalement s'installer a Chypre pour réaliser
son réve : ouvrir sa propre entreprise sous le nom de Chalet Doux. « Au
début, nous avons voulu faire les choses en douceur. Nous faisions des
éclairs, des tartes aux fruits, des opéras et des gateaux aux chataignes en
hiver. Je ne voulais pas préparer cinquante patisseries différentes, dont
seules quelques-unes auraient été excellentes et les autres médiocres.
Le foukoumi est souvent servi en dessert aux invités lors des mariages a
Chypre, mais il peut aussi étre servi avec du café ou du thé. Le loukoumi
chypriote traditionnel est préparé a I'eau de rose, mais nous, nous pro-
posons diverses saveurs : citron, vanille, bergamote, orange... vous avez
I'embarras du choix ! »



MACARONS AU LOUKOUMI

INGREDIENTS

28 loukoumi
25 g de poudre d'amandes
175 g de sucre glace

1 pincée de colorant alimentaire
rouge en poudre

90 g de blancs d'ceufs
75 g de sucre cristallisé

Pour la préparation des macarons, un robot culinaire est idéal.
Mettre les amandes en poudre, le sucre glace et le colorant dans
le robot culinaire et bien mixer.

Battre les blancs d'ceufs avec le sucre cristallisé au batteur a
vitesse moyenne a élevée jusqu’a ce qu'ils soient fermes.

Incorporer délicatement le mélange d'amandes aux blancs d'ceufs
jusqua ce que le tout soit bien amalgamé. La pate doit avoir une
consistance ferme.

Remplir une poche a douille avec la pate et former des cercles de
3 cm de diamétre sur un tapis en silicone ou une plaque a patis-
serie.

Tapoter deux fois la plaque de cuisson sur une surface plane pour
éliminer les bulles d'air de la pate et laisser reposer 30 minutes.

Cuire au four préchauffé a 140 °C pendant 19 minutes.

Découper des cercles de 4 cm de diametre dans le loukoumi et
les presser entre deux moitiés de macaron. Cette recette permet
d'obtenir environ 28 macarons.






AS LIELIE PELEKIE ZIRNI

[POIS GRIS LETTONS]

— LETTONIE -

a Lettonie, située au nord-est de I'Furope, est I'un des trois Etats
baltes. Sa géographie et son climat influencent considérablement
son patrimoine culinaire. Les lieux sont parfaits pour la culture de la
pomme de terre et diverses cultures céréaliéres.

Dans les années 90, les agriculteurs se sont lancés dans les cultures biolo-
giques. Cest I'une des nombreuses raisons pour lesquelles la Lettonie conti-
nue d'étre un marché de produits de qualité en croissance. Pour la seule
année 2015, I'UE a attribué un label d'authenticité a plusieurs de ces pro-
duits. Lun d'entre eux, les Latvijas lielie pelekie zirni, sont les graines séchées du
haricot retrjja local. Ces Iégumineuses, comparables aux pois, sont cultivées
en Lettonie depuis le XVIII® siecle, mais leur popularité a connu une forte
croissance ces dernieres années. Le climat et la géographie sont idéaux pour
la culture de ces pois, a la couleur grise caractéristique et au motif marbré.
De texture farineuse, leur godt typique est savoureux, avec des notes lége-
rement sucrées. Ces pais gris sont souvent consommés au moment de Noél,
accompagnés d'un peu de lard.










JURIS DUKALSKIS

CHEF AU RESTAURANT 3

Au début des années 90, les jeunes chefs ont di se mettre en quéte d'une
nouvelle identité. Il y avait bien entendu des restaurants en Lettonie,
mais l'accent était surtout mis sur l'idée de « nourrir les clients » plutot
que sur le plaisir ou la création d'une expérience gastronomique a valeur
ajoutée. Manger a I'extérieur était vraiment bon marché, et rentable a
tous points de vue. Non seulement le repas était partagé, mais, bien
souvent, les tables |'étaient également, jusqu’a ce que toutes les chaises
soient occupées.

Comme le dit Juris Dukalskis : « Il était temps de commencer a penser aux
ingrédients que nous pourrions produire nous-mémes et a l'agriculture
biologique. C'est la philosophie du Restaurant 3. Nous sommes constam-
ment a la recherche de nouveaux produits non industrialisés ou vierges
de toute intervention humaine. Nous choisissons soigneusement nos
produits et nos ingrédients et accordons une attention toute particuliere
a leur origine. Nous partageons ces idées pour que nos enfants puissent
vivre dans un monde meilleur que le notre. »

Le Restaurant 3 de Juris Dukalskis est la concrétisation de cette philoso-
phie. Le chef cuisine selon les préceptes de ce qu'il appelle la nouvelle
cuisine lettonne — fraiche, délicieuse, de saison, saine — et toujours en
soutenant les agriculteurs et producteurs locaux. « Les légumineuses de
ce plat en sont un parfait exemple. »

Restaurant 3 — www.restaurant3.lv



BOULETTES - _—_—

DE LENTILLES GRISES — _

. INGREDIENTS

0 g de Latvijas lielie pelekie zirni
(pois gris secs)

=t 150 g de pommes
T~ de terre bouillies

30 g d'oignon, haché finement
100 g de cépes, coupés en dés
~ 60 g de bacon sale, coupé en des

50 g de beurre de chanvre
~ou de beurre ordinaire

2 100 g de creme aigre
« 5@ de poudre d'ortie (facultatif)
g sel

>

-
s

Ce plat s'accompagne parfaitement d'une biere lettonne locale.

Laisser tremper les pois gris dans |'eau toute la nuit, puis les faire
cuire jusqu'a ce qu'ils soient tendres et les mélanger avec les
pommes de terre cuites.

Broyer les pois et les pommes de terre plusieurs fois avec un
hachoir a viande et réserver le mélange dans un autre bol.

Cuire l'oignon finement haché, les cépes et le bacon dans une -
cocotte jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Mélanger avec la purée de pois et de pommes de terre. —

Ajouter le beurre de chanvre, saler et bien mélanger.

Faconner ensuite des boulettes avec ce mélange et servir avec de
la creme aigre. (Il est inutile de faire cuire les boulettes /) Saupoudrer
le plat d'un peu de poudre d'ortie entouche finale. s
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DAUJENU NAMINE DUONA

[PAIN DE SEIGLE DE DAUJENAT]

— LITUANIE -

Le Daujény naminé duona est un pain de seigle artisanal tradition-
nel, fabriqué depuis la nuit des temps dans le village de Daujénai, au
nord de la Lituanie. L’histoire de ce pain remonte au XVII¢siécle.

Le seigle est fermenté dans des cuves en chéne, puis cuit au four sur un
lit de braises chaudes. Chaque cuve donne a la pate un godt spécifique et
se transmet de génération en génération. C'est la garantie d’une saveur
unique et d'un produit artisanal qui incarne les traditions de la belle et
mystique Lituanie.

Le pain de Daujénai a une texture moelleuse, sombre et délicate et
ce godt irrésistible, a la fois doux et acide, caractéristique du pain de
seigle. Les graines de cumin sont le seul ingrédient ajouté au mélange
de farine, d’eau, de sucre et de sel. Le pain peut peser entre 4 et 10 kilos.
En Lituanie, ce pain est surtout servi lors de grandes occasions, comme
les fétes, les mariages et les baptémes. Il est alors souvent orné des sym-
boles de force, de loyauté et d’'humilité. En 2014, le Daujénai naminé duona
a été ajouté a la liste des indications géographiques protégées de I'Union
européenne.










DEIVYDAS PRASPALIAUSKAS

CHEF A AMANDUS

Le chef Deivydas Praspaliauskas a commencé sa carriere comme plon-
geur, mais, a 23 ans, il officie déja dans la cuisine de son propre restau-
rant, le Lauro Lapas. En 2014, il ouvre le trés populaire Bistro 1 Dublis
dans la capitale Vilnius, suivi un an plus tard du restaurant gastrono-
mique Dublis, plus ambitieux, avec une plus grande équipe et des critéres
plus exigeants. Praspaliauskas a remporté a plusieurs reprises le titre de
meilleur chef cuisinier de Lituanie ainsi que la Baltic Culinary Star Cup en
2013, un exploit qu'il a répété en 2015 en tant que capitaine d'‘équipe.

