- - : our un goy, la découverte de la cuisine juive
: peut étre une expérience bouleversante,

tant du point de vue sensoriel que méta-

' physique. Elle confirme que la cuisine est

le véritable noyau dur de toute culture, ce

Pal, [mma“uel ‘I‘resmnntant qui relie 'enfant a sa famille et le peuple a

son passé. La cuisine juive est donc une voie
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d’accés permettant de mieux connaitre ce
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peuple énigmatique entre tous. ..

Mais existe-t-il une cuisine juive ? Quand on leur pose
la question, les juifs eux-mémes paraissent en douter,
les Séfarades mimant une scéne d’étranglement ou
d’étouffement en pronongant les noms les plus connus
de plats ashkénazes, et les Ashkénazes reprochant aux
Séfarades leur manque de distinction a table...

g

De fait, jusque dans les années 1960, on ne connais-
sait en Occident que la cuisine des juifs ashkénazes,
originaires d’Europe centrale et de Russie, avec ses
cornichons a I'aneth, son bortsch aux betteraves, ses
boulettes de poisson, son foie haché aux oignons, ses
harengs doux marinés, son pain de viande hachée aux
ceufs et a lail (klops), son pain hallah tressé, son roulé
au pavot noir, son giteau au fromage blanc et ses maca-
rons aux amandes de Paque...

Quand les juifs affluérent du Proche-Orient, d’Afrique
du Nord, d’Inde et de Georgie, I'incroyable diversité des
plats séfarades qu’ils apportaient avec eux fut percue
par les Ashkénazes d’Europe et des Etats-Unis comme
la négation de toute identité culinaire juive. Dans son
ouvrage essentiel, Le Livre de la cuisine juive (Flam
rion, 2012), rédigé aprés quinze années de recherch:
et de voyages dans le monde entier, I'anthropologue
britannique Claudia Roden a toutefois pu établir au
contraire que cette complexité de la cuisine juive, épar-
pillée sur presque toute la surface du globe, repose bien
f sur une unité culturelle profonde.
Y& Depuis plus de deux mille ans, la cuisine juive
archaique des origines, a base de céréales, de fruits, de
lait caillé, de poisson, de vin, d’huile d’olive, d’herbes,
Malgré son extran[dinai[e diversité d'épices, d’agneau et de veau, est transfrontaliére.
Py une cuisine de migrants déracinés qui s'est toujours

L . .
la ﬂlllsmejlllve repose SI!I' une "mte distinguée par sa capacité a adopter les mets et les plats

\ ‘
p | " f | des autres cultures et a les adapter a son code géné-
cu t"“e ¢ prn nn 3 ¢ sur g tique primordial : la Torah, qui est la source a laquelle
e\ Illl'ah. nES |]|atS Bull aSthnale il faut revenir pour comprendre l'essence de cette
N L4

ne millénaire. Ainsi, dans le méme temps que le

3 3 ! . . Dieu d’Abraham sefforgait d’éduquer son peuple en le
« X gt : ! al'abe, BEttB Eﬂﬂl’llllﬂlllle de m'g'a“ts détournant du culte des idoles paiennes, il lui appre-

Ressuscité par le grand Nordine Labiadh, chef du S By 5 Vb e il 2 : déracinés a el“ichi |e patrimni“e nait & ne pas manger n'importe quoi : « Tu ne mange-
h '

restaurant A mi-chemin & Paris, le mloukhiya est ras rien d’abominable ! » (par exemple, les animaux

' .
la petite madeleine de Proust des juifs tunisiens, mﬂndial de l h“mamte, morts trouvés sur le bord du chemin) ; « Vous ne

mangerez d aucune béte morte : vends-la a un étranger,
3
car tu es un peuple saint pour lahvé, ton Dieu. » —»

aux mets séfarades d'influence
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NORDINE LABIADH

