
Ici, fruits, légumes,vins, huiles etspécialités

culinaires ont lessaveurset l'accent du Mid£

LE LUBERON
UN CONCENTREDE SUD...
LeLuberon

est un paysde

plateaux et de
montagnes,
de lavande et
d'oliviers, de

rencontreset
dedécouvertes,
LeSuddans
tout sonéclat.

L'huile d'olive,
indissociable dela
cuisine duSud.

La lavandeparfume
paysagesetspécialités !

Il y a Gordes et Ménerbes,per-

chés sur le roc, Roussillon et
ses50 nuances d'ocre, l'élégante

Lourmarin, patrie d'Henri Bosco,

Lacoste, celle du Divin Marquis
[de Sade,ndlr]... Leurs maisons
en vieilles pierres accrochéesau
rocher, leurs placettes autour
de fontaines,à l'ombre despla-

tanes, leurséglises romanes, leurs

ruelles pavéeset onduleusesqui

font remonterle tempsont forgé
l'image de la Provence. Une terre
où tout estprétexteà célébrerla
vie, où les marchés sont saturésde
senteurset gorgésde soleil, celui
qui fait chanter lalanguedeshabi-

tants et lescigales, divasde l'été.

L'huile, un or
indispensable
Direction Apt, sous-préfecture du
Vaucluse,etsongrand marchédu

samedi matin. Depuis destemps
immémoriaux, tout le Luberon s'y

retrouve. Même au coeurde l'hiver,

c'est l'été ! Le marché commence

place de la Bouquerie et n'en fi nit

pas, sur les bords du Calavon,
place du Septier,du Posteletdela

Cathédrale. On a envie degoûter
à la fraisede Carpentras,à lacerise

desmontsdeVenasque,au melon

de Cavaillon ; au fromagede
chèvre crémeux, enbriqueouen
rond, auxsaveurs defoin, de noi-

sette etdefleurs deschamps; à l'ail

joufflu, blanc ou violet. <4_'ailest
à la santé ceque le parfum estàla

rose »,dit un proverbeprovençal.

L'huile d'olive estl'or du Luberon.

Fruitée verte (aux arômesd'arti-

chaut), fruitée noire (longueen
bouche) ou encore mûre(arômes

d'amande etde fruits rouges),elle

est indispensable,comme l'ail,

à la préparationdes mets. Juste

unfi let sur une bonnetranchede
pain frais est un régal ! Place à la

truffe noire, que l'on appelle ici

la « rabasse»etque l'on « cave »

traditionnellementà la mouche:

l'insecte en se posantet décollant

à l'aplomb du tubercule caché
sous terre indique au « caveur»

que le trésor n'est pas loin... Ne

quittez pasSaint-Saturnin-lès-Apt
sanscéderà la délicieusetenta-

tion d’une brouillade à la truffe
noire... Pour l'accompagner,
un côtes-du-luberonrosé de
saignée, à la belle palettearoma-

tique. Ce vin promu AOC en1988

peutêtresavourétout au long
d'un repas, vertu assezrare pour

être saluée. Avec une riste d'au-

bergine, une tapenade(noire ou

verte) aux amandes,un tiande
légumes,une daubede cerf (en

saisonde chasse),quelquespieds
et paquets(pansed'agneaufar-

cie d'un hachis de jambon et
d'herbes...de Provence,bien sûr),
un poulet aux 40goussesd'ail ou
simplement un « aïgo bouïdo »

(littéralement « eau bouillie »), une

soupeà based'ail, de thym et de
feuilles de sauge.

Sousl'ombre
desplatanes
À Apt, le fruit confit résulted'un
savoir-faire ancestral(on en offrait

aux Papesdèsle XIVe siècle) pré-

servé et aujourd'hui inscrit au

patrimoine culturel et immaté-
riel de l'humanité. Lesfruits sont

conservés dans un miel parfumé
de garrigue (thym,romarin, aspho-

dèle, sarriette, trèfle blanc...)
et de lavande (l'or bleu !) récol-

tée en altitude au cœurde l'été.
Un miel qui nappe les grillades,
adoucit les sauces,enrichit nou-

gats blancs ou noirs, rehausse
le goût descalissons.Composé
d'amandedouce, de fruits confi ts

(melon, abricot, mandarine),
nappédeglace royale et parfumé

à la fleur d'oranger,« câlin soun »

signifie en provençal... «petit
câlin». Pour ne pasmanquerune

miette de ces spécialités, il y a les

bistrots de pays et leurs terrasses
où l'on aura plaisir à s'attarder :

Les Poulivets, àOppède-le-Vieux,
L'Imprévu dans le charmant vil-
lage de Beaumettes, L'Authentic,

à Caseneuve,le Bar des amis,
à Villars... Au menu, du local :

soupe au pistou, agneauen
rognonnade,en gigotin ou roulé,

à la crèmed'ail,accompagné d'un
confi tde légumes...À Bonnieux,

la Bastide de Capelongue est
désormais aux mainsdu chefNoël
Bérard, passépar Les Crayères,

à Reims. Dansl'assiette, la région
esttoujoursàl'honneur.L'Auberge
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La Fenîère, entre Lourmarin et
Cadenet, propose un menu
dégustation qui senourrit lui aussi

de l'histoire de la région, en s'ap-

puyant sur un potager maison.
À La Petite Maison de Cucuron,

champignons, petits légumesde

maraîchers, gibiers, fromagesdu

pays... De quoi reprendre des
forcesavant lapartie depétanque!