«J'ai toujours révé d'un établissement oU je pourrais mettre en pratique
mes idées et expériences culinaires sur une plus longue période », dit
le chef. « Mes sources d'inspiration sont multiples : les quatre saisons,
les ceuvres d'art de la galerie Grafo a Vilnius et, bien sdr, le sourire des
clients. Je suis heureux de pouvoir improviser, méme quand la scéne est
toute a moi. »

Cette expérience sur le long terme se poursuit dans le restaurant Amandus
de Deivydas, ou l'on peut savourer une carte gastronomique autant que
raffinée, comprenant de nombreux produits locaux. Et cela inclut parfois du
délicieux pain lituanien. « Notre carte propose une préparation a base de
pain a la betterave rouge et au sarrasin, de beurre noisette et de noisettes.
Le dessert présenté dans ce livre est une version plus sucrée de ce plat. »

Restaurant Amandus — www.amandus.lIt



BETTERAVES ROUGES

AU PAIN DE SEIGLE ET CASSIS

INGREDIENTS

Pour le nappage

50 g de Daujenai naminé duona
(pain de seigle), grillé

50 g de noisettes grillées
20 g de beurre

Pour la créeme au yaourt
50 g de yaourt

50 g de cassis

50 g de sirop d'érable
une pincée de sel

50 g de créme

Pour les betteraves rouges

100 g de betteraves rouges

20 g de beurre clarifié

50 ml de lait

50 ml de lait concentré

. 30 g de cassis
) 30 g de ricotta

R Pour la meringue
120 g de blancs d'ceufs
) 180 g de sucre
~10gde fécule de mais
. 10mldejus decitron
100 g de noisettes

Couper le pain et les noisettes en morceaux. Faire fondre le beurre
et faire cuire le Daujénai naminé duona et les noix ensemble,
jusqu'a ce que le mélange soit doré.

Mélanger le yaourt avec les baies de cassis et le sirop d'érable et
ajouter une pincée de sel. Fouetter la créme jusqu'a ce qu'elle soit
ferme et I'incorporer au mélange a base de yaourt.

Couper les betteraves rouges en dés et les faire cuire dans le
beurre clarifié. Porter ensuite les betteraves a ébullition dans le
lait et les faire cuire a feu doux pendant 8 a 9 minutes. Ajouter le
lait concentré aux baies de cassis et a la ricotta et laisser réduire
le mélange pendant 5 a 6 minutes. Réserver au réfrigérateur et
ajouter 30 g du mélange pain et noisettes.

Battre les blancs d'ceufs en neige bien ferme. Mélanger le sucre
avec la maizena (fécule de mais) et incorporer délicatement le tout
aux blancs d'ceufs. Ajouter le jus de citron et les noisettes. Faire
cuire la meringue au four a 120 °C entre 2 heures et 2 heures et
demie.

Servir ce plat de la fagon suivante : tout d'abord une base de bet-
teraves rouges, puis une cuillerée de créme au yaourt, le reste du
mélange pain et noisettes et un morceau de meringue pour finir.
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BEURRE ROSE

— GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG — "

Beurre rose — Marque nationale du Grand-Duché de Luxembourg est .
un beurre de qualité supérieure bénéficiant d’une appellation d’ori-

gine protégée (AOP), produit exclusivement sous le sceau national au

Grand-Duché de Luxembourg.

Ce beurre doit sa finesse en partie a la flore et aux herbages de ce
territoire unique ou paissent les vaches, mais la facon dont le beurre est

baratté et la qualité de la créme fraiche jouent également un role impor-

tant. Seule de la creme fermentée est utilisée au cours du processus de i
production. Aucun sel n'est ajouté. ﬁ










LEA LINSTER

CHEFFE AU LEA LINSTER

Dans les années 80, il n'a pas toujours été facile pour Léa Linster de s'af-
firmer en tant que femme dans une profession presque exclusivement
réservée aux hommes et dominée par ceux-ci. Mais c'était écrit dans les
étoiles : Léa Linster deviendrait la « grande dame » de la gastronomie
luxembourgeoise. En 1987, elle recoit sa premiére étoile Michelin aprées
avoir transformé I'ancien café-restaurant de ses parents en temple de la
gastronomie. Deux ans plus tard, elle remporte le premier prix du cham-
pionnat du monde de cuisine, le Bocuse d'Or. Ace jour, Léa Linster reste
|la seule femme a avoir obtenu cette distinction prestigieuse.

En 1991, elle ouvre son deuxiéme restaurant, le Kaschthaus, pour pro-
mouvoir davantage la gastronomie au Luxembourg. En 1996, elle devient
I'heureuse propriétaire d'un vignoble pres de Remich, sur la Moselle.
Elle ouvre en 2010 une brasserie moderne, le Pavillon Madelaine, puis
le Delicatessen — une boutique gourmande proposant un vaste éven-
tail de trésors culinaires locaux — l'année suivante. Léa Linster est une
icone de la gastronomie luxembourgeoise et elle est fiere du Beurre rose,
I'un des joyaux de la couronne de ce Grand-Duché, pourtant petit par
sa superficie. « C'est un produit agricole unique, I'expression parfaite de
notre terroir vallonné, au croisement de différentes cultures au cceur de
I'Europe. »

Restaurant Léa Linster — www.lealinster.lu
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BISCUIT DE SAVOIE

INGREDIENTS

Pour la créme au beurre
150 g de sucre

50 ml d'eau

2 jaunes d'ceuf

2 ceufs

250 g de Beurre rose (ramolli)
2 doses d’expresso

Pour le biscuit

6 ceufs, blancs et jaunes séparés
175 g de sucre

75 g de farine

75 g de fécule de mais
(ou maizena)

1 pincée de sel

250 g d'amandes effilées
1 noix de beurre

50 g de sucre

Faire fondre le sucre destiné a la creme au beurre avec I'eau a une
température de caramélisation de 120 °C. Mélanger les jaunes
d'ceufs et les ceufs entiers dans un robot culinaire. Verser lente-
ment le caramel dans le mélange d'ceufs en battant les ceufs en
continu. Continuer a battre les ceufs jusqu’a ce que le mélange
soit completement refroidi. Ajouter le Beurre rose, a raison d'une
cuillerée a la fois, et continuer de battre jusqu’a I'obtention d'une
creme onctueuse. Ajouter I'expresso a la creme.

Pour le biscuit, battre les jaunes d'ceufs avec 75 g de sucre.
Mélanger la farine et la maizena et tamiser le mélange. Battre les
blancs en neige avec 100 g de sucre et une pincée de sel. Incorpo-
rer les jaunes d'ceufs dans le mélange de farine et de maizena et
ajouter les blancs d'ceufs battus. Mélanger délicatement. Beurrer
et fariner deux moules a gateaux, I'un de 25 cm de diametre et
I'autre de 18 cm de diametre.

Faire cuire au four préchauffé a 175 °C pendant 20 minutes. Dépo-
ser le gateau sur une plaque a patisserie et laisser refroidir. Tran-
cher chaque gateau horizontalement en trois disques et étaler
la creme au beurre sur chaque partie. Faire revenir les amandes
effilées dans le beurre et le sucre jusqu'a ce qu'elles soient cara-
mélisées. Recouvrir I'extérieur du gateau avec les amandes.

Superposer les deux gateaux et terminer avec la creme au beurre.
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GYULAI KOLBASZ

[SAUCISSE DE GYULA]

— HONGRIE —

La cuisine hongroise propose une grande variété de saucisses diffé-
rentes. La plus connue est la kolbész de Gyula, qui se caractérise par
une saveur particuliére due au fumage et a une maturation de plu-
sieurs semaines dans le climat local particulier.

La Gyulai kolbdsz, qui bénéficie d'une IGP, doit son nom a la ville hongroise
de Gyula. Ses ingrédients sont les suivants : viande de porc, gras de porc,
ail, poivre, sel, graines de cumin et paprika moulu doux et fort. Le hachis
estintroduit dans des boyaux de porc avant d'étre fumé au bois de hétre
puis suspendu pour le séchage.

La désignation de protection européenne stipule également que la
longueur de la saucisse doit étre comprise entre 18 et 26 cm et qu'elle
ne peut étre vendue que par paire. C'est une saucisse facile a trancher,
au godt fumé et épicé. Les Hongrois aiment la servir sur une tranche de
pain ou l'ajouter au rakott krumpli, un plat unique composé de pommes
de terre et d'ceufs. Elle est également idéale pour des préparations plus
innovantes et originales, comme celle qu'Eszter Palagyi propose dans sa
recette.
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ESZTER PALAGYI

CHEFFE AU RESTAURANT COSTES

En 2010, le restaurant Costes était dirigé par le chef portugais Miguel
Rocha Vieira lorsqu'il obtint la premiere étoile Michelin hongroise,
une distinction qu'il conserve encore a ce jour. En 2015, le chef passe
le relais a sa sous-cheffe, Eszter Paldgyi. Eszter avait déja travaillé dans
différents restaurants européens de tres haut niveau, dont Robuchon et
Taubenknobel, avant de revenir a Budapest pour travailler chez Costes.

