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* NdT : The Great British Bake Offest un concours de pâtisserie télévisé britannique dans lequel un groupe de pâtissiers amateurs s’affrontent lors d’une série d’épreuves aﬁn d’impressionner un jury. « Le meilleur pâtissier », émission diffusée en France, est une déclinaison de ce concept.Laissez-moi vous expliquer. Nous étions en décembre2015 et nous nous trouvions à Disney World. Nous avionsprévu de proﬁter de toutes ces choses merveilleuses qu’il est possible d’y faire, mais le premier jour Maureen attrapaun rhume carabiné, et nous passâmes l’essentiel de notre séjour dans la chambre d’hôtel, à manger beaucoup trop de nachos et à regarder la télévision. Alors que nous étionsallongés sur le lit dans cette chambre d’hôtel obscure,Maureen me ﬁt découvrir une émission anglaise qu’ellepensait que j’apprécierais en tant qu’anglophile dévoué.Et c’est ainsi que nous nous lançâmes dans le marathon d’une saison entière du Great British Bake Off*, et que mavie s’en trouva changée à jamais.À cette époque, je ne portais pas d’intérêt particulier à la cuisine et n’avais aucune expérience dans ce domaine. Mon colocataire de l’époque aime me rappeler que j’étais incapable de faire bouillir des pâtes sans son aide ; c’était plutôt pathétique. Mais regarder Mary Berry expliquerl’art subtil de la pâtisserie m’intrigua et je pris commeune sorte de déﬁ personnel les différents échecs de chacundes candidats. En outre, les présentatrices, Mel et Sue,s’écartaientrégulièrementdelatentepourraconterauxspectateurs l’histoire de ce que les pâtissiers préparaient. Et pour moi, l’histoire a toujours été l’ingrédient qui rend n’importe quel sujet encore plus savoureux.Cinq ans et maints déboires culinaires plus tard (unjour, j’ai utilisé de l’huile de rose à la place d’eau de rosedans une tarte, transformant ainsi l’appartement toutentier en un gigantesque pot-pourri), j’étais devenu unbon petit cuisinier maison. Je travaillais aux Walt DisneyStudios, à un poste que j’adorais, et tous les lundis jepartageais mon dernier gâteau ou ma dernière pâtisserieavec mes collègues. Le dessert en question s’accompagnaittoujours d’un peu d’histoire. Que cela émanât d’un réeldésir de me voir partager plus largement ces informationsou qu’il voulût orienter mes cours magistraux vers unautre public, l’un de mes collègues m’encouragea un jourà déchaîner ma passion pour la nourriture et l’histoiresur YouTube.Je sus immédiatement sous quel format je désiraisprésenter mon émission. Dans les années qui suivirentma première découverte du Great British Bake Offdans cette chambre de malade au Coronado Springs Resort de Disney, Mary Berry, Mel et Sue quittèrent toutes trois le programme, les leçons d’histoire disparurent, et cela me manquait. Même si elles n’allaient certainement pas sejoindre à moi en cuisine, je pouvais au moins reprendre les cours d’histoire, et même les approfondir. Ainsi, enfévrier 2020, je lançai Tasting History with Max Millersur YouTube. Une semaine plus tard, la Covid-19 arriva, les cinémas fermèrent, et je fus mis en chômage partiel. Durantles quelques mois qui suivirent, sur toute la planète, des gens se tapirent chez eux et développèrent une véritable obsession pour le pain au levain ; et moi, bien heureuxde pouvoir me distraire, j’étais là pour leur en apprendre l’histoire. Ce ne fut toutefois pas le pain au levain mais le garum(une sauce de poisson fermentée de la Rome antiquequejen’encourageraispersonneàreproduirechezlui)quilança vraiment la chaîne.Donc si mon amie n’était pas tombée malade pendant les vacancesetsi unepandémie mondiale n’avaitpasprovoqué mon chômage partiel, vous ne tiendriez pas ce livre de recettes entre vos mains et j’utiliserais toujours mon four pour y ranger de vieux magazines. Cette histoiredémontre simplement que nous ne savons jamais ce que l’avenir nous réserve.


