AngeladiCrescenzo p.30

Chitarra al'agneau et ricotta fumée genievre

' Cette année, le rendez-vous
festif traditionnel avec les chefs
pour se mettre dans I'ambiance des
réjouissances de fin d’année est un
petit peu particulier car il est 100 %
féminin. A I’honneur, des femmes
chefs connues, qui ont obtenu la
reconnaissance notamment des
inspecteurs du guide Michelin. Elles
partagent ici quelques dates relatives
a des événements décisifs de leurs
parcours et livrent leurs points de vue
sur la place des femmes dans 'univers
de la gastronomie. Leur amour pour
la cuisine leur a souvent été transmis
par un parent, grand-meére, mére,
pere... D’autres fois elles ont inscrit
leur engagement de chef aux cotés
d’un conjoint, d’'un(e) alter ego. En
effet, elles 'expriment toutes, étre
chef est un métier de passion, de
sacrifices, encore trés difficilement
conciliable en I’état actuel des
mentalités et du systéme social italien,
avec une vie de famille. Si la mamma
est une institution, le statut de chef
en établissement gastronomique ne
s'impose pas comme une évidence

Viviana Varese p.38

Linguines aux oursins sauce au persil,
beurre et piment

allant naturellement de soi. Elles
affirment pourtant avec assurance que
leur cuisine est parfaitement I’égale de
celle de leurs confreres. La différence
entre un style de cuisine et un autre
ne pouvant étre la traduction que
d’une sensibilité distincte, quel qu’en
soit le sexe. Elles se sont ainsi prétées
a l'exercice de livrer une de leurs
recettes comme expression intime de
leur personnalité.

Cristina Bowerman et sa recette de
petits gnocchis absolus de brocoli,
huile a I'ail, anchois du Cantabrique,
s’inscrit résolument dans le progres
n’hésitant pas a 16 recourir a des
procédés modernes aspirant a ce que :
« les femmes s’imposent toujours plus

et qu’elles deviennent des références de
la cuisine italienne », affirme-t-elle.
Son modele de chef : Nadia Santini".
Rosanna Marziale est facétieuse

avec sa recette de pizza a 'envers,
généreuse et dévouée 2 sa cuisine et
aux autres comme ’était son pere qui
ouvrait son 1¢ établissement dans les
années 1950 et dans les pas duquel
elle s’est engouffrée pour assurer

Rosanna Marziale p.32

Le contraire de la pizza

son envol récompensé par sa toute
récente étoile. Stefania Moroni est le
maillon indissociable d’un trio qu’elle
a recomposé. Elle a d’abord rejoint

ses parents dans le restaurant auquel
ils ont donné leur nom avant de se
retirer pour un repos mérité. Pour leur
succéder Stefania s’est entourée de
deux jeunes chefs au parcours brillant,
associés a la recette des raviolis de
rhubarbe qu’elle leur a demandé de
préparer, entre respect de la tradition
et fantaisie de leur créativité nouvelle.
Nadia Giuntoli, sa mére a accepté

de témoigner : « Il fiit un temps on
souvent les femmes subissaient d’étre

en cuisine. Aujourd’hui c’est un choix

et ce qu’elles apportent en partage est
essentiel. Ce choix implique des sacrifices
mais ¢’est comme pour tout métier, la
difficulté de concilier travail et vie de
famille ». Stefania déclare : « J'ai la
chance d’ avoir eu I'exemple de ma mere
et de ma grand-mére qui ont toujours
partagé les responsabilités et le mérite avec
des hommes ». Elle constate toutefois
que parfois seules les femmes savent
apporter une touche de chaleur en plus