«Je me souviens encore de mon tout premier jour en cuisine », se reme-
more-t-elle. « Je me suis coupé le doigt des la premiére heure. Je ne savais
méme pas tenir un couteau. Maintenant, je pense que je commence a bien
connaitre les ingrédients ; je peux les travailler et tirer le meilleur parti de
leurs qualités. » En 2016, Eszter Paldgyi a été élue cheffe de I'année en Hon-
grie et ne s'est pas arrétée la. Elle a remporté le titre pas moins de trois
fois, et elle n'est encore qu'une toute jeune trentenaire. Les journalistes la
plébiscitent parce qu'elle travaille avec des produits hongrois locaux d'une
maniere souvent inventive et ludique, ce qui est grandement apprécié.
«Avant, nous devions tout faire venir de France. Maintenant, nous pouvons
enfin acheter du canard a Kunsag et le faire mariner dans du vin de Tokaji.
Ou du poisson-chat du lac Ferté. Et le Gyulai kolbdsz est au moins aussi bon
que ses équivalents mieux connus. Nous en sommes tres fiers. »

Restaurant Costes — www.costes.hu



SNACKS

DE GYULAI KOLBASZ

INGREDIENTS

1 paquet de feuilles de brick

220 g de Gyulai kolbdsz
(saucisse de Gyula,
coupée en dés)

70 g de créeme a fouetter
4 ceufs durs hachés finement

250 g de beurre dous,
légérement salé

10 g de graines de moutarde,
type Dijon

sel et poivre

Découper des formes dans les feuilles de brick. Il faut deux formes
identiques par portion. Chez Costes, nous utilisons des emporte-
piece amusants, en forme de cochons, mais un simple petit cercle
de cuisine fait parfaitement I'affaire. Enduire les formes de beurre
et cuire au four préchauffé a 175 °C pendant 15 minutes, jusqu‘a
ce qu'elles soient dorées.

Mélanger soigneusement le reste des ingrédients puis saler et
poivrer.

Répartir ce mélange sur I'une des formes et poser la deuxiéme
forme dessus.
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GOZO

[VIN DE GOZO]

— MALTE -

Ulysse a-t-il bu du vin de Gozo avec la nymphe Calypso ? Ce vin est-il la
cause du report de son retour a Ithaque ?

Quoi qu'il en soit, la combinaison magique du sol argileux et du climat
de Gozo produit un vin mythique, par un processus dans lequel le soleil
comme le vent jouent un rdle essentiel. Le vent transporte une grande
quantité de sel de la mer Méditerranée ; on en trouve méme dans la
rosée pendant les mois d'été cruciaux. Ici, on trouve des cépages locaux
comme le girgentina et le gellewza, mais également des cépages inter-
nationaux comme le chardonnay, le merlot et la syrah, qui peuvent étre
plantés sur ces terres.

Les vins rouges, blancs et rosés de I'lle de Gozo, petite sceur de Malte,
bénéficient tous de I'appellation d'origine protégée. Cela signifie que ces
vins ne peuvent étre produits qu‘a partir de raisins cultivés sur place.
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RAMONA FARRUGIA PRECA

CHEFFE AU PALAZZO PRECA

Les sceurs Preca, Ramona et Roberta, ont toujours travaillé ensemble
dans leur restaurant familial : le Tal-Familja, a Marsascala. A 20 ans, elles
étaient déja des « vétérans de la gastronomie », ayant passé la majeure
partie de leur enfance dans la cuisine de leur pere, au mythique King's
Own Band Club a La Valette. C'est la qu'elles hachérent leurs premieres
branches de persil et poignées de capres et d'olives sous I'ceil atten-
tif de leur pére, Charles. Ramona avait envie de créer un nouveau lieu
de rencontre gastronomique a Marsascala. Elle a choisi pour cela le
Palazzo Preca, un palais du XVI¢ siecle situé sur Strait Street, au cceur
de La Valette. C'est également la que se trouve le cceur du génie culi-
naire des sceurs Preca. Il est a deux pas de la mer, qui fournit pois-
sons, coquillages et crustacés. Et Gozo est juste en face, la ou leur
inspiration pousse sous forme de grappes de raisin belles et fermes.
«Mon platincarne I'ame de la cuisine méditerranéenne maltaise », nous
dit Ramona. « Coquillages, vin de Gozo, ail, herbes fraiches : une prépa-
ration qui réunit un véritable festin sur la table. »

Restaurant Palazzo Preca — www.palazzoprecavalletta.com
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NOORD-HOLLANDSE GOUDA

[GOUDA DE HOLLANDE DU NORD]

— PAYS-BAS —

De la fin mars a septembre, toute personne qui visite le centre-ville
d’Alkmaar (Pays-Bas), un vendredi matin, n’en croira pas ses yeux: des
porteurs de fromage en costume traditionnel transportent des brancards
pouvant contenir jusqu'a huit grandes meules de fromage.

Sur le Waagplein, au centre-ville, le fromage est commercialisé depuis le
Moyen Age. Les porteurs acheminent les fromages jusqu'a des balances
géantes, sous les yeux vigilants des maitres-peseurs. Les marchands et
les évaluateurs présents sur la place jugent la qualité du fromage fourni
et négocient les prix en se tapant dans la main.

Le lait utilisé pour fabriquer ce fromage provient de vaches qui passent
six heures par jour dans les paturages, du printemps a l'automne,
120 jours par an. Leur lait est épaissi a la fromagerie avec des levains
et de la présure. Ce lait épais est ensuite coupé en caillé. Le caillé est
pressé dans un moule en bois, donnant au fromage sa forme et laissant
s'échapper I'humidité. Le fromage est ensuite trempé dans de la saumure
et envoyé a I'entrepdt. La, les meules de fromage sont vieillies sur des
étageres en bois a une température de 12-15 °C et sont réguliérement
retournées, afin de conserver leur forme. Elles sont ensuite recouvertes
d'une couche de paraffine pour empécher la formation de moisissure.
Voici donc le savoir-faire artisanal qui se cache derriere la fabrication de
ce fromage du nord de la Hollande portant le label de 'AOP.
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JONNIE BOER

CHEF AU DE LIBRIJE

Jonnie Boer est devenu chef du restaurant De Librije, a Zwolle, a I'age
de 24 ans. Quelques années plus tard, il reprend le restaurant avec son
épouse Thérese. De Librije obtient sa premiere étoile Michelin en 1993 ;
la deuxieme suit en 1999, faisant de Jonnie le plus jeune chef doublement
étoilé des Pays-Bas. Cing ans plus tard, De Librije devient le deuxiéme
restaurant des Pays-Bas a obtenir trois étoiles Michelin.

Jonnie et Thérese : « Nous mangeons et buvons tous les jours mais nous,
nous aimons transformer cet acte quotidien en féte, en vous invitant a
partager notre amour de la bonne cuisine et des vins fins. Nous avons
tous deux grandi dans cette région. Nous y péchions du sandre, cueillions
de la menthe aquatique, des cépes sauvages et des chanterelles, et sor-
tions le punt pour poser des leurres a canard. Un punt est un bateau tra-
ditionnel a fond plat, principalement utilisé dans la province d'Overijssel
pour chasser la sauvagine sur les étangs et les lacs. Ces plans d’eau sont
également appelés kooi (leurre). Comment ne pas tomber amoureux de
tous ces produits magnifiques, comme les fabuleux fromages que nous
fabriquons ici ? Nombreux sont ceux qui croient que nous sommes Spé-
cialisés dans la gastronomie a base de produits régionaux ; pourtant,
nous pensons que c'est précisément parce qu'elle n'a pas de spécialité
particuliere que notre cuisine est unique. Lorsque vous cuisinez et que
VOUS Servez avec votre coeur et votre ame, avec authenticité, tout devient
alors spécial. »

Restaurant De Librije — www.librije.com
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PATES A LANGUILLE ET
AU FROMAGE AFFINE

INGREDIENTS

400 g de pates
(spaghettis ou linguines)

2 échalotes, hachées finement

3 gousses dail, hachées finement
huile d'olive

sel

poivre blanc fraichement moulu

2 anguilles fumées,
en filets et coupées en dés

Y2 0ignon nouveau,
coupé en rondelles

3 tomates, pelées et
épépinées, coupées en dés

75 g de Noord-Hollandse
Gouda affiné

3 ¢. a soupe de persil haché

Faire cuire les pates al dente dans une grande quantité d'eau
salée.

Rincer rapidement les pates a I'eau courante froide.

Faire revenir les échalotes et l'ail dans un généreux filet d'huile
d'olive jusqu'a ce qu'ils soient translucides.

Ajouter les pates, chauffer le tout et assaisonner avec du sel et
du poivre.

Mélanger I'anguille, I'oignon nouveau et les tomates dans les
pates et verser le tout dans un bol.