[image: background image]
[image: background image]
SAVOURERL’HISTOIRE12INTRODUCTIONO
n d
i
t q
u
e « l
’
H
i
s
t
o
i
r
e e
s
t é
c
r
i
t
e p
a
r l
e
s v
a
i
n
q
u
e
u
r
s »
,
 
m
a
i
s d
’
a
p
r
è
s m
o
n e
x
pé
r
i
e
n
c
e
, l
’
H
i
s
t
o
i
r
e e
s
t é
c
r
i
t
e 
p
a
r c
e
u
x q
u
i é
c
r
iv
e
n
t
, e
t l
a n
o
u
r
r
i
t
u
r
e n
e f
a
i
t p
a
s 
e
x
c
e
p
t
i
o
n à l
a r
è
g
l
e
.
Desinnombrablesplatsqueleshumainsmangèrentàtravers l’Histoire, nous ne connaissons qu’une fraction, etc’est toujours parce que quelqu’un prit le temps d’en noter larecette. Et tout comme la description d’événements passés,une recette peut comprendre une liste détaillée d’ingré-dients, de mesures précises et un processus culinaire bienrédigé ou être simplement une vague description d’un platmentionnant uniquement quelques ingrédients. Spoiler : la plupart des recettes datant d’avant 1850 se rangentplutôt dans cette dernière catégorie, mais c’est là que ce livre trouve tout son sens.Cet ouvrage est un livre de recettes moderne compre-nant des mesures précises, des temps de cuisson et desinstructions, mais dans la plupart des cas, ces précisions sont de ma propre invention. En plus de chaque recettemoderne, que vous pourrez très aisément recréer chezvous, vous trouverez la recette originale sur laquelle elle s’appuie.Lebutaétéderamenercesrecettesàlavie,d’inviter l’Histoire dans votre cuisine, mais cela est souventplus facile à dire qu’à faire. La frustration que je ressens quand je me retrouve face à un énigmatique « salez selon vos préférences » dans une recette actuelle est décupléequand je lis « mettez de bonnes choses et faites cuiresufﬁsamment » dans une recette médiévale.Au cours de l’Histoire, les recettes furent écrites pardes cuisiniers pour des cuisiniers, et ainsi quiconque les lisait savait ce qu’étaient ces fameuses « bonnes choses » et ce que voulait dire « sufﬁsamment ». Pour ajouter à cetteconfusion, ces paramètres changeaient certainement d’uncuisinierà l’autre etd’annéeenannée. Malheureusement,je n’ai pas la chance de partager le savoir d’un cuisinier de l’Italie de la Renaissance ou de la Chine du xvie siècle, aussi dois-je faire une estimation logique en consultant d’autres recettes mieux rédigées de la même période, ou quelquefois en cherchant des solutions dans des recettes plus tardives ou modernes. Je dois même parfois accepter que je ne possède pas les réponses et ne les trouveraijamais, et il m’arrive donc d’avancer à l’aveuglette ou de tout simplement abandonner la recette. Quoi qu’il en soit, recréer des plats historiques est toujours une suite dedéductions, certaines plus éclairées que d’autres, et c’est pour cela que mes recréations ne seront jamais les mêmes que celles d’un autre. Comme je vous donne la recette origi-nale en plus de la version moderne, vous pouvez devenir vous-même l’un de ces cuisiniers historiques en prenant la liberté de changer ce que bon vous semble.Dans ce livre, la cuisine historique est au demeurantmoins une question universitaire qu’une question deplaisir. Enfant, j’adorais imaginer que j’étais un cheva-lier de l’Angleterre médiévale ou un gladiateur de laRome antique. Même s’il est rare aujourd’hui de me voirgambaderdanslamaisonenpourchassantmafamilleavec une épée en bois, je n’ai pas perdu cet engouement :celui de me mettre à la place de ceux qui ont vécu avantmoi. J’ai découvert que le moyen le plus simple et le plusdélicieux d’y parvenir était de suivre leurs recettes etde tenter de goûter ce qu’ils mangeaient — même si j’airéalisé un jour, tandis que je m’étais glissé dans la peaud’un cuisinier du xviiie siècle et m’étais retrouvé à fouetterdes syllabubspendant trente minutes, que c’était uneméthode terriblement inefﬁcace lorsqu’on a un batteurélectrique à un mètre de soi. Ainsi, même si je fais demon mieux pour préserver la nature de chaque recette,je les ai néanmoins optimisées pour la cuisine moderne,en les simpliﬁant pour que vous puissiez facilement lesréaliser par vous-même.
