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Nouvelles fraicheurs de la salade nicoise

Dans nulle autre ville de la Cote
d'Azur, on ne trouve une cuisine
d'une aussi forte typicité que
celle de Nice (un label identifie
d‘ailleurs sa cuisine tout comme
a Lyon). La salade nicoise est une
de ses valeurs siires.

‘ rille méditerranéenne mar-
quée par son passé italien et
piémontais, Nice a produit

une cuisine de double identité qui
se nourrit aussi bien de la mer et
que de son arriére-pays. Ses recettes
sont multiples (pan-Bagnat, tourte
de Blettes, petits farcis nicois, raviolis
ou daube a la nigoise, socca, bei-
gnets de fleur dacacia...), et certai-
nes dont la salade nigoise (plus ou
moins codifiée au XIXe siécle), ont
largement dépassé les frontieres de
la ville. Mondialement reconnue,
cette derniére est hélas devenue un
nom générique qui sert souvent
dalibi a une salade fourre-tout, mé-
diocrement préparée. Voila pour-
tant une épatante salade de crudités
(iln'y a pas de 1égumes cuits dans la
vraie nigoise) qui, bien réalisée, est
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une petite merveille de fraicheur es-
tivale. Pour en trouver une de qua-
lité, c'est malheureusement la croix
et la banniére, méme dans les pala-
ces ou elle est chérement facturée.

Relecture intéressante

Quels sont les ingrédients d’'une
authentique salade nigoise ? Laitue,
tomate, poivron, févettes (au prin-
temps), cébette, ceuf, thon, anchois,
artichaut violet, radis, olives noires,
et huile d'olive. Les haricots verts,
que T'on y trouve réguliérement, font
hurler les Nicois, une hérésie selon
eux. Et pourtant, Nicole Rubij, cuisi-
niere émérite et forte personnalité
qui défend avec passion la cuisine
nissarte dans son restaurant La Pe-
tite Maison (fréquenté par les peo-
ple de la planéte), n'hésite pas a en
mettre dans sa salade, quelle inti-
tule pour se démarquer « salade de
Nice ». «lIls sont petits, fins, crus et
croquants, et remplacent avantageu-
sement, des produils que je trouve
particuliérement indigestes, céleri et
poivron. » Une petite modification
qui n'enléve rien a la nicoise de Ni-
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cole qui reste d'une réelle fraicheur.
D’ailleurs, bien d’autres chefs de la
Riviera francaise sarrangent avec la
recette, et certains en font méme
une relecture intéressante, en parti-
culier Mauro Colagreco, chef argen-
tin du a4 Menton et con-
seiller culinaire du Hi Beach a Nice.
Sa recette ? Une mousseline de tous
les ingrédients, qu'il dispose sur une
demi-romaine coupée dans la lon-
gueur, avant de garnir cette demiere
de tous les ingrédients classiques de
la nicoise, avec comme touche fi-
nale quelques germes de betteraves
sur le dessus. En bouche, du crunch
et du voluptueux. Christian Sini-
cropi, a Cannes, pour le restaurant
On The Beach de La Palme d'Or, Z
Plage, 1ui, fait un beau clin d'ceil a la
belle nissarte. Sous-titrée « a I'inspi-
ration d’'une nicoise », sa salade Ri-
viera, faite de roquette sauvage au
gotit poivré, thon frais, poitrine de
thon, grosses tomates du jardin en
rouelles, ceuf, poivron rouge
émincé, oignon rouge frais, vinaigre
balsamique, huile d’olive et basilic,
feuille de menthe et basilic, avec

parfois un beignet de fleur de cour-
gette, ne mangue ni de style ni de

gOflt. JEAN LOUIS GALESNE
Carnet d'adresses

Z Plage, 73, la Croisette, 06400
Cannes. Tél.: 04.92.98.74.22.

La Petite Maison, 11, rue Saint-
Francois-de-Paule, 06000 Nice.

Tél. : 04.93.92.59.59.

Hi Beach, 47,

promenade des Anglais,

06000 Nice.

Tél. : 04.9714.00.83.

L'Escalinada, 22, rue Pairoliére, Vieux-
Nice, 06000 Nice.

Tél.: 04.93.6211.71.

La Merenda, 4, rue Raoul-Bosio,
06000 Nice. Pas de téléphone,

ni réservation. Paiement uniquement
en cash.

Lou Fran Calin, 5, rue Francis-Gallo,
06000 Nice.

Tél. : 04.93.80.81.81.

Le Safari, 1, cours Saleya, 06000 Nice.
Tél. : 04.93.80.18.44.
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