Raper un peu de Noord-Hollandse Gouda affiné sur le dessus et
décorer avec le persil finement haché. Le golt sucré et de noisette
du fromage compléte parfaitement la saveur de ce plat.
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STEIRISCHE KAFERBOHNE

[HARICOT ROUGE DE STYRIE, EGALEMENT APPELE « HARICOT D’ESPAGNE »]

— AUTRICHE -

Les haricots sont I'une des cultures les plus anciennes au monde. Dés
le XVEE siécle, les conquistadores rapportérent le haricot a rames du
_ continent américain en Espagne et en Angleterre.

Au cours du siecle suivant, cette plante se propagea sur l'ensemble du
continent européen. Cette variété de haricot est nettement plus résis-
* tante au froid que les autres et se développe donc bien dans les régions
" aux hivers rigoureux et aux étés humides. Depuis le XIX® siécle, le haricot
d'Espagne est également cultivé dans le sud-est de la région autrichienne
de Styrie. Ces haricots-ont une texture fine et crémeuse caractéristique
et une saveur subtile. Leur qualité supérieure*résulte de la fertilité et
de la qualité des terres qui s'étendent dans 1a région géothermique et
_volcanique, qui. comprend les. districts de-Bad Radkersburg, Leibnitz,
Feldbach, Firstenfeld, Hartberg, Weiz et Graz. Le haricot'a rames de
Styrie bénéficie d'une AOP depuis 2016.










ANNA HAUMER ET
VALENTIN GRUBER-KALTEIS

CREATEURS DU KOCHNOMADEN

Anna Haumer et Valentin Gruber-Kalteis figurent au palmares des meil-
leurs chefs autrichiens. Ce couple travaille en parfaite harmonie, tant en
cuisine qu'en dehors. Cela se reflete d'ailleurs dans leur cuisine naturelle,
qui leur a rapidement valu une premiére étoile Michelin. Dans leur res-
taurant, Kochnomaden, ils organisent chague mois un événement, ou
«momentum » : un concept pop-up en hommage a la cuisine, a l'artisanat
et ala nature.

Leur philosophie culinaire s'articule autour de créations modernes, sai-
sonnieres et intemporelles, axées sur les produits du terroir. Dans ce
domaine, I'Autriche offre d'innombrables possibilités gastronomiques.
«Pour nous, il est tout a fait normal de cuisiner avec des ingrédients tels
que les haricots de Styrie ouI'huile de pépins de courge de laméme région.
Nous ne pourrions pas faire autrement. » Travailler en cuisine est pour eux
un métier révé. Ils évoquent, créent et concoivent ensemble toutes leurs
recettes et tous leurs plats. « C'est en cuisine que nous nous sommes ren-
contrés, et nous travaillons ensemble depuis, alors nous avons I'habitude
de nous voir 24 heures sur 24. Nous sommes deux inséparables. »

Kochnomaden — www.kochnomaden.com
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JOUES DE PORC MARINEES

AVEC HARICOTS ROUGES,
CHOU POINTU ET HUILE DE
PEPINS DE COURGE

INGREDIENTS

1 kg ou 8 petites joues de porc
2 | d'eau

100 g de sel fin

100 g de gros sel

4 c. asoupe de sucre
quelques grains de poivre noir
quelques feuilles de laurier
quelques graines de moutarde
200 g d'oignon

200 g de carottes

200 g de céleri

40 g de concentré de tomate
Y2 de vin blanc

2 | de bouillon de veau

1 ¢. a soupe de maizena
(fécule de mais)

40 g de graines

de courgegrillées

1 pomme pas trop sucree
; (Gala, par exemple)
240 g de Steirische Kaferbohne
(haricots rouges de Styrie)
trempés toute une nuit
dans de 'eau froide

20 g de beurre

50 ml d'huile de pépins
de-courge de Styrie

"4 grandesfeuilles de chou-pointu

1.¢. a soupe de couenne
de porc grillée

Retirer les tendons et les membranes des joues de porc. Faire
dissoudre le'sel fin, le gros sel et le sucre dans de I'eau froide.
Poivrer,.puis ajouter les feuilles de laurier et les graines de mou-
tarde. Laisser les joues mariner dans le liquide salé pendant 3 a
4 jours et couvrir completement le mélange. Retirer les joues du
liquide et rincer abondamment. Couper les oignons, les carottes
et le céleri en dés de 2 cm. Faire cuire les carottes et le céleri dans
le beurre jusqu'a ce qu'ils soient dorés, puis ajouter les oignons.
Ajouter le concentré de tomate et faire cuire quelques secondes.
Ajouter le vin blanc et faire réduire le liquide.

Verser le mélange et les joues de porc dans une cocotte en fonte,
ajouter le bouillon de veau, couvrir et laisser mijoter 90 minutes
dansun four préchauffé a 180 °C. Faire cuire les Steirische Kaferbohne
trempés dans une casserole contenant de I'eau fraiche. Faire griller
les graines de courge dans une poéle a sec et les hacher finement.
Retirer les joues de porc de la cocotte en fonte et filtrer la sauce a
travers une passoire fine dans une casserole. Epaissir la sauce a la
consistance désirée avec la fécule de mais. Tnutile d'ajotter du sel
a ce stade — la saumure ['a déja fait pour vous. Couper la pemme
en petits cubes et la faire revenir avec les haricots danstune cas-
serole, avec du beurre. Saler Iégérement la pomme, ajouter I'huile
de pépins de courge et un peu d'eau et faire réduire doucement
le liquide a feu doux. Faire frire les feuilles de chou pointu dans
I'huile chaude, ajouter un filet d'eau et laisser mijoter doucement
jusqu'a ce qu'elles soient tendres. Saler.

Dresser- les haricots rouges sur une belle assiette. ‘Ajouter
quelgues joues de porc et le chou pointu. Décorer avec les graines
de courge et la couenne grillée et napper de quelques cuillerées
de sauce.
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JABEKA GROJECKIE

[POMMES DE GROJEC]

— POLOGNE -

Les pommes de la région polonaise de Grojec sont des fruits d'origine
royale, c'est du moins ce qu‘on a coutume de raconter. Elles ont été
offertes par la reine Bona Sforza d’Aragon a son mari, le roi Sigismond
le Vieux.

Lareine, d'origine espagnole, était une fervente jardiniere. Elle fit planter
un nombre impressionnant de vergers qui furent a l'origine de la culture
de la pomme en Pologne.

La dénomination jabtka gréjeckie est enregistrée en tant qu'indication
géographique protégée (IGP) dans I'UE. Il y a 27 variétés de pommes
cultivées, dont les plus courantes sont les Gala, Gloster, Jonagold, Gol-
den Delicious, Red Jonaprince et Ligol. Le microclimat et le terrain pré-
servent la fraicheur nocturne pendant la période précédant la récolte,
assurant ainsi au fruit son caractere unique. La belle couleur rouge vif
des pommes leur donne non seulement un aspect agréable, mais elle
est aussi révélatrice de la teneur plus élevée en pigments de leur peau.










BARTOSZ SZYMCZAK

CHEF AU ROZBRAT 20

Bartosz Szymczak est né a Gdynia, pres de Gdansk, sur les rives parfois
agitées de la mer Baltique. Il a commencé sa carriére a Londres, dans les
cuisines du Bleeding Heart, de I'Arbutus et de The Cow. « Mon plus grand
moment a été mon premier jour avec Tom Aitkens, 'homme a l'origine de
concepts a succes tels que Tom's Kitchen. Je me suis retrouvé dans une
véritable lecon de gastronomie ou j'ai développé mon amour pour les
produits et les ingrédients. » Bartosz a ensuite travaillé comme sous-chef
pour le Typing Room de Lee Westcott, avant d‘ouvrir un restaurant pop-up
a Hong Kong avec James Sharman (Noma), ce qui a donné naissance au
projet « One Star House Party ». Il travaille chez Rozbrat 20 depuis 2016
et propose une cuisine polonaise moderne et créative. « Notre devise
est du courage, de la folie et un godt unique », dit le chef en riant. « Nous
travaillons sur pas moins de huit saisons différentes, chacune avec son
propre menu. De I'hibernation en janvier-février a I'été indien en octobre
etjusqu’a la période des fétes en décembre. Chaque menu propose des
produits régionaux comme les pommes de Grojec et des plats comme les
pierogi aux saucisses épicées et au chou-rave. »

Restaurant Rozbrat 20 — www.rozbrat20.com.pl
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TARTE AUX POMMES AVEC

CREME GLACEE AU BABEURRE

INGREDIENTS

1 kg de jabtka grojeckie IGP

(pommes de Grojec Golden Delicious
par exemple), coupées en dés

100 g de raisins secs

100 g de sucre

100 g de beurre

10 g de cannelle en poudre

graines de 1 gousse de vanille

Pour le crumble

125 g de farine

125 g de beurre

100 g de cassonade

90 g de sucre cristallisé

125 g de poudre d'amandes

Pour la glace au babeurre
60 g de lait entier

280 g de créme épaisse
graines de 1 gousse de vanille
200 g de sucre

120 g de jaune d'ceuf

470 g de babeurre

Pour le fond de tarte
250 g de beurre

400 g de sucre

60 g d’huile d'arachide
10 g d’extrait de vanille
4 ceufs

560 g de farine

24 g de levure chimique

- Pour le beurre d'amande
125 g de beurre doux

125 g de sucre

125 g de poudre d'amandes

125 g d'ceufs

Faire revenir les dés de pommes, les raisins secs et le sucre dans
le beurre et ajouter la cannelle et les graines de vanille. Laissez
refroidir. Filtrer le jus, le réduire jusqu'a obtenir une consistance
sirupeuse et le reverser sur les pommes.