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Leplusdifﬁcilelorsquel’onrecréedelacuisinehistoriqueest de dégotter les bons ingrédients. En toute franchise, à quelques exceptions près, il est pratiquement impossible de les trouver. L’agriculture moderne et les pratiques qui ysont liées ont tout modiﬁé, du poulet au blé et aux carottes,en passant par tous les ingrédients existants. Et s’il est peut-être intéressant pour les érudits de débattre du goût que pouvait avoir une carotte à la cour de Charlemagne, pour nous, c’est un questionnement qui n’apporte rien.Cela étant dit, il existe certains ingrédients qui, mêmes’ils ne sont pas communs dans nos placards de cuisine, ajoutent de la profondeur aux plats de ce livre et valentdonc la peine d’être dénichés si possible.Alliumstipitatumouéchalotepersane : Elle est souvent vendue séchée, en ﬁnes tranches que l’on réhydrate en les faisant tremper dans un bol d’eau pendant une demi-heure. Son goût s’apparente plus  à celui de l’ail qu’à celui de l’échalote.Asafoetida : Toujours utilisé dans la cuisine indienne sous le nom de hing, cet ingrédient est connu pour son odeur puissante, qui se transforme en une douce saveur de poireau ou d’ail durant la cuisson. Il était employé sous l’Empire romain pour remplacer le fameux silphium, que l’on croyait disparu depuis le ier siècle.  La saveur de l’asafoetida est impossible à reproduire  et cet ingrédient vaut la peine d’être acheté, en ligne  ou dans un marché indien. Assurez-vous simplement  de garder le contenant bien fermé et emballez-le dans un sac en plastique ou deux pour le ranger.Defrutum : Une réduction de moût de raisin très  prisée dans la cuisine de la Rome antique. C’est un liquide très sucré, presque aussi épais que du sirop. Les versions modernes sont aussi appelées mostocotto ou saba. Vous pouvez en commander en ligne, ou faire réduire 80 ml de jus de raisin jusqu’à obtenir l’équivalent d’une cuillère à soupe d’un ingrédient similaire(maismoinscomplexe).Galanga : C’est une racine de la famille du gingembre qui ajoute une note sucrée et boisée à beaucoup de plats médiévaux. On la trouve en ligne, soit séchée et en lamelles, soit réduite en poudre. Les lamelles peuvent être moulues à l’aide d’une râpe à fromage. Du gingembrelambdapourrafaireunbonsubstitut.Garum : Cet ingrédient est nécessaire à pratiquement toutes les recettes de la Rome antique. C’est une sauce de poisson fermentée qui était souvent employée pour remplacer le sel, mais le goût en est très diﬀérent et elle ne peut guère être remplacée par quoi que ce soit d’autre que de la sauce de poisson fermentée. Heureusement,n’importequelmarchéasiatique en propose, et vous trouverez également en ligne  des versions italiennes ou espagnoles comme  les Colatura di Alici et Matiz Flor de Garum.Hysope : Herbe médiévale populaire que l’on utilise toujours fréquemment dans la confection de thé, l’hysope possède un goût à mi-chemin entre la menthe et l’anis. Le plus simple pour en trouver est encore d’ouvrir un sachet de thé qui en contient, car elle est rarement vendue fraîche, mais vous pouvez également la remplacer par de la menthe additionnée d’une pincée d’anis en poudre.Jaggery : Le jaggery est une sorte de sucre de canne ou de sirop de palme souvent employé dans la cuisine asiatique ou africaine, au goût à la fois moins sucré et plus amer que celui du sucre blanc ou roux. On le trouve sous forme de blocs solides ou de cônes dans de nombreux marchés indiens ou asiatiques, ainsi que dans les marchés latino-américains sous le nom de panela ou de piloncillo.Levuredebière : Cette levure provient de la mousse qui se forme à la surface des liquides en cours de fermentation, comme la bière : une forme de levure communément utilisée pour fabriquer le pain, du Moyen Âge au xixe siècle. J’ai choisi d’utiliser de la  levure déshydratée pour la plupart des recettes qui  en requièrent, mais pour celle de l’hydromel, la levure de bière fraîche en vaut vraiment la peine si vous avez un brasseur près de chez vous.