Marianna Vitale p.38

Linguines et cinq quart de calamar

:
Cristina Bowerman p.28

Petits gnocchis absolus de brocoli huile a I'ail,
anchois du Cantabrique

dans le quotidien. Maura Gosio et

son oignon farci a la morue est directe,
efficace, comme sa cuisine qui lui a
valu d’étre récompensée d’étoiles tout
au long de son chemin. Elle est stire
d’elle, affirmant que les femmes sont de
plus en plus présentes dans les grandes
cuisines, prenant la place qui leur
revient autant qu’aux hommes. Angela
di Crescenzo propose une recette qui
lui « colle a la peau » car typique des
Abruzzes, sa région natale ou elle a un
plaisir intact de vivre, les Chitarra a
’agneau et ricotte fumée au genévrier.
Angela a 'expérience, 'assurance, elle
déplore que la femme cuisiniére reste
cantonnée a une activité relativement
peu visible bien que fondamentale
dans les trattorie, avec rarement
I'opportunité de pouvoir en faire un
réel choix de carriere. Viviana Varese
quant a elle nous propose une recette

a la fois simple et complexe dans

ses accords raffinés de saveurs, des
linguines aux oursins, sauce au persil,
beurre et piment. « Chef est le plus beau
métier du monde », s’enthousiasme-t-
elle. Marianna Vitale est une jeune

Maura Gosio p.31

Oignon farci ala morue

Stefania Moroni p.34

Doux légumes ravioli de rhubarbe

chef au caractére bien trempé qui n’a
pas la langue de bois. Elle nous fait
partager sa recette de linguines au
calamar, reflet tant des richesses de sa
région que de son tempérament 2 la
fois sensible et affirmé. Originaire de
Campanie ot elle a son restaurant,
elle témoigne d’une Italie du sud

ol 'égalité des sexes est loin d’étre
aboutie. Elle I'affirme : « en talie les
femmes ont toujours travaillé et dans

les couches sociales les plus populaires
treés souvent bien plus que les hommes.
C’est la juste reconnaissance du travail
accompli qui fait défaut, en cuisine
comme ailleurs, et je crois que nous
devons encore beaucoup ceuvrer pour
changer cela ». Elle y travaille depuis
plusieurs années déja et a le privilege
que son travail soit reconnu sur la
scéne gastronomique italienne et
au-dela. Ce voyage en cuisine féminine
révele §'il en était besoin pour s’en
convaincre que la cuisine d’un pays
est bien la photographie d’une des
nombreuses facettes de sa culture. @

* Restaurant Dal Pescatore, 3 macarons au guide Michelin.



Cristina Bowerman
Restaurants Romeo et Glass
Hostaria, Rome

2002 Dipléme en arts culinaires

2005 Arrivée en ltalie pour
approfondir sa connaissance de la
cuisine italienne

2009 Létoile Michelin

2012 Ouverture du restaurant
Romeo a Rome

PETITS GNOCCHIS

CE QU'IL VOUS FAUT

ABSOLUS
DE BROCOLI

1 kg de brocolis-rave « 100 g d'huile dolive « 3 gousses dail » Méthylcellulose (aide a donner une

forme a la gélatine a chaud) « 8 filets danchois du

Cantabrigue 4 cuillers de pain de campagne

sec, frit et émietté grossierement « 20 g d'huile a lail » 45 g maltodextrine » une pincée de piment

Séparer les plus belles tétes, les poéler
et les réserver. Prendre 4 belles feuilles,
les ébouillanter, les sécher (au four

ou déshydratateur quelgues heures
idéalement) puis les frire a I'nuile a 160°.
Saler.

Préparer une infusion dail dans de I'huile
et en conserver 20 g.

Ebouillanter le reste des tétes et les
passer guelgues instants dans 'huile

a lail, avec le piment et quelgues
anchois. Emincé et peser. Dans la méme
proportion, ajouter le méthylcellulose,
mettre dans des moules en silicone en
forme de bille et congeler.

Préparer une sauce en blanchissant |ail
dans le lait. Faire réduire jusqua obtenir
une texture crémeuse.

Pour ’huile a Fail en poudre, mélanger
I'huile précédemment réservée avec la
maltodextrine jusgua obtenir une fine
poudre blanchatre.