Mélanger les ingrédients du crumble et cuire au four préchauffé
a 170 °C pendant 4 a 6 minutes, ou jusqu‘a ce que le tout soit
|égérement doré.

Mélanger le lait avec la créme épaisse et les graines de vanille.
Porter le mélange a ébullition, laisser infuser pendant 1 heure et
passer au tamis.

Préparer une créme anglaise avec le sucre et les jaunes d'ceufs,
laisser refroidir a 40 °C, puis ajouter trés progressivement le
babeurre. Laisser refroidir, puis mélanger dans une sorbetiere.

Pour le fond de tarte, mélanger le beurre, le sucre, I'huile d'ara-
chide et I'extrait de vanille. Ajouter les ceufs, la farine, la levure
chimique et bien mélanger pour obtenir une pate ferme. Laisser
refroidir la pate au congélateur, puis 'étaler dans un moule a tarte
et la faire cuire a blanc dans un four préchauffé a 165 °C pendant
10 a 15 minutes ou jusqu'a coloration dorée.

Pour finir, mélanger le beurre doux avec le sucre et ajouter pro-
gressivement la poudre d’amandes et les ceufs.

Etaler un tiers du beurre d'amande sur le fond de tarte, puis
recouvrir avec le mélange aux pommes. Répartir le crumble sur
les pommes, napper le crumble avec le beurre d'amande restant
et faire cuire la tarte dans un four préchauffé a 170 °C pendant
15 a 25 minutes ou jusqu'a cuisson du beurre d'amande.

Laisser refroidir et servir avec la glace au babeurre.
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PERA ROCHA DO OESTE

[POIRE ROCHA DO OESTE]

— PORTUGAL -

En 1836, Pedro Anténio Rocha découvrit accidentellement une variété
inconnue de poirier sur sa propriété, la Fazenda Rocha, située dans les
environs de Lishonne. Chaque année, en septembre, il invitait quelques
amis d venir déguster la qualité exceptionnelle de ce fruit. Il ignorait
que sa découverte deviendrait un jour célébre. Cette variété de poire
rare doit son nom a son découvreur et propriétaire, péra Rocha.

La péra Rocha do Oeste est généralement récoltée en aolt. Aujourd’hui
encore, la cueillette se fait a la main et de maniere traditionnelle. Le fruit
est maintenu et Ilégérementincliné sur le coté pour éviter d'endommager
la tige. C'est un travail difficile et la période de récolte est breve, mais
intense.

Cette variété de poire se distingue par sa couleur jaune et/ou vert clair,
avec parfois une nuance rosée sur le coté exposé au soleil. Son roussisse-
ment est une autre caractéristique importante. Les sucres s'accumulent
dans ces taches brun rougeadtre. Plus la saison est ensoleillée, plus la
poire est « roussissante ». La chair est bla
douce et légérement granuleuse
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JOSE AVILLEZ

CHEF AU BELCANTO

«Je n'aurais jamais osé imaginer arriver au stade ou je suis aujourd’hui.
Cela ne peut se faire qu‘avec une équipe dévouée et enthousiaste, qui
s'efforce en permanence de s'améliorer. »

José Avillez est sans conteste I'un des chefs les plus célébres du Portugal
et I'un des principaux partisans de la cuisine portugaise. Il a grandi a
Cascais, « entre océan et pinede ». Il a appris auprés des meilleurs, dont
Maria de Lourdes Modesto, connue pour ses tres nombreux livres sur
la cuisine traditionnelle portugaise, et le célebre Ferran Adria, a El Bulli.
En 2008, il obtient sa premiére étoile Michelin au restaurant Tavares a
Lisbonne. Trois ans plus tard, il décide d'ouvrir son propre restaurant.
Aujourd’hui, il a plusieurs établissements : a Lisbonne, a Porto et a Dubai.
Chaque restaurant a un concept propre, mais tous partagent une passion
pour la gastronomie portugaise. Belcanto est sans aucun doute son éta-
blissement le plus célebre, couronné par deux étoiles au guide Michelin
et classé parmi les 50 meilleurs établissements du monde.

José Avillez a choisi la péra Rocha do Oeste parce qu'elle est caractéris-
tique de l'agriculture portugaise : une variété de poires découverte acci-
dentellement et qui, deux siecles plus tard, est encore cultivée selon des
méthodes traditionnelles et récoltée a la main.

Restaurant Belcanto — www.belcanto.pt
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SOUPE FROIDE DE POIRES e
AU JAMBON SEC e

INGREDIENTS

(pour 8 personnes)

1,5 kg de poires Rocha
do Oeste mres

jus d'un citron
2| d'eau

200 g d'échalotes,
hachées finement

50 g de beurre
sel de mer et poivre noir

160 g de jambon cru (comme
le Presunto de Barrancos)

quelques feuilles de
menthe fraiche

Choisir les poires les plus mdres. Les poires non mres ne
conviennent pas a la préparation de cette soupe froide.

Peler les poires Rocha do Oeste, les épépiner et couper chaque
fruit en quatre. Garder de fines lamelles pour la touche finale.

Ajouter le jus de citron a I'eau et tremper les poires dans I'eau
pour éviter qu'elles ne s'oxydent.

Faire revenir les échalotes a feu moyen avec une noix de beurre,
sans les faire dorer.

Egoutter les poires et les ajouter aux échalotes. Les faire revenir
encore quelques instants.

Couvrir d'eau.
Assaisonner avec du sel de mer et du poivre noir.

Recouvrir les poires de papier sulfurisé pour empécher 'oxydation
et les faire mijoter a feu trés doux jusqu’a ce qu'elles soient cuites.

Mixer les poires cuites jusqu’a I'obtention d'une pulpe crémeuse.
Assaisonner si nécessaire et tamiser la pulpe a I'aide d'un chinois
au besoin.

Réserver la soupe et la laisser refroidir.

Servir la soupe froide dans des assiettes creuses et compléter
avec des tranches de jambon cru, quelques lamelles de poire et
quelques feuilles de menthe fraiche.
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TELEMEA DE IBANESTI

[FROMAGE D‘IBANESTI]

— ROUMANIE -

Le telemea de Ibanesti est un fromage roumain de la région des
Mures qui bénéficie d’un statut protégé depuis 2015.

Ce fromage est fabriqué exclusivement a base de lait de vache prove-
nant de bovins ayant paturé pendant au moins six mois dans la vallée du
Gurghiuliu. DurantI'hiver, ils mangent du foin de la méme région. Le tele-
mea de Ibdnesti doit son godt caractéristique a I'eau du puits d'eau salée
d'Orsova. Le telemea jeune contient comparativement plus d’eau, ce qui
en fait un fromage a pate molle ou semi-molle, alors que le telemea vieux
a plus de texture et de godt. Les épices, comme le cumin, donnent au
fromage un goQt de noisette. Le telemea de Ibdnesti peut étre consommé
seul, en salade, en omelette ou méme avec des crépes salées. La jeune
génération de chefs, dont fait partie Alex Petricean, utilise ce produit
régional exceptionnel avec beaucoup de créativité.

