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Tajine aux cardons, image extraite du « Grand Livre de Cuisine d'Alain Ducasse : Méditérrannée », Editions Alain Ducasse
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S RACINES
DU S

Couscous de [égumes signé Alain Passard, terroir
italien familial revisité par Michel Troisgros dans
son dernier ouvrage, huile d’olive au prix de lor,
la Méditerranée n’en finit pas d’imprégner la cui-
sine contemporaine de son aura solaire. Retour
aux sources.

Texte: David Batty

La Mcrenda a Nice: il s’agit peut-étre de la meilleure
cantine mediterrancenne du monde A 1'mtericur, pas de
telephone — on s'arréte dans cette petite rue a deux pas
du cours Saleya pour reserver , paiement en especes um
quement, vingt quatre tabourets mconfortables, quelques
tables rustiques et une ardose ou defilent chaque jour les
tresors de la Mediterranee Tartines de poutines citron
nees, sardines farcies, daube de beeuf provencale, tarte
nigoise aux blettes, frites a la farine de pois chiche
La petite musique des ntitules a des airs de partition
culinaire a la Prevert Dominique Le Stanc, ex chef etoile
du Chanteclerc au Negresco, deboule sur sa bicyclette a la
Mecrenda, un panier specialement congu pour lui, debor
dant des mervelles de saison Agourd’hui, les fleurs de
courgettes reposent delicatement sur un linge, avant d’étre
farcies et avalees en une ou deux bouchees selon les appe-
tits Les creations de cet apétre du Sud racontent I'tustore
d’un terroir bien ancre dans son assiette et completement
fantasme, une cuisine mediterraneenne qui joue l'authenta
arte et la qualite des prodwits

C'est cette passion pour le bon produit et I''maginaire
recompose qui ont pousse le jeune Argentin Mauro
a s'installer sur les hautcurs de Menton, face a
I’horizon bleu Depus les arpents de son jardin d’agrumes

et du potager bio en restanques, 1l remterprete L'lhade et
1’Odyssee, une aventure pavsagiste aux saveurs de soleil ou
sc croisent poissons de la péche du jour, creme de safran,
cmulsion d’amandes fraiches et sorbet orange maison, jeux
de texturces el de saveurs au motto obscssionnel reinventer
la Mediterranee

Mais a quor ressemble cette Mediterranee qui ne cesse
d’obseder? L'image est celle d’'un rouget de roche, tout
Juste sort1 de 'eau, ssmplement grille, accompagne d’une
huille d’olive 100% taggiasche et de tomates mirics en
plemn soleil « Neanmorns, j'ar I impression que la cutsine med:

terraneenne n'existe pasy, resume de fagon deconcertante
Franck Cerruty, lc chefl de cuisine du Louis XV a Monaco

« Une cuisme d’a peme cinquante ans, qur pourtant semble une

cuistne de toujours » complete Oscar Caballero, historien de
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I'alimentation Longtemps cantonnee a une frugalite impo
sce autour de produits du terroir, tels Pepeautre, Uolive
ou la chitaigne, la cuisine mediterraneenne s'est, au fil
des temps, laissee penetrer par les mflucnces exterieures
(agrumes d’Extréme Orient, tomates peruviennes, figues
de Barbarie americaines, aubergines indiennes, haricots
chinois), avant de prendre conscience de sa richesse patri
moniale gastronomique Les recherches medicales sur les
hienfaits du regime cretois dans les annees go, couplees a
l'explosion de la nouvelle cuisine a la fin des annees 6o,
reconstruisent alors 1'image d'une gastronomie qui n'en
fimit pas d’mspirer le xx1° siecle En pomnt d’orgue, le
27 ma1 1987, date a laquelle Alain Ducasse anoblit la cuisine
mediterraneenne en 1'introduisant au sein du Lous XV a
Monaco La mode est lancee dans les grands restaurants
Franck Cerruti, son chef depws vingt huit ans, reprend
alors les recettes intemporclles de la Riviera pour inventer
une cuisine simple, hisible, maternelle ou seuls comptent

le souvenir et ’emotion Les Coqmllages sautes minute au

Anchoiade

fumet de posson en fine gelee et le ragotit de stockfisch
{(morue sechee) a la saucisse perugina et romaine citronnee
en sont les plus belles preuves « Cest une cuzsine d’amateur
de connaisseur sans dressage comphque, a la technique au ser

vice du beau produit », raconte le chef trois fos etoile

Joyau universcl et symbole de cette nouvelle 1dec du bon

heur, I"huile d’olive s'cst transformee en cxhaustcur du bon
golit mediterraneen, exhibee sur les tables de palaces avec
autant de somns que grands crus et autres produits precieux