U LA GUISINE
DE TOUS LES SENS

Sans jamais renier ses racines tunisiennes, ce chef :
transcende son art par la noblesse des produits. Plutot que
de miser sur la complexité des melanges. par perico LEcassE

sons |'expression, ici
I'on donne a manger
avec amour. Celui
qui réunit depuis
bient6t vingt ans
Nordine Labiadh
et son épouse,
Virginie, autour d'une méme pas-
sion : faire de l'instant de table
une féte nuptiale permanente. Du
coup de sirocco qui lui fit franchir
la Méditerranée au coup de foudre
avec la France, la bourrasque et
I'éclair ont ouvert une porte sur un
univers oli le partage et la ferveur
inspirent ou ponctuent, c'est selon,
chacune des recettes que I'enfant
de Zarzis, en Tunisie, transforme
en poéme gastronomique
Formé a la meilleure école, celle
d’'une maman lui confiant le secret
du bsar, mélange épicé dont les
aromes t‘!l\”i‘[t(’“[ d(‘\ IH'Lv'Pnlrd'
tions revues et sublimées a chaque
nouvelle saison, Nordine Labiadh
a voulu passer par Ferrandi pour
capter les codes essentiels a la
bonne conduite d'une cuisine a
l'aise dans son époque. Le résultat
est stupéfiant et donne la dimen-
sion d’une rencontre accomplie,
non d'une fusion, nuance, entre la
pertinence d'un accord maitrisé et
le bonheur d'en décrypter toutes
les subtilités.
Si Nordine s’expose parfois
aux audaces gustatives, ¢'est pour
aboutir a une harmonie dont les
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HEUREUX DE
TRANSMETTRE
ses découvertes,
le chef Nordine
Labiadh pense ses
mets tels qu'il aime
les savourer, avec
sa sensibilité.

Ici, lors d'un cours
de cuisine

a des enfants.

grands chefs ont la clé. On peut lire,
ici ou la, qu'il marie a merveille la
cuisine tunisienne et la francaise
ou revisite ses racines orientales a
la sauce armoricaine, sous prétexte
que Virginie est bretonne, mais ce
n'est pas saisir I'esprit des plats
dans leur dialectique sensorielle.
Contrairement aux apparences,
Nordine Labiadh ne mise pas sur
la complexité de ses mélanges
pour transcender son art mais
sur la noblesse des produits qu'il
s'ingénie a restituer dans leur
origine la plus authentique. Car
lorsqu'’il touche a des coques ou

a des couteaux du Morbihan, a
des sardines de Belle-Ile-en-Mer,
méme s'il les habille de romarin,
d’échalote et de citron, pour les

premiéres, les rotit a 'encre de
seiche pour les deuxiémes et qu'il
seche les troisiemes au cumin, ce
n’est pas pour se les approprier
mais pour leur offrir une dimen-
sion supplémentaire. Dans Paris-
Tunis, recettes a mi-chemin entre
la France et la Tunisie (Tania édi-
tions, 15,99 €), dans lequel le couple
raconte son aventure et les délices
qu’elle a engendrées, Nordine

AUDACES GUSTATIVES Un rognon de
veau entier réti a la bad! bouleversant
de finesse et de gourmandise

Labiadh démontre qu'il ne faut
pas confondre mélange et associa-
tion. Son « a mi-chemin » ne doit
pas étre pris pour un « en méme
temps », car ses préparations ne
sont pas a la fois tunisiennes et
francaises mais ce que la denrée
peut révéler de plus intense par
son assaisonnement ou sa cuisson.