— 144 —









ALEX PETRICEAN

CHEF AU NOUA

«Pas un seul chef au monde ne réve de posséder son propre restaurant ;
un reflet de lui-méme ou il peut développer ses idées gastronomiques. »
Le chef Alex Petricean, couronné chef de I'année en 2018 par Gault &
Millau en Roumanie, a vu son réve se concrétiser au printemps 2019. Il est
devenu chef du restaurant NOUA, qui Se concentre sur la gastronomie
roumaine moderne. «I| était temps de mettre en valeur les trésors de
notre pays et de montrer a quel point ils sont enracinés dans la culture
roumaine. »

Le NOUA est situé dans une maison de ville aristocratique, au cceur du
vieux Bucarest. « C'est un grand pas pour nous. Cela nous permet de
nous concentrer sur nos produits locaux et sur la qualité et I'excellence
plutdt que sur le volume. Le telemea de Ibdnesti en est le parfait exemple. »

Restaurant NOUA — www.nouarestaurant.ro
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PAIN ROUMAIN CUIT AU FOUR
AU TELEMEA DE IBANESTIET A LA
SAUCE AU FROMAGE DE CHEVRE

INGREDIENTS

Pour la pate
300 g de farine

130 g de purée de pommes de
terre (préparée a l'avance)

7 g de sel

15 g de levure
20 ml d'eau tiede
200 g de yaourt

Pour la garniture
100 g de beurre
50 g de farine

50 g de lait entier

100 g de Cascavea de pe Valea
Doftanei (fromage fumé roumain)

200 g de pommes de terre
bouillies (sans la peau)

300 g de telemea de Ibdnesti
59 de sel

2 g de poivre

0,5 g de muscade

Pour la sauce

200 g de créme a fouetter
200 g de beurre

150 g de fromage de chévre

30 g de graines de moutarde
marinées (en vente dans les
magasins spécialisés)

4 ceufs a la coque
(cuisson : env. 4 minutes)

Pour la pate, mélanger lesingrédients secs etla purée de pommes
de terre. Dissoudre la levure dans I'eau tiede et mélanger avec
une fourchette. Ajouter le yaourt et malaxer la pate pendant au
moins 10 minutes jusqu’a ce qu'elle soit tendre et crémeuse. Cou-
vrir d'un film alimentaire et laisser reposer 20 minutes au réfrigé-
rateur. Sortir du réfrigérateur 10 minutes avant utilisation.

Pour la garniture, faire fondre le beurre a feu doux et ajouter la
farine. Cuire lafarine pendant 3 minutes jusqu‘a ce qu'elle dégage
une odeur de noisette grillée, puis ajouter le lait petit a petit.
Remuer jusqu'a I'obtention d'une sauce béchamel. Retirer du feu
et ajouter les dés de fromage fumé. Ecraser les pommes de terre
bouillies avec le telemea de Ibdnesti. Incorporer le mélange de
pommes de terre et de fromage a la sauce béchamel. Assaisonner
de sel, poivre et muscade et laisser refroidir au réfrigérateur.

Pour la sauce, mélanger la creme a fouetter, le beurre et le fro-
mage de chévre a feu doux jusqu'a obtenir un mélange homo-
gene. Enfin, ajouter les graines de moutarde marinées.

Abaisser la pate a une épaisseur de 5 mm. Découper 8 cercles de
20 cm de diamétre. Formez un nid avec chaque abaisse de pate,
placez un ceuf a la coque au centre avec la béchamel au tefemea et
couvrez avec une autre abaisse de pate.

Cuire au four préchauffé a 170 °C pendant 7 minutes. Sécher le
pain avec un torchon et verser la sauce au fromage de chévre sur
le dessus.
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PIRANSKA SOL

[SEL DE PIRAN]

— SLOVENIE -

Voisine des puissances culinaires que sont I'Italie et la région alpine
autrichienne, la Slovénie est devenue ces derniéres années une desti-
nation gastronomique de choix.

Ce paysregorge de ressources naturelles, du poisson de lamer Adriatique Vs
aux produits laitiers des régions montagneuses, en passant par la viande
des arriere-pays fertiles.

On y extrait le sel de la mer Adriatique selon des méthodes tradition-
nelles depuis plus de 700 ans. Le sel se cristallise naturellement et repose
sur des sédiments organiques contenant toutes sortes de minéraux et de
micro-organismes. La récolte est I'euvre de la nature, mais aussile résul- %
tat du travail acharné des ouvriers des salines. Le parc naturel Secovlje
Saltpans, situé dans la partie sud de Ia province du Piran, produit unsel - -
d'excellente qualité. Le parc s'étend sur 750 hectares, et le sel est enc_o_re'__'_,_
abondamment extrait dans la partie nord de la saline. Le sel de Piran;
connu sous le nom de Piranska sol, est devenu un produit d'appellation
d'origine protégée en 2014, dans le cadre de la Iégislagio'n de I'Union
européenne. AR









ANA ROS

CHEFFE AU HISA FRANKO

HiSa Franko, le restaurant de la cheffe Ana Ros, doit son existence a la
magnifique vallée de la Soca, au nord de la Slovénie. Sa cuisine est a
I'image de la nature. Cette cheffe travaille avec ce que les montagnes et le
fleuve vert émeraude ont a offrir. Traditionnellement, il s'agit de fromage,
d'ceufs, de viande, de poisson de riviére, de gibier, de fruits et d’herbes
prétes a étre cueillies. « Le régime alimentaire de cette partie de I'Europe
a toujours été basé sur les produits laitiers et la viande », explique Ana.
«Notre cuisine respecte la nature, en ce sens qu'elle coincide avec les
traditions régionales dominantes. C'est pour cette raison que nous ne
proposons pas de menus végétariens, par exemple. Ce serait un affront
au travail acharné de nos parents et de nos grands-parents. Le sel de
Piran fait partie de ces produits pour lesquels nous avons le plus grand
respect. Cela fait plus de sept siécles qu'il existe et fait partie du patri-
moine culturel de la Slovénie. »

HiSa Franko est fier de figurer sur la liste des 50 meilleurs restaurants
du monde. Le pére de Valter Kramar, mari d’Ana Ro$, y servait du rosbif
anglais il y a 50 ans de cela.

Restaurant Hisa Franko — www.hisafranko.com
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POMMES DE TERRE AU FOIN
ET SAUCE A LAGNEAU

INGREDIENTS

Pour les pommes de terre

80 g de foin (séché et réduit en poudre)
1 kg de Piranska sol (sel de Piran)

100 g de blancs d'ceufs

4 grosses pommes de terre

Pour la sauce a l'agneau

2 kg de téte et d'os d'agneau

300 g de mirepoix (oignon, céleri,
carottes hachés finement)
5gd'origan

3 gderomarin

3 g dethym

10 g de concentré de tomates
200 ml de vin blanc sec

500 g de graisse d'agneau

Pour la mousse

de pommes de terre

1 kg de pommes de terre

100 g de graisse d'agneau réduite
(voir préparation)

20 g de marjolaine

20 g de romarin

4 feuilles de gélatine

100 g de creme

Pour les champignons

150 g de trompettes de la mort
20 g de beurre noisette

30 g de truffe d'été d'Istrie

Mélanger le foin séché et moulu avec le Piranska sol et les blancs
d'ceufs. Couvrir les pommes de terre avec le mélange et les faire
cuire au four préchauffé a 180 °C pendant 45 minutes. Faire rotir
|a téte et les os d'agneau au four a 210 °Cjusqu’a ce que la graisse
des os caramélise. Ajouter le mirepoix et les herbes et poursuivre
la cuisson de I'agneau pendant 30 minutes. Déglacer avec le vin
blanc et laisser réduire. Couvrir 'agneau d'eau froide, ajouter le
concentré de tomate et faire cuire pendant 4 heures. Filtrer la
sauce et la laisser cuire pendant encore 2 heures. Porter la graisse
d'agneau a ébullition et laisser réduire pendant 2 heures a feu
trés doux.

Filtrer et faire refroidir la graisse dans de I'eau glacée. Peler les
pommes de terre pour la mousse et les faire cuire doucement
dans de I'eau salée. Egoutter et réserver le liquide de cuisson.
Faire a nouveau chauffer la graisse d'agneau avec le romarin et
la marjolaine.

Faire cuire les pommes de terre dans la graisse jusqu'a ce qu'elles
soient bien dorées. Les mélanger avec le liquide de cuisson en
proportions égales. Tremper les feuilles de gélatine, les essorer
et les ajouter au mélange avec la creme. Placer le tout dans Ia
cartouche d'un siphon a espuma, ou mélanger a I'aide d'un fouet
électrique jusqu'a la formation d'une mousse. Faire revenir les
champignons pendant 7 secondes dans le beurre noisette. Egout-
ter les champignons sur un torchon de cuisine.

Retirer les pommes de terre du foin. Pour la garniture, prélever
une petite quantité de la préparation au foin. Ecraser les pommes
de terre a la fourchette et servir avec la mousse de pommes de
terre, les champignons, la truffe fraichement rapée et la sauce a
I'agneau. Décorer avec un peu de poudre de foin salée.
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STUPAVSKE ZELE

[CHOU FERMENTE DE STUPAVA]

— SLOVAQUIE -

Le Stupavské zelé est une choucroute a base de de chou blanc pommé
récolté traditionnellement autour de la ville de Stupava, dans la région de
Zdhorie. Le procédé est encore entiérement naturel, dans le respect d’une
recette traditionnelle et sans conservateurs ajoutés.