PRESENTATION

Cuire les gnocchis dans l'eau salée.
Egoutter et mettre dans un bol avec une
goutte d’huile dolive. Napper l'assiette
de sauce a lail, déposer les gnocchis,

les anchois, la panure et 'huile a lail.
Compléter des feuilles frites et des tétes
de brocolis salées.

Les femmes sont peu nombreuses
mais de plus en plus nombreuses.
Jespere que bientot plus personne
ne fera la différence selon que
c’est un ou une chef qui est en
cuisine. Je ne crois pas qu'il y

ait de différence d’approche du
métier de chef selon le sexe : ce
qu’on trouve dans [ assiette est

le résultat de 'expérience et de

la culture du chef, homme ou
femme. Si can’était pas le cas,
nous devrions penser qu'il puisse
y avoir d’ autres cuisines selon le
sexe ou les tendances sexuelles
d’une personne.
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“Je pense que les
femmes sont en forte
croissance notamment
dans les restaurants

« haut de gamme »,
bien que ca soit un
métier tres prenant
et typiquement
masculin.”

Y W’L@

PATES 250 gr. de farine 00 « 150 gr. de semoule » 4 oeufs « sel » 800 gr. de chair de
cuisse dagneau « 200 gr. de petits os du collier « FOND DE SAUCE 30 gr. de ceéleri
en morceaux « persil plat « 1 gousse dail découpée « 1 pincée de ricotta fumée au
genievre rapée « Pour le fond de sauce : « 2 dl. d'huile dolive « 20 gr. de céleri« 30 gr.
doignon 1 feuille de laurier « vin blanc « sel « poivre « 1kg. de filets de tomate « écailles
de pecorino

J Mol

2 Lo w0t

200 gr de morue dessalée « 2 pommes de terre moyennes « 500 ml d’huile dolive «
500 ml de creme « 1 feuille de laurier « 1 gousse dail « Créme de vinaigre balsamique

Prendre la cuisse dagneau la couper Préparer les pates et servir avec une

pour recueillir 2 tranches de 15¢cm de pincée de ricotta fumeée au genievre A lafindela cuisson, égoutter la morue

“Sans doute la femme interpréte
la cuisine avec une sensibilité
différente de celle de I'homme.
L'ltalie compte tellement de

femmes en cuisine aussi parce
que nous avons de nombreuses
trattorie ot encore aujourd’ hui
ce sont des femmes qui cuisinent,
mais peu en ont fait un choix
professionnel. C’est culturel et
le systeme empéche la femme de
s'impliquer a 100 % dans sa vie
professionnelle. J’ai toujours cru
que la cuisine était « femme »,
historiquement, culturellement,
mais ['engagement est tel que
beu peuvent se vanter d’ avoir

la chance de concilier travail et

famille.”
99

large, 10cm de long, 1cm d'épaisseur, la rapéee.
partie restante est coupée en dés d'lcm.
Déposer sur les tranches les morceaux
de celeri, les feuilles de persil, lail coupé,
assaisonner de sel et poivre. Rouler et lier
dune ficelle.

Prendre une casserole, verser lail, faire
rissoler a feu doux les deux involtini et les
petits os du collier.

Ajouter les ingrédients du fond de sauce
hachés, faire rissoler et ajouter les dés
d'agneau, faire rissoler et déglacer au vin
blanc.

Laisser évaporer, ajouter les filets de
tomate et laisser cuire 1 heure et demie

a feu doux. Si la sauce réduit trop a la
cuisson, lallonger a l'eau.

Couper les oignons en quatre, les cuire au
four a la vapeur et remplir des moules a
soufflé de pétales doignon passés dans la
creme et la vinaigre balsamique.

et les pommes de terre et les fouetter

a froid avec I'huile restante. Avec cet
appareil remplir les moules des oignons et
faire dorer 15 minutes au four a 180 °.