Signe des temps, I'huile, dont 1'Espagne est le premier pro

ducteur mondial avec plus d un million de tonnes par an, se
pare de fewlles d'or chez Oliviers & Co, se negocie 140 euros
le litre pour certains crus portugais et se transformc en
flacon de parfum au Chéteau d’Estoublon Nouveau label
du luxe, ce condiment est entree dans chaque cmsime hexa

gonale depuis le debut des annces 9o Pourtant, avec une
production annuclle ne depassant pas les 4 000 tonnes, la
France importe plus de 95% de sa consommation (envt

ron o,4 Iitre par an et par habitant) d’Espagne et d’Itahe
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Terroirs oléicoles par excellence, ces deux pays
ont, par une production massive, réussi a impo-
ser une saveur ¢talon: le fruit¢ vert ardent. « Ce
n'est pourtant pas Ie goiic de la Provence, explique
Olivier Baussan, fondateur de la marque Oliviers
& Co en 1995 et de Premiére Pression Provence
en 2008, L'olivier est révélateur d’une identité cultu-
relle et le gotit fait partie de cette identité culturelle. »
11 travaille alors 'huile provengale telle qu'on la
produisait avant, douce, sucrée, aux accents de
bois, de cacao et aux accords veloutés de fruits a
coque. La Provence cst passée de 8oo ooo oliviers
en 1956, apres le gel qui a décimé "Europe, a 4 millions
en 2008. Premiere Pression travaille ainsi aujourd’hui avec
34 producteurs différents, alternative affirmée a une top
forte homogénéisation européenne du gofit.

Cuisine de simplicité a origine, la gastronomie méditer-
ranéenne joue aujourd’hui la sophistication des produits.
Chaque chef semble partir  la quéte de ces nouveaux tré-
sors autour de la grande bleue: huile croate aux aromes
de fruits confits, olives taggiasche récoltées a la main en
Ligurie, mini-sardines de l'estuaire de la Galice, jambon

Serrano de ‘Irevelez dans la Sierra Nevada.

Joyau universel et symbole de
cette nouvelle idée du bonheur,
I’huile d’olive s’est transformée

en exhausteur du bon goit

meéditerranéen

'@

1 s

Veritable reconquista gastronomique, cette influence
se retrouve dans l'explosion des produits de
grande consommation labellisés « made in Medi-
terrance » invitant a tous les bonheurs, voyages
express dans lassiette. Graines de couscous
aromatisées comme la-bas, légumes confits a
Iitalienne, ventréche de thon espagnole, pesto,
tapenades, tarama, sauces tomate de luxe peuplent
les rayons haut de gamme des supermarchés,
sophistiquant l'offre pour initier les amateurs.
Véritable attitude, la Méditerranée porte nou-
veaux produits et modes de consommation au
firmament. La vague des tapas, antipasti et autres mezze
déferle ainsi des tables de restaurants jusqu’aux cuisines des
particuliers, remixant toutes les envies, métamorphosant
jambon jabugo, cipres au sel, bruschetta, artichauts confits
et autres croquettes de poisson en aliments bien de chez
nous. Sur les traces de cette nouvelle sociologie du gott,
Yariv Berreby, le chef de Kitchen Galerie Bis, remet au
golit du jour les classiques hors-d’ceuvre a la frangaise,
jouant des influences entre Paris, Tel-Aviv, Istanbul ct
ailleurs. Une (r)évolution bouclée tout en douceur autour

de cette nouvelle « méditerranéenne society ».