La popularité du chou en Europe remonte a la seconde moitié du XIXe siécle,
quand la richesse du chou en vitamine C a commencé a étre connue. Tout
le monde, y compris les autorités austro-hongroises, était favorable a la
création d'usines de production de chou, notamment pour répondre aux
conséquences de la Premiére Guerre mondiale et aux problémes de pau-
vreté, de faim et d'épidémies qui en découlaient. Des sources écrites attes-
tant de la culture, de la vente et de I'exportation de choux remontent a
des temps bien plus anciens. De toute évidence, la culture du chou blanc
pommé — connu localement sous le nom de zelé — pendant plusieurs
siecles, a joué un role clé dans I'histoire de Mast et de Stupava en matiere
de commerce intérieur et extérieur.

Le négoce de ce produit a été, et est toujours, I'une des principales sources
de revenus de nombreux habitants de la région. Le chou fermenté de Stu-
pava (Stupavské zelé) fait partie de la culture alimentaire locale depuis plu-
sieurs siecles. Il est méme devenu l'une des spécificités des Dni zeld (Jour-
nées du chou), un événement régional majeur qui a lieu chaque année, au
début du mois d'octobre. Le Stupavské zelé est un fil conducteur de I'histoire
de Mast et de Stupava enraciné dans le passé, et qui doit étre sauvegardé
et renforcé. Le chou est fermenté dans des cuves en bois a une tempéra-
ture maximale de 25 °Cetimmergé dans de la saumure pour le garder bien
croquant et I'empécher de pourrir. Les Slovaques le consomment généra-
lement en hiver, avec des saucisses maison et un verre de biere slovaque.
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JOZEF RISKA

CHEF AU SAVOY (RADISSON BLU CARLTON)

De nombreuses capitales d'Europe de I'Est resplendissent aujourd’hui
encore grace a leurs batiments historiques soigneusement restaurés,
comme celui du Carlton, au cceur de Bratislava. Le Café Savoy était autre-
fois le lieu de rendez-vous de I'élite locale qui s'y réunissait pour faire des
affaires autour d'un café, et le restaurant Savoy a conservé le charme de
cette époque. Jozef Riska y est chef depuis 2015. Sous sa houlette, le res-
taurant a été distingué un an plus tard par le Trend Tip Award pour son
excellent rapport qualité-prix. Ainsi qu'il le dit lui-méme, il s'efforce de
préserver « |'essence des recettes traditionnelles en les combinant avec
le luxe des tendances culinaires actuelles. »

Jozef Riska admire et défend les traditions de la vie rurale slovaque. « Le
chou a toujours fait partie de ces traditions. Quiconque avait du chou
dans son jardin disposait d'une pharmacie personnelle. Le chou est sain
et nourrissant. Notre méthode de préparation traditionnelle garde le
légume tendre et croquant. Nous travaillons le chou d'hiver tardif, que
I'on ne trouve que dans une région bien précise : autour de Stupava, des
collines occidentales des Petites Carpates jusqu'a I'extrémité sud de la
plaine de Zahorie. »

Restaurant Savoy (Radisson Blu Carlton) —

www.savoyrestaurant.sk
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CHOU FERMENTE STUPAVSKE ZELE
AVEC FILET MIGNON LAQUE

INGREDIENTS

1 ¢. a soupe de mélasse
(ou sirop de sucre)

2 ¢. a soupe de moutarde
1 ¢. a soupe de vinaigre de cidre

1 filet mignon de porc
de 650 g env.

sel de mer et poivre noir
40 g de beurre

1 ¢. a café de raifort rapé

2 ¢. a soupe de créme aigre
1 ¢. a café de jus de citron
150 g de bacon tranché

50 g de noisettes

1 kg de chou fermenté
Stupavské zelé

fines herbes

T —— S e s

Mélanger la mélasse avec la moutarde et le vinaigre de cidre et badi-
geonner généreusement le filet avec ce mélange. Mettre la viande
dans un plat allant au four et assaisonner généreusement de sel et de
poivre. Couvrir d'un film alimentaire et laisser mariner une nuit ou plus
au réfrigérateur.

Préchauffer le four a 180 °C. Faire fondre le beurre dans une casserole
en fonte allant au four. Une fois la casserole chaude, saisir le filet dans
le beurre 2 a 3 minutes de chaque c6té. Placer la casserole au four et
laisser cuire 10 a 15 minutes, selon I'épaisseur du filet.

Pendant ce temps, préparer le reste du plat. Pour la créme de raifort,
mélanger le raifort rapé avec la creme aigre. Ajouter le jus de citron,
saler et poivrer. Mettre le mélange dans une poche a douille et réfrigé-
rer jusqu‘a utilisation.

Pour le crumble noisette-bacon, préchauffer le four a 180 °C. Tapisser
un plat de cuisson de papier sulfurisé et disposer les tranches de bacon
dessus. Les faire sécher au four pendant 20 a 25 minutes. Etaler les noi-
settes sur une autre plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé et
faire rotir 5 minutes au four. Couper quelques morceaux de bacon et les
garder pour la garniture. Mettre le reste du bacon dans un robot culi-
naire et mixer pour obtenir une chapelure. Répéter avec les noisettes et
les ajouter au crumble de bacon.

Répartir le crumble sur les assiettes. Disposer quelques cuillérées
de chou fermenté sur le dessus et ajouter quelques points de creme
de raifort entre les deux. Terminer par un morceau de filet mignon,
quelques morceaux de bacon croustillant et vos fines herbes préférées.
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KITKAN VIISAS

[COREGONE BLANC FUME DU LAC KITKAJARVI]

— FINLANDE —
f LTSS ¥
L
“Les habitants de la région de Koillismaa, & I'extréme nord-est de la
Finlande, sont trés fiers de leurs produits locaux.

Selon la saison, on y trouve notamment des champignons, du renne, du
corégone blanc, des mlres et des herbes sauvages. La péche et la chasse
ont, depuis des siécles, assuré la survie de cette région — inhospitaliére,
mais d'une beauté époustouflante — de Finlande, dont le lac Kitkajdrvi
xst le joyau. Ce grand lac abrite une abondante faune aquatique. C'est Ia

R ; ’ " ! . _—
que vivent les Kitkan viisas, ces petits corégones blancs au nom insalite.
Kitkan viisas signifie littéralement le « sage du lac Kitkajarvi ». Il y a deux
hypatheses sur l'origine de ce nom. Pendant la révolution russe, un
— grand nombre de personnes passerent de I'autre coté de la frontiere. Les
coréganes blancs restérent dans le lac et furent, par conséquent, assez
o «5ages » pour ne pas s'aventurer vers I'Est, en Russie. Une autre explica-
tion de ce nom surprenant peut venir du fait que ce petit poisson rapide
n'est pas toujours facile a attraper.
- .-
. Le Kitkan viisas est beaucoup plus petit que les autres poissons d'eau
- douce. Pendant les mois d'hiver, ce corégone blanc peut étre consommé
. dans sa totalité, y compris les arétes. En automne, on consomme égale-
“ - = - ment ses précieux ceufs. Depuis 2013, le corégone blanc bénéficie d'une
= v s appellation d'origine protégée de I'Union européenne. Cette spécialité.a
| . la délicatesse trés appréciée est extrémement recherchée.
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KATI LASZKA

CHEFFE PRIVEE RENOMMEE

Le tourisme vert, I'exploration de la nature sauvage, mais aussi la
consommation et la recherche de produits locaux, sont de plus en plus
populaires. Les chefs nordiques ne sont que trop heureux de répondre
a cette nouvelle tendance. « Les foréts et les lacs sont un grand super-
marché naturel », dit Kati Laszka. «Ils sont — a quelques exceptions
pres — librement accessibles a tous et offrent des aliments nutritifs toute
I'année. » Les histoires jouent ici un role essentiel, car les résidents et les
visiteurs aiment savoir d'ou viennent leurs plats et découvrir la tradition
culinaire finlandaise propre a chaque ingrédient. Et, par ricochet, cela
crée des opportunités jusqu'ici inexploitées en matiere d’emploi local
et de tourisme. « Le Kitkan viisas est unique au monde », insiste Kati. « I
provient des eaux pures et limpides du nord-est de la Finlande. C'est un
ingrédient fantastique que I'on trouve aussi bien dans les restaurants
gastronomiques que dans les cuisines familiales. »

Kati Laszka a travaillé plusieurs années au Savoy et chez G.W. Sundmans,
des établissements situés au centre d'Helsinki. Elle a été cheffe de I'Opéra
national de Finlande de 2011 a 2014. Elle exerce aujourd’hui essentielle-
ment comme cheffe indépendante pour des entreprises et des particuliers,
etelle crée également des recettes pour différents magazines et marques.

www.kiehumispiste.fi
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MOUSSE DE COREGONE BLANC
A LA SAUCE AUX CEUFS DE
COREGONE ET BABEURRE

INGREDIENTS

(pour 6 personnes)

Pour la sauce béchamel

10 g de beurre

10 g de farine de blé

100 ml de lait chaud

1 feuille de gélatine (trempée)

Pour la mousse

250 g de Kitkan viisas fumé

120 ml de béchamel (voir recette de base)
50 g de créme aigre

"% . a café de sel

150 g de créme épaisse

Pour la sauce au babeurre
25 g d'aneth

150 ml d’huile neutre
(par exemple huile de colza)

Y2 €. a café de sel
100 g de babeurre
Y2 C. a café de sucre
poivre noir

Pour la saumure

50 ml de vinaigre de vin blanc
85 g de sucre

150 ml d'eau

= % .d soupe de graines de moutarde

150 g de concombre
50 g d'oignon rouge

Pour décorer

100 g d'ceufs de corégone
blanc dutac Kitkajdrvi

pain de seigle émietté
oxalide

Préparer d'abord la sauce béchamel. Faire fondre le beurre et
ajouter la farine. Bien mélanger et ajouter le lait. Continuer a
remuer pendant 5 minutes, puis ajouter la feuille de gélatine.
Laisser refroidir.