Alain Maurice

BONNESADRESSES

> CONFITS MAIS

PAS CONFINÉS
Si Apt estlacapitale des
fruits confi ts, Alain Bouchard
en estle premier édile.Et

sacélèbre chocolaterie-
pâtisserie, Passionchocolat,

le paradis desgourmands.
Cerise (confi te)sur legâteau,
il est l’auteur du galapian
d'Apt, unepâtisserie créée
lorsd'un concoursorganisé
par la confrérie du fruit
confi td'Apt.Exquii
>DESTRUFFES,DES
TRUFFES,DESTRUFFES!
À Saint- Saturnin- lès- Apt, les

rabassesde NicolasMonnier
sont issuesde sespropres
truffières, traditionnelles...

et bio. Commeil aimeen plus
cuisineretpartager, Nicolas
organise desweek- ends

sur le thème « Connaître

et cuisinerla truffe ».

> ROUGES, BLANCS, ROSÉS
«Aureto»signifi e<brise
légère»enprovençal.C'est
aussi lenom d'un vignoble

au cœurdu Parcnaturel
régional du Luberon. En

AOP ventoux etluberon,
l'accentestmis,dansune
démarcheoenotouristique,

sur la conduite desvignobles
en culture raisonnée.Visitez
la cavedu domaine...
et plussi affinités!

>AOP...
En 1998,Rolandet Carine
CoupâtachètentlaBastidedu
Laval, 30hectaresd'oliviers

(4 000 arbres),devignesetde
bois, à deuxpasdesvillages
d'Ansouis et deLourmarin,
au cœurdel'appellation
d'origine protégée Huile
d'olive de Provence.L'occasion
de s'immerger dans l'art

de vivre â la provençale.

>LA LAVANDEDANS

TOUS SESÉTATS
Au cœurd'Apt, la boulangerie-
pâtisserie Au Pierrot blanc
estune affaire defamillequi

setransmet degénération
en génération et quivaut le

détour! Ici, ongoûtelalavande
soustoutes lesformes :

glace, meringue,guimauve,
chocolat... Le dernier pari des
Bianco? Une baguetteà lafleur

de lavande: unpurdélice !

Voir adressesp. 125

â

r

Toastsd'anchoïade
et tomateséchée

Pour6 personnes
Préparation: 15 minutes

Ingrédients

?2 goussesd'ail ? 1 paindecampagne

?250g de filets d'anchoisà l'huile

?20cl d'huile d'olive ?100g detomates séchées

? 1 c. à soupedecâpres?Poivre

Préparation

?Dansun mortier (si vous n'enpossédezpas,

vouspouvezutiliserun mixeur), écrasezles anchois

coupésenmorceaux,les câpreset l'ail. Réservez.

?Ajoutezprogressivementl’huile d'olive

dans lemélange anchois,câpresetail.

,PIFFKtlLT<

V________

?Assaisonnezde poivre.

?Servezl'anchoïadesur destoasts depainde
campagnecouronnésd'un pétaledetomate séchée.
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Pissaladière
express

Pour4personnes
Préparation : 20 minutes

Cuisson : 1 h

DIFFICULTÉ

Ingrédients

?5 oignons (environ500 g)?3 branchesdethym frais

? 1 pâte brisée? 12 olives noires

? 10 anchois?2 c. à souped'huile d'olive

Préparation

?Préchauffez votre four à 180 °C.

?Épluchez et ciselez les oignons, faites-les revenir

à la poêle pendantenviron 30 minutes dans un fond

d'huile d'olive et un verre d'eau,jusqu'à cequ'ils soient
bien moelleux (nesalez pasles oignons, les anchois

et les olives saleront suffisamment la préparation).

?Étalez la pâtedansun moule. Déposez-y

les oignons eteffeuillez lethym dessus.

?Répartissez les anchois etles olives,
puis enfournez pour 30 minutes.

?Vous pouvez servir la pissaladièreau sortir du

four, maisaussitièdeou froide. Unesaladeverte
bien croquante l'accompagnera à la perfection.

V ___ _ ______

Pour6 personnes
Préparation :20 minutes

Cuisson : 1 h 45

Ingrédients

? 1 poulet entier d'1,8 kg

? 40goussesd'ailen chemise

? 4 brinsdethym

? 2feuilles delaurier

i/ i branchederomarin

? 8cl d'huile d'olive

? Sel etpoivre

DIFFICULTÉ

Préparation

?Préchauffezle four à 200°C.

?Garnissezl'intérieur du pouletavec la moitié du thym, le

laurier etle romarin. Salezet poivrez l'intérieur et l'extérieur

du poulet puisbridez-le (ficelez-le avecde la ficelle de cuisine).

?Déposezles goussesd'ail au fond d'un plat ou

d'unecocotte allant au four, puis le poulet et ajoutez

le restede thym. Arrosezd'huile d'olive.

?Après45 minutes decuisson,couvrez le plat ou la cocotte.

?Laissezcuireà nouveau 1 heure.

?Vous pouvez déguster les goussesd'ail

tartinées sur destoastsde pain grillé.
L ____________

Tous droits de reproduction réservés

PAYS : France 

PAGE(S) : 14-16

SURFACE : 278 %

PERIODICITE : Mensuel

DIFFUSION : 122543

JOURNALISTE : Alain Maurice

1 janvier 2021 - N°88