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15NOTe SUR LeS iNGRÉDieNTSLivèche : Herbe légèrement sucrée employée dans la cuisine antique et médiévale, la livèche pousse encore dans certains jardins, mais elle n’est pas commune. Comme la rue oﬃcinale, elle était employée pour ses propriétés abortives. Des feuilles de céleri peuvent être employéesensubstitution.Maniguette(ougrainedeparadis) : C’est une épicearomatiquecomplexequel’onretrouvedansde nombreuses recettes historiques. Elle déploie la chaleur d’un poivre noir avec des notes d’agrumes, de gingembre doux et de cardamome. Son goût est diﬃcile à reproduire, même si un mélange en quantités égales de poivre noir, de gingembre et de cardamome pourras’enrapprocher.Nard : On trouve cet ingrédient de la famille de la valériane sous plusieurs formes, le plus souvent en huile essentielle impropre à la consommation. La racine séchée, en revanche, est comestible et possède un goût sucré et terreux. Comme elle est aussi diﬃcile à trouver qu’à moudre, on peut ignorer cet ingrédient dans la plupart des recettes : il fait généralement partie d’un bouquet plus garni d’herbes et d’épices.Passum : Employé dans de nombreuses recettes de la Rome antique, le passum était un vin de paille très sucré provenant de raisins semi-séchés. On peut le remplacer par des vins doux comme le VinSanto ou un vin de glace. Si vous cherchez un substitut un peu moins onéreux,  un Riesling sucré ou un Moscato feront l’aﬀaire.Poivrelong : C’est une épice populaire dans l’histoire culinaire, qui n’a perdu de son importance qu’au cours des derniers siècles, lorsque le poivre noir a commencé à dominer la cuisine occidentale. Son goût s’en rapproche, mais le poivre long dégage plus de chaleur et est bien plus subtil. Il est supérieur au poivre noir sur tous les tableaux, sauf en ce qui concerne sa disponibilité en supermarché. Il vous faudra certainement en acheter en ligne mais une fois que ce sera fait, vous aurez peut-être tendance à en remplir  vos poivrières !Poudredeboisdesantal : Le bois de santal était employé pour donner une couleur rouge à la nourriture durant le Moyen Âge, même si aujourd’hui, il est plutôt utilisé dans le domaine de la cosmétique. Comme il n’a strictement aucun goût, une goutte de colorant alimentaire rouge peut être employée à la place.RaisinsdeCorinthe : Les recettes d’autrefois font souvent référence au raisin de Corinthe, l’une des plus anciennes variétés du monde. Originaire de la ville de Corinthe en Grèce, on l’appelle également « raisin de Zante » (surtout en anglais), du nom de l’île grecque Zakynthos, qui fait partie des îles Ioniennes. Pour les recettes de ce livre, vous pouvez utiliser les raisins secs de votre choix.Rue : Une herbe au goût un peu renfermé et amer employée dans la cuisine antique et médiévale.  De nos jours, la rue oﬃcinale est plus souvent vendue séchée. Inoﬀensive en petite quantité, elle peut se révéler toxique et abortive si on en consomme trop. Remplacez-la au besoin par des feuilles de persil.Sarriette : La sarriette est une herbe que l’on retrouve souvent dans les recettes historiques et qui existe en deux variétés, celle d’été et celle d’hiver. Les recettes n’en requièrent pas une en particulier, ce choix revient donc au chef. Les deux apportent un goût robuste et poivré à un plat : celle d’été possède une intensité que l’on ne retrouve pas dans la sarriette d’hiver, plus terreuse, mais qui donne une note de pin que l’on retrouvediﬃcilementdanslanourrituremoderne.Le goût complexe de ces deux variétés est diﬃcile à recréer, mais une combinaison de thym et de sauge fera bienl’aﬀaire.Tequesquite : Le tequesquite est un sel minéral naturel provenant de certains lacs de l’État de Mexico, contenant souvent du chlorure de sodium et du carbonate de sodium. Il était employé par les Aztèques comme exhausteur de goût et comme levain.