Mixer le poisson au robot de cuisine jusqu’a l'obtention d'une
consistance lisse. Ajouter la béchamel, la créme aigre et saler.
Mixer jusqu'a l'obtention d'un mélange homogene. Passer le
mélange au tamis et laisser refroidir.

Battre Iégérement la creme épaisse jusqu'a obtenir une texture
ferme et l'incorporer délicatement au mélange de corégone
blanc. Incorporer d'abord un tiers, puis le reste.

Faire blanchir briévement I'aneth dans I'eau bouillante, le sécher,
puis le mettre dans le bol du mélangeur avec I'huile et le sel.
Mélanger jusqu‘a I'obtention d'une consistance lisse.

Assaisonner le babeurre avec le sel, le sucre et le poivre noir. Ver-
ser une petite quantité d’huile d'aneth sur le babeurre et mélan-
ger doucement. Le reste de I'huile d'aneth peut étre congelé pour
une utilisation ultérieure.

Pour finir, porter le vinaigre, le sucre, I'eau et les graines de mou-
tarde a ébullition. Couper le concombre en morceaux. Verser un
peu de saumure sur les concombres et laisser mariner environ
1 heure. Faire la méme chose avec I'oignon rouge.

Servir la mousse avec la-sauce au babeurre et garnir avec les
ceufs de Kitkan viisas, le concombre et 'oignon marinés, quelques
croQtons de pain de seigle et des herbes sauvages.
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KALIX LOJROM

[EUFS DE COREGONE DE KALIX]

— SUEDE -

En Suéde, le Kalix Lojrom est le roi du caviar. C’est I'un des produits
suédois bénéficiant d’une appellation d’origine protégée. Il est géné-
ralement servi lors de grandes occasions, comme le banquet du prix
Nobel ou un mariage royal.

Les ceufs sont issus du corégone blanc, un poisson qui vit dans les eaux
|égérement salées des cotes de Kalix, une ville située au nord de la Suéde.
Les poissons ne mesurent pas plus de 20 cm de long et sont, malgré leurs
nombreuses petites arétes, considérés comme un régal culinaire par les
habitants de la région. En regle générale, ils sont panés puis cuits au four
ou frits. Les ceufs des corégones qui vivent dans les eaux de Kalix ont une
couleur et une saveur rares et sont considérés comme uniques.

La saison de péche est strictement surveillée et dure du 20 septembre a
fin octobre. La péche n‘a pas d'impact significatif sur la population des
poissons du golfe de Botnie, mais le nombre d'ceufs «récoltés » varie
d'année en année pour des raisons encore inconnues a ce jour. Apres la
capture, les femelles sont séparées des males et les ceufs sont extraits
des poissons a la main. Chaque corégone produit environ deux cuilléres
a café d'ceufs, qui sont ensuite rincés, séchés et Iégerement salés. Seuls
les Kalix Lojrom des communes de Haparanda, de la ville de Kalix elle-
méme, de Luled et de Pited, bénéficient du statut d'appellation d'origine
protégée de |'Union européenne.
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TITTI QVARNSTROM

PREMIERE FEMME CHEFFE DE CUISINE
ETOILEE AU MICHELIN EN SUEDE

Titti Qvarnstrom a étudié la gastronomie a Copenhague et travaillé dans
les meilleures cuisines du Danemark et d’Allemagne, avant de revenir en
Suéde et de devenir la premiere femme étoilée au Michelin de I'histoire
scandinave. En 2015, son restaurant, Bloom in the Park, a été élu meilleur
restaurant de Suéde. Elle a également participé a des émissions de télé-
vision culinaires comme Chefs et Battle of the Chefs. En 2017, elle signe le
livre Malmé cooking. Elle est actuellement directrice artistique du centre
de conférences Folk Mat & Moten.

«La nature de Skdne a toujours été pour moi une source d'inspiration
essentielle », explique Titti Qvarnstrém. « Il se passe toujours quelque
chose dans mon univers. J'aime la chaleur d'une cuisine et le rythme
d'un restaurant. C'est ce qui m'a attirée vers la restauration. Chaque jour
commence avec une ardoise vide. On crée quelque chose en partant de
zéro. C'est pour cette raison que j'aime aussi la fin de la journée. Tout est
nettoyé et les casseroles sont prétes pour le lendemain. »

« Ce produitvient du nord de la Suede. Les poissons nagent dans les eaux
saumatres de la mer Baltique. Le Kalix Ldjrom est beaucoup moins cher
que le caviar, mais c'est tout de méme un vrai délice. C'est pour cela que
c'est un ingrédient recherché, qui mérite d'étre protégé. »

www.tittigvarnstrom.se
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KALIX LOJROM SUR PUREE DE
POMMES DE TERRE CREMEUSE,
SERVI AVEC CREME AIGRE,
OIGNON ROUGE ET ANETH

INGREDIENTS

200 g de Kalix Lojrom  Verser la créme aigre dans un filtre & café et laisser égoutter
200 ml de creme aigre pendant 30 minutes pour lui donner une texture plus ferme.

2 0ignons rouges moyens  Hacher finement les oignons rouges et détailler 'aneth.

Tbranche d'aneth  pejer les pommes de terre et les faire cuire dans beaucoup deau.
500 g de pommes de terre  Egoutter et réduire en purée. Faire fondre le beurre et Iajouter
aux pommes de terre. Battre la créme jusqu'a ce qu'elle soit ferme
et I'incorporer a la purée pour lui-donner une texture épaisse et
onctueuse. Assaisonner de sel et de muscade.

100 g de beurre
300 ml de creme
sel

) Verser une quantité généreuse de purée dans une assiette
noix de muscade

creuse. Garnir de Kalix Ldjrom, d'oignons rouges, de creme aigre
etd'aneth en parts égales. Servirimmédiatement.
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Comment prendre contact avec I'Union européenne ?

En personne

Dans toute I'Union européenne, des centaines de centres d'information Europe Direct sont a votre disposition.

Pour connaitre I'adresse du centre le plus proche, visitez la page suivante : https://europa.eu/european-union/contact_fr

Par téléphone ou courrier électronique

Europe Direct est un service qui répond a vos questions sur I'Union européenne.

Vous pouvez prendre contact avec ce service :

* par téléphone :
-via un numéro gratuit : 00 8006 789 10 11 (certains opérateurs facturent cependant ces appels),
- au numéro de standard suivant : +32 22999696;

* par courrier électronique via la page https://europa.eu/european-union/contact_fr

Comment trouver des informations sur I'Union européenne ?

En ligne

Des informations sur I'Union européenne sont disponibles, dans toutes les langues officielles de I'UE, sur le site internet
Europa a |'adresse https://europa.eu/european-union/contact_fr

Publications de I'Union européenne

Vous pouvez télécharger ou commander des publications gratuites et payantes a I'adresse
https://op.europa.eu/fr/web/general-publications/publications. Vous pouvez obtenir plusieurs exemplaires
de publications gratuites en contactant Europe Direct ou votre centre d'information local
(https://europa.eu/european-union/contact_fr).

Droit de I'Union européenne et documents connexes
Pour accéder aux informations juridiques de I'Union, y compris a I'ensemble du droit de I'UE depuis 1952 dans toutes
les versions linguistiques officielles, consultez EUR-Lex a I'adresse suivante : http://eur-lex.europa.eu

Données ouvertes de I'Union européenne

Le portail des données ouvertes de |'Union européenne (http://data.europa.eu/euodp/fr) donne acces a des ensembles
de données provenant de I'UE. Les données peuvent étre téléchargées et réutilisées gratuitement, a des fins commerciales
ou non commerciales.
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