Sa mission ? Le plaisir

Cet homme n’est ni un anthro-
pologue, ni un communiquant
cherchant a faire de I'effet, mais
un restaurateur heureux de trans-
mettre ses découvertes. Il pense ses
mets tels qu'il aime les savourer,
avec sa sensibilité intime, celle
d'hier et celle d’aujourd hui, celle
dela-bas et celle d'ici, telle qu'il se
I'est construite durant vingt ans et
qu'il continuera a se construire, au
gré des saisons, des marées et des
récoltes, de ses états d'ame et de
ses émotions, sans jamais renier
ses racines ni renoncer a la mis-
sion qu'il s'est fixée. Une mission
qui consiste a combler ses hotes
de plaisir en jouant sur 'excellence

d'une chair, d’'une pulpe, d'une
texture ou d’un parfum et en lui
trouvant la juste réplique sur une
carte des vins idéale, dont quelques
joyaux corses, au diapason du lieu.
La géographie est ici un moyen,
pas une fin, et si les escargots sau-
vages gros Bourgogne, la salade
méchouia et thon confit a 'huile
d'olive maison, le tartare de veau de
lait et harissa douce, I'aguichante
pastilla de canard al'orange crous-
tillante, la royale mloukhiya mijo-
tée toute la journée au paleron de
beeuf et le phénoménal rognon de
veau roti entier a la badiane, boule-
versants d’intelligence, de finesse
et de gourmandise, imposent le
respect, ce n'est pas du fait que
Nordine Labiadh est un modele
d’'intégration et d’assimilation
réunies mais parce qu'il est
d’abord un immense cuisinier.
Un a mi-chemin au bout duquel
on peut s'arréter. m
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a qualité des vins de Corse n‘acessé de
Lsuivre I'évolution du peuple corse vers sa
souveraineté. Rien de plus normal, Iorsque
I'on cultive les valeurs de I'appellation d'origine,
qui ne sont pas le retour vers un passé désuet
mais la permanence des identités dans la -
durée, que de vouloir rester soi-méme, « Cio
che no simu ». dentités géographiques,
agricoles, culturelles et, bien sr, nationales.
Lorsque la République frangaise reconnait un
vignoble en AOP, elle ne fait rien d’autre que
préserver une origine susceptible de
disparaitre. Il est donc légitime de considérer
que les vins de Corse portent une part de

I'histoire de la Corse. Figure emblématique des
vins de Patrimonio et rédempteur de la
viticulture insulaire, Antoine Arena a hissé son
domaine au niveau du grand cru. Petit-fils et fils
de vigneron, I'homme n’a pas pour seule
passion la recherche de I'authenticité mais
aussi la conformité du vin avec son
environnement. Pour lui, I'agriculture biologique
n'est pas une démarche idéologique ou g
religieuse, mais une simple cohérence avec le
respect d’un vignoble né de lanature et destiné
4 en restituer les vertus. La Corse a toujours été
libre dans son ame, normal qu'elle le soit aussi
dans ses vins. Antoine Arena, aujourd’hui
entouré par ses fils Jean-Baptiste et Antoine-
Marie, a son terroir dans la peau, c’est pourquoi
ses vins témoignent de I'amour que ce paysan
porte aux paysages qui fagonnent son vignoble
et ses vins. Parmi un choix ou le bonheur se
cache sous chaque bouchon, notamment le
muscat du cap Corse, mais aussi le grotte-di-
sole, un blanc sec gracieux et fruité issu a
100 % du cépage vermentino, nous avons eu
un coup de cceur pour la cuvée « Carco » 2017,
un rouge plein et généreux aux tanins subtils et
aux arémes charmeurs, issu a 100 % du
cépage nielluccio (le sangiovese corse), qui
donne la plus délicieuse des répliques aux
plats d’esprit méditerranéen. Révélant le
meilleur de lui-méme sur le rognon de veau
a la badiane de Nordine Labiadh, ce carco
d’Antoine Arena établit un lien sensoriel
parfait entre Orient et Occident. Preuve
que les nectars dont les dieux grecs
s’enivraient sur 'Olympe provenaient aussi
de Kallisté. m
Morta Majo,
20253 Patrimonio. Tél. : 04 95 37 08 27.
Patrimonio cuvée « Carco » 2017 : 26 € sur intemet.

6 au 12 septembre 2013 / Marianne / 83

DR