LA MEDITERRANEE EN CAPITALES

(ROME |
A Pour les Tempuras de calamars, spaghetti & la burrata,
homard aux artichauts de Fulvio pierangelini.
Hitel de Russie, via del Babuino.
Tél.: + 38 06 3288 8830. www.hotelderussie.it
A Carmella: pour son agneau majadra et sa salade
de menthe et coriandre aux noix de cajou.
14, Rambam Street. Tél.: + 972 03 516 1417
A Herbert Samuel: pour ses calamars grillés
auy haricots blancs et tahin chaud face 4 la mer,
6, Koifman Street, Gibor House, Tél. : + 972 03 516 6516
[1sTANEUL |
A Miizedechanga: nouvelle cuisine stanbouliote
au musée Sabanci face au Bosphore, fenouil a I'huile
d'olive et purée de féves, poulpes grillés aux olives
et capres, www.changa-istanbul.com
A Develi: pour les boulettes de viande épicées,
les rouleaux d'agneau mariné a la pistache
et les assiettes de mezze.
Balikpazari, Giimisyiziik Sokak 7, Samatya,
Tél.:+902/1252908 33

MARCHE QUATRE ETOILES

A Poutargue royale de Messolonaki, jambon ibérique
de Guijuelo, huile de Ligurie taggiasche chez Da Rosa.
62, rue de Seine, Paris 6°. Tél.: 0140 51 00 09
A Harissa traditionnelle, ail séché au soleil,
marmelade de citron au Comptoir de Tunisie.
30, rue Richelieu, Paris I*, Tél.: 0142 87 14 04
A Safran et épices chez Goumanyat.
3, rue Charles-Frangois-Dupuis, Paris 3°
Tél.: 01 44 78 96 74. www.goumanyat.com
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BEST COUSCOUS

[LOURMARIH |
A Classigue étoilé, version tunisienne au poisson,
chez Reine Sammut, route de Cadenet.
Tél.: 04 30 68 11 79. www.reinesammut.com
A Végétal a UArpége chez Alain Passard.
84, rue de Varenne, 7°
Tél.: 0147 0509 06
www.alain-passard.com
A Stylé au 404. 69, rue des Gravilliers, 3°
Teél.: 014274 57 8
A Dans les régles de I'art 2 la Mansouria
chez Fatéma Hal. 11, rue Faidherbe, 11
Tél.: 0143710016
[MARRAKECH |
A Luxueux, au homard, chez Damien Durand
au Ksar Char-Bagh. www.ksarcharbagh.com

OBSESSION TAPAS

A Marinade de scampi, polenta frite de Mortean,
poilées de poulpes au Mori Venice Bar.
2, rue du 4 Septembre, Paris 22, Tél.: 01 44 55 51 55
A Croquettes d'agneau a la moutarde violette,
gaspacho a la citronnelle au KGB.
25, rue des Grands-Augustins, Paris 6°
Tél.: 0146 33 00 BS
A Couteaux a Ja plancha, blancs de seiche au lait de coco,
croguettes de jambon ibérique chez Fogon.
45, rue des Grands-Augustins, Paris 6°
Tél.: 0143543133

LE GOOT DE LA PROVENCE

[ NICE |

A Ricotta et olives sur riquette sauvage, linguines
au pesto, tarte de Menton a la Merenda.
4, rue Raoul-Bosio (pas de téléphone).

[HENTON |

A Velouté au fenouil et glace a I'asperge sauvage,
pagre aux cébettes olives noires et lait d'amandes,
éponge noire au sésame au Mirazur.
30, av, Aristide-Briand. Tél.: 04 92 41 B6 86

[MoNACO ]

A Primeurs des jardins de Provence a la truffe noire,
ragoit de stockfisch, poitrine de pigeonneau
des Alpes-de-Haute-Provence au Louis XV.
Hatel de Paris, place du Casino.
Tél.: +37798 06 B8 64

HUILES DE REVE

A Huile turque, sel de la mer Egée, figues séchées
de Smyrne, loukoums & la rose chez Levant & Co.
24, rue Pascal, Paris 5°. Tél.: 0143 31 B3 75
www.levant-co.com

A Affiorato 2010 huile primeur en provenance du sud
de I'ltalie, premiére de la nouvelle récolte 2009/2010,
disponible dés le I*" décembre en série limitée chez
Dliviers & Co. www.oliviers-co.com

A 34 huiles grand cru du sud de la France
chez Premiére Pression Provence.
9, rue des Martyrs, Paris 9° Tél.: 0148 78 86 51
www.premiere-pression-provence.com

I, Huile d'olive Olie di Rosso, Diesel, www.dieselfarm.it
2. Huile d'olive Chéteau d'Estoublon, Lafayette Gourmet
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