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SAVOURERL’HISTOIRE18Les tablettes de Babylone  et des ustensiles de cuisine, collection de l’université de YaleTRANCHED’HISTOIRERagoût d’agneau. De la viande est utilisée. Préparez de l’eau. Ajoutez de la graisse. Ajoutez du sel ﬁnement moulu, des risnātu, de l’oignon, de l’échalote persane et du lait. Broyez (et ajoutez) du poireau et de l’ail.— Collection babylonienne de l’université de Yale1Ra
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Ville/région :BabyloneÉpoque : vers 1740 av. J.-C.C
e savoureux bouillon, qui tient davantage du ragoût, met en avant l’undes ingrédients les plus appréciés de la Babylone antique : l’agneau.  Il comprenait certainement également de la graisse de mouton à queuegrasse, dont le nom ne laisse rien à l’imagination. Ma description préférée de ces animaux nous vient d’Hérodote au ve siècle avant Jésus-Christ :[Ils ont] de grandes queues, à peine moindres de trois coudées ; qui, si on les lui laissait traîner seraient couvertes d’ulcères à cause du frottement contre le sol. Mais tout pâtre, pour ce motif, sait travailler le bois ; il façonne de petits chars et les attache sous les queues. Chaque bête a ainsi sa queue sur un char.2La graisse provenant de la queue de ces moutons est encore prisée de nos jours, car elle a tendance à être moins grasse que la plupart des autres graisses animales. Malheureusement, comme il peut s’avérer pour le moinscompliqué de s’en procurer, nous emploierons un autre type de graisse en comptant sur la viande pour faire le plus gros du travail. Un autre aspect essentieldeceragoûtestsoncôtécroustillantprovenantdesrisnātuémiet-tées, qui ne sont pas sans rappeler des croûtons. C’est un de ces mots qui n’ont pas de traduction déﬁnitive, mais il est généralement admis qu’il s’agitd’une sorte de pâte à base d’orge séchée. Cela se marie bien avec l’agneau, même si, selon le mythe de la création sumérien, les deux ingrédients ne se sont pas toujours bien entendus.Au commencement, le peuple de la terre ne possédait pas de pain, deviande ou de vêtements, et tous se promenaient nus à manger de l’herbeet à boire de l’eau dans des fossés. Les Anuna (ou grands dieux), eux, se tenaient assis au sommet du Monticule Saint, là où la Terre et les Cieux se rencontraient, et où ils proﬁtaient de la vie et de grands festins. Pour l’un d’eux, les Anuna décidèrent de créer le mouton et les céréales, mais après 
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Le mONDe ANTiQUe19Unereprésentation d’un mouton à queue grasse datant du xviie sièclequelques bouchées, ils ne furent pas satisfaits : ils donnèrent donc le tout aux dieux Enki et Enlil aﬁn qu’ils les offrent aux humains. Ces derniers, habitués à manger de l’herbe, se montrèrent moins difﬁciles et adorèrent cesnouveaux ingrédients, qu’ils utilisèrent non seulement pour se nourrir, maisaussi pour fabriquer de la bière, des vêtements et même des armes. Tout allaitpour le mieux, jusqu’à ce que le Mouton et les Céréales se retrouvent pour le dîner et se saoulent avec un peu de vin.Les Céréales afﬁrmèrent alors être supérieures au Mouton et préférées par les humains. Mais le Mouton prétendit que c’était bien lui le favori des humains, car il leur fournissait du cuir, sur lequel les rois embossaient leursemblèmes, et qu’ils employaient aussi pour confectionner des frondes etdes carquois pour abriter leurs ﬂèches. Ils utilisaient son estomac pour y stocker de l’eau et sa peau pour créer des sandales. Les Céréales adressèrentalors au Mouton un sourire entendu avant de lancer : « La bière. Nous, nousdonnons la bière ! » C’était un atout indéniable, mais le Mouton les contra enrappelant qu’il fournissait de la viande. Ils continuèrent leur échange ainsi, aucund’euxn’acceptantderenoncer,jusqu’àcequ’ilsdemandentﬁnalementà Enki et Enlil de les départager. J’aimerais pouvoir vous dire que les dieux répondirent au Mouton et aux Céréales qu’ils les aimaient autant l’un que l’autre et qu’ils devraient s’entendre comme des frères, mais ce n’est pas ce qui se produisit. Enki afﬁrma que des deux, les Céréales étaient meilleures que le Mouton, et que ce dernier devrait se prosterner devant elles et prier du lever au coucher du soleil.La mythologie sumérienne abonde en querelles opposant deux sujetsliés : les oiseaux contre les poissons, l’été contre l’hiver, l’argent contrele cuivre. Malgré tous ces conﬂits, cela me fait chaud au cœur de trouver une recette dans laquelle ces deux opposants peuvent se retrouver pourpartager une assiette.