Chauffer la moitié de I'huile avec le laurier
et ajouter la morue, la faire rissoler et

ajouter les pommes de terre coupées en Démouler loignon dans un plat de
dés et la creme. service et décorer doignon frit et de truffe
a volonté.

Siege social :
Z.A.E. des 3 tilleuls F - 59850 NIEPPE

é% Adresse postale :
bcc B.P.365 59422 ARMENTIERES CEDEX
ST S Tél : 03 2017 65 00 - Fax : 03 20 48 99 88

www.bcc-sarl.fr

Que vous soyez pizzaiolo débutant ou confirmé,
nos camions de 3.30 a 10 metres s’adaptent

a votre facon de travailler, quel que soit

le mode de cuisson que vous utilisez

(four a bois, gaz...)

@ Remorque fourgon m Panoramique
m:g) Camion VL

Dﬁ o Camion PL

@ Container a poser au sol

Portes ouvertes les 22, 23 et 24 novembre 2014




680 g de laniéres de mozzarella « 160 g de

tomates pelées San Marzano - 12 feuilles de
basilic « 160 g de cubes de pain grillé « Huile

dolive « Sel

Couper les laniéres de mozzarella en
disgue.

Pour préparer un faux cornichon pour
la fausse pizza utiliser les restes de
mozzarella. Les assouplir en les passant
au four a micro-ondes a 600W pendant
1 minute, travailler avec les doigts.
Former un cordon de la longueur de la

circonférence du disque de mozzarella.
Poser au centre du cordon des cubes de
pain grillé et enrouler aussitdt en prenant
garde a ce que la mozzarella soit assez
chaude pour recoller.

Déposer le cornichon le long de la
circonférence du disque de mozzarella

et le faire tenir en réchauffant le tout au
chalumeau.

selon le sexe mais plutot en
fonction de la personnalité de

il chacun. Les femmes s’en sortent

mieux pour [ organisation mais
c’est un don naturel. Disons
plutdt que ce métier n’est pas
facile a concilier avec tous les roles
qu’une femme doit combiner dans
la vie normale.”

Bruler la superficie pour créer des taches
de couleur comme ce guon retrouve
dans un four a pizza.

DEPOSER au centre les tomates écrasées
et salées, le pain grillé émietté, les feuilles
de basilic. Pour finir, assaisonner d'1 filet
d’huile dolive.

PAVESI FORNI
PRODUIT:

FOURS PROFESSIONNELS
A BOIS ET GAZ

AVEC PLAN DE CUISSON
MONOBLOC
FIXE OU ROTATIF.

VERSION JOY AVEC COUVETURE

Visitez le Site Web du
www.pavesiforni.it

TOUS LES FOURS PAVESI SONT CONSTRUIT ENTIEREMENT A LA MAIN, UTILISANT DES
MATERIAUX DE HAUTE QUALITE POUR ASSURER LE MEILLEUR RENDEMENT ET UNE
EXCELLENTE ECONOMIE D'ENERGIE.

@. Ce€

Intertek

Made in Italy

PAVESI S.r.l.
VIA RADICI IN PIANO 120/C, 41043 CORLO DI FORMIGINE (MO) ITALY
TEL. / FAX +39 059 574569 FAX +39 059 558237 info@pavesiforni.it




POUR LA FARCE 74 g de meringue a litalienne « 250 g de yogourt brassé « 200 g de creme fouettée

« 4 g de gingembre rapé « POUR LES RAVIOLIS 300 g de rhubarbe fraiche « Un peu de sucre glace

« POUR LES GRESSINS 100 g de beurre «100 g de sucre « 100 g de poudre damande « 100 g de

farine de sarrasin « Cannelle en poudre « POUR LE JUS 50 g de jus de grenade « 50 g de jus de litchi

« Quelques boutons de rose « POUR LA DECORATION Brunoise de poire

Pour la farce : Mélanger les ingrédients
comme pour un semifreddo. Verser dans
un moule en silicone en forme de demie
sphere de 2 centimetres de diameétre et
réfrigérer a -20°C.