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SAVOURERL’HISTOIRE20POUR LES RISNĀTU :140gdefarined’orge1/2cuillèreàcafédesel75 ml d’eau60 ml d’huile d’oliveviergeextraPOUR LE RAGOÛT :De l’huile d’olive vierge extra  pourcuirel’oignon1grosoignon, haché50 g de graisse de moutonfondue ou d’huile d’olive vierge extra450 g d’agneau, découpé en cubes  de 2,5 à 3 cm2cuillèresàcafédesel,séparées1 l d’eau très chaude50gd’échalotespersaneshachées (voir la note du chef et la page 14)480 ml de lait de brebis (ou, à défaut, du lait de chèvre  ou de vache)4 ou 5 gousses d’ail1poireauhaché,pluspourlagarniturePOUR6 PARTSTEMPS : 1 HEURE 30 MINUTES1.Préchauﬀez le four à 220 °C.2. Préparez les risnātu : mélangez la farine d’orge et le sel, puis ajoutez l’eau et l’huile d’olive et formez une pâte grossière. Ne travaillez pas la pâte. Divisez-la en parts de quelques centimètres de diamètre et abaissez-les le plus possible sans qu’elles s’eﬀritent, à environ 6 mm. Placez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et laissez-les cuire 25 minutes, puis éteignez le four en y laissant les risnātu le temps qu’elles refroidissent. Cela devrait suﬃsamment les assécher pour qu’elles puissent être émiettées. Une fois les risnātu bien sèches, émiettez-en les deux tiers et réduisez le dernier tiers en morceaux plus gros, de la taille de croûtons.3. Préparez le ragoût : versez un peu d’huile d’olive dans une poêle et faites-y revenir l’oignon émincé, en remuant régulièrement, jusqu’à ce qu’il commence à dorer, soit pendant 7 minutes environ. Pendant ce temps, faites fondre l’équivalent d’une cuillère à soupe de graisse de mouton ou d’huile dans une cocotte sur un feu vif, puis ajoutez la viande et saupoudrez d’une cuillère à café de sel. Saisissez la viande jusqu’à ce qu’elle commence à colorer, puis versez l’eau chaude dessus et ajoutez le reste du sel et de la graisse. Portez à ébullition, puis baissez le feu et laissez mijoter, sans couvrir, pendant 5 minutes. Mettez ensuite l’oignon rissolé, les échalotes persanes, le lait et les petites miettes de risnātu dans la cocotte, en réservant les plus grosses pour plus tard. Mélangez et laissez mijoter 20 minutes de plus.4. Pendant que le ragoût mijote, broyez l’ail dans un mortier pour en faire une pâte, puis ajoutez le poireau et écrasez-le avec l’ail, même si cette mixture ne deviendra pas homogène. Versez le tout dans le ragoût. Au bout des 20 minutes, si le ragoût a trop épaissi à votre goût, ajoutez du lait. Donnez au bouillon la consistance qui vous plaira, puis recouvrez-le à nouveau et laissez mijoter 20 à 30 minutes de plus, jusqu’à ce que l’agneau soit vraiment très tendre. Servez le plat agrémenté des croûtons de risnātu et garni de quelques émincés de poireaux.Note du chef : Les échalotes persanes sont souvent vendues séchées ; réhydratez-les dans de l’eau pendant 30 minutes avant  d’en mesurer la quantité.Ra
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Le mONDe ANTiQUe21TRANCHED’HISTOIRETuh’u. Du gigot d’agneau est employé. Vous préparez  de l’eau. Vous ajoutez de la graisse. Vous saisissez. Vous ajoutez du sel, de la bière, de l’oignon,  de la roquette, de la coriandre, du samïdu, du cumin  et des betteraves (rouges ?), et vous écrasez du poireau  et de l’ail. Vous parsemez de coriandre. Vous ajoutez  du šuhutinnūetdelacoriandrefraîche.— Collection babylonienne de l’université de Yale1Tu
h
’
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Ville/région :BabyloneÉpoque : vers 1740 av. J.-C.L
e tuh’uest l’une des nombreuses recettes que l’on peut trouver dansla collection babylonienne de l’université de Yale. C’est un ragoût d’agneau et de betteraves, et même si ce plat a quatre mille ans, il est aussi complexe que n’importe quel ragoût moderne. L’agneau étant un ingrédient plutôt onéreux (environ un shekel d’argent par tête), ce plat était certainement servi dans le cadre de festivals. Peut-être lors de celui d’Akitu,qui avait lieu à l’équinoxe de printemps. C’était l’occasion de célébrer lavictoire du grand dieu Marduk contre Tiamat, mère des dragons et déesse deseauxprimordiales.Il tira une ﬂèche qui lui transperça le ventre, Elle fut découpée par le milieu et son cœur se fendit, Il la vainquit et mit ﬁn à sa vie. Il jeta son corps à bas et se jucha sur elle. Quand il eut tué Tiamat, leur chef, Ilbrisasesrégiments ;sestroupesfurentdispersées. … Les démons qui avaient tous marché sur sa droite, Il les lia par le nez à l’aide de cordes et noua leurs bras. Ilécrasaleurssaletés. … Le Seigneur écrasa les membres inférieurs de Tiamat, De sa masse implacable il lui éclata le crâne, Il vida le sang de ses artères, Et permit au vent du nord de le disperser en signe de bon augure.— The Epic of Creation2
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SAVOURERL’HISTOIRE22Gauche : Le dieu babylonien MardukDroite : Une tablette babylonienne de YaleMarduk utilisa alors les membres de la déesse pour créer le monde :ses côtes soutiendraient les cieux et ses larmes abreuveraient le Tigre etl’Euphrate. On se demande vraiment qui est le gentil de cette histoire, avec toute cette brutalité ! Même le roi babylonien s’assuraittoujours d’êtredans les bonnes grâces de Marduk, ce qui était la raison d’être principale du festival d’Akitu.Car pour se maintenir dans les bonnes grâces de ce dieu, il fallait comptersur l’aide du Šešgallu, ou grand prêtre du temple de Marduk, l’Ésagila. Le roifaisait preuve d’humilité en ôtant sa couronne et en déposant son sceptre royal au sol. Puis le Šešgallu le saisissait par l’oreille, la lui tirait pour qu’il s’agenouille, et lui administrait une bonne giﬂe au visage. Et je dis bienune bonne ! Il fallait des larmes. Si le roi ne pleurait pas, Marduk ne serait pas satisfait, et personne ne souhaitait ce résultat… Si j’avais été roi, jeme serais entraîné à pleurer sur commande, à la manière de Meryl Streep, avant de me rendre au temple. Car si le roi versait des larmes, Marduk était heureux. Le dieu autorisait alors le roi à rester au pouvoir une année de plus.Voilà une tradition, selon moi, qu’il faudrait réinstituer pour nos politiciens.Tu
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Le mONDe ANTiQUe234cuillèresàsouped’huiled’olive  viergeextra450gdegigotd’agneau, découpé  en cubes de 2,5 à 3 cm1grosoignonjaune,haché2 ou 3 grosses betteravesrouges oujaunes,émincées350 ml de bière amère (il est important quecenesoitpasunebièrehoublonnée,commeuneIPA)2 tasses de roquettehachée3/4detassedefeuillesdecoriandre, ﬁnementciselées,etquelquesfeuillespourlagarniture1échalotepersane,émincée(samīdu) (voirpage14)2cuillèresàcafédecuminmoulu1,5cuillèreàcafédesel3 gousses d’ail1grospoireau,ﬁnementdécoupé470 ml d’eau, selon les besoins1 cuillère à soupe de graines  decoriandreséchées1 tasse de poireau d’Égypte en rondelles pourlagarniture(šuhutinnū)POUR8À 10 PARTSTEMPS :1 HEURE 50 MINUTES1.Versez l’huile dans une grande cocotte posée sur feu vif. Déposez-y les morceaux d’agneau et laissez-les colorer pendant plusieurs minutes dans l’huile, en les remuant jusqu’à ce qu’ils soient légèrementdoréssurtouteslesfaces.Ajoutezl’oignonhaché,mélangez et laissez cuire 5 minutes. Ajoutez les betteraves et laissez cuire 5 minutes de plus, en continuant à mélanger fréquemment. Complétez ensuite avec la bière, la roquette, la coriandre, l’échalote persane, le cumin, et le sel et portez à ébullition.2. Écrasez l’ail pour en faire une pâte et mélangez-la au poireau, avant d’ajouter le tout dans la cocotte.3. Ramenez à feu moyen et laissez le ragoût mijoter entre 1 heure  et 1 heure 30, jusqu’à ce que les betteraves et la viande soient  cuites selon vos goûts. Pendant que le plat mijote, ajoutez de  l’eau si nécessaire. La consistance du ragoût étant subjective,  vous n’utiliserez peut-être pas toute l’eau.4. Une fois le ragoût cuit, transvasez-le dans un saladier et parsemez-le de graines de coriandre. Vous pouvez les écraser, mais entières elles ajouteront du croquant, ce qui est toujours bienvenu.  Garnissez également avec des feuilles de coriandre fraîches  et des rondelles de poireau d’Égypte (šuhutinnū).Anecdotes : Les mots samīdu et šuhutinnūn’ontpasdetraductiondéﬁnie. Šuhutinnūest une sorte de légume racine et samīduest traduit aussi bien par « échalote » que par « poireau » ou « légume racine », voire par un type de farine comme la semoule. Comme personne ne sait vraiment, vous pouvez donc choisir. Pour une question de goût, j’ai choisi les échalotes, car ce sont elles qui ajoutent le plus de saveur au plat.Un agneau coûtait environ un shekel d’argent, soit autant que cent miches de pain : le tuh’u n’était donc pas le plat le moins onéreux, mais il restait à portée de la majeure partie de la population au moins quelquefois dans l’année.
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SAVOURERL’HISTOIRE24Cicontre :Confection  des gâteaux à la noix tigrée représentée dans la tombe  de Rekhmirê. Reproduit  par Nina de Garis Davies.G
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Ville/région : ÉgypteÉpoque : vers 1400 av. J.-C.U
ne recette est usuellement rédigée, mais celle-ci fut représentéeen images. Sur les murs de la tombe de Rekhmirê, vizir auprèsdes pharaons Thoutmôsis III et Amenhotep II sous la viiie dynas-tie, chaque étape du processus fut dessinée, du broyage des noix tigréesaufaçonnageﬁnaldesgâteaux.Commecenesontquedesdessins,celalaisse une place considérable à l’interprétation. À l’évidence, de la graisse est utilisée, mais laquelle ? On suppose que le liquide employé pour former les gâteaux était de l’eau, du lait ou de la bière. Quant à la cuisson, ellerelève presque entièrement de la divination. L’usage du miel est quant à lui évident, car l’un des panneaux représente un homme en train d’en préle-ver pendant qu’un autre enfume les abeilles à l’aide d’une lampe à troismèches. Toutefois, la façon dont ce miel est employé n’est pas très claire. Autre question : qu’est-ce qui donne à ces gâteaux leur couleur sombre ? Certains ont identiﬁé dans les fresques une assiette de dattes, susceptibles d’être l’ingrédient destiné à donner un sirop dont on recouvrirait le gâteau, mais qui peut en être sûr ? Personne. Il n’y a que l’ingrédient principal dont on soit certain : la noix tigrée.Les noix tigrées étaient employées pour toutes sortes de choses en Égypteantique, mais elles étaient sufﬁsamment précieuses pour être comptéespar le vizir lui-même. L’historien grec Théophraste nous dit ainsi de cestubercules pour le moins intéressants :Dans les lieux sablonneux, non loin des ﬂeuves et rivières,  il pousse sous terre une chose appelée la malinathalle  [noix tigrée]… Le peuple d’Égypte les récolte et les bout dans de la bière d’orge, c’est alors qu’elles deviennent très suaves, et elles sont consommées comme des fruits sucrés.— Théophraste, Historia Plantarum, 4.8.12Une fois ces noix au cœur du gâteau, le reste de la recette est né de mes suppositions. Que le résultat ressemble ou non à ce que connut Rekhmirê, au moins tendons-nous dans la bonne direction, car voici une douceur qui serait acceptée à la table de n’importe quel vizir égyptien.
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