Pour les raviolis : Couper la rhubarbe en
tranches de 2 mm d’ épaisseur et 15 cm
de long. Disposer sur une plague perceée,
saupoudrer de sucre glace et cuire au
four vapeur 15 secondes a 100°C.
Disposer la moitié des tranches de
rhubarbe sur un plat pour former 12
petites feuilles, mettrer au centre de
chacune une demie sphere de yogourt
et recouvrir des autres tranches. Mettre

au froid.

Pour les gressins : Travailler les
ingredients comme pour la pate sablée.
Laisser reposer au réfrigérateur, étaler de
maniére a obtenir des gressins longs de
10 centimetres et 57 millimétres et les
cuire au four 7 minutes a 180°C.

Pour le jus Laisser infuser les boutons
dans les jus de grenade et litchi au moins
1 heure. Filtrer.

Déposer les raviolis dans un plat, verser
une cuillérée de jus, ajouter guelgues
cubes de poire et déposer un gressin sur
le bord du plat.

e

“En général dans le monde de la cuisine il est
intéressant qu’hommes et femmes travaillent
ensemble. Nous avons des approches
différentes, des facons de gérer les problemes
complémentaires, c’est une grande richesse dans
un monde complexe comme celui dans lequel
on vit. La gastronomie reste un environnement
professionnel oni historiquement les hommes
endossent les roles importants, créatifs. Mais
comme dans tous les secteurs les choses
évoluent rapidement, la culture, la conscience,
le respect des différences.”

LE TEMPS DE BIEN FAIRE LES CHOSES.
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MAESTRI PASTAI
IN BENEVENTO DAL 1846
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500 g de calamars » 300 de linguines « 2 gousses dail » Piment « Menthe « Huile dolive « Sel «

Poivre « Pour la poudre de polenta au noir de seiche «400 g deau « 200 g de farine de mais «

5 g de noir de seiche « Sel « POUR LA GARNITURE noir de seiche

Nettoyer les calamars et mettre les
intérieurs quon a I'habitude de jeter de
coté. Dans une poéle préparer de I'huile,
de lail, du piment, y cuire l'intérieur des
calamars avec une louche deau. Mixer et
filtrer la sauce.

Pour la polenta porter leau salée a
ébullition, ajouter la farine de mais et
laisser cuire en remuant continuellement.
Ajouter le noir de seiche et étaler la
polenta dans un plat fin sur une feuille

de silicone. Cuire au four 20 minutes a
170° puis couper grossierement et passer
au mixer pour obtenir une poudre assez
épaisse.

Cuire les linguines dans beaucoup deau
salée, égoutter a mi-cuisson et les poéler
avec la sauce obtenue de lintérieur des
calamars, 2 louches deau de cuisson des
pates et terminer la cuisson a feu doux.
Une fois terminée, ajouter la menthe
éminceée.

Colorer chaque assiette d'un coup de
pinceau de noir de seiche puis déposer
sur chacun deux un nid de linguines et

accompagner de la chapelure de polenta.

“Si je ne vivais pas en Italie je ne ferais peut-étre
pas de distinction selon le sexe des cuisiniers et

la place des femmes dans le monde de la cuisine
n’aurait pas de sens. En Italie, pays qui évolue trés
lentement sur cette question, cette distinction est
réelle et provoque une grave dissonance entre une
culture qui veut garder la femme dans un état de
subordination a I’homme, surtout dans le sud du
pays, et une réalité faite de familles qui pour vivre
ont besoin du travail des femmes, souvent en les
amenant a faire des choix que mémes les proches

ne sont pas toujours préts a admettre, allant méme
parfois jusqu’a considérer que les femmes marchent
sur les plates-bandes de territoires jusque la chasse
gardée des hommes. Par exemple je suis cuisiniére et
femme d’entreprise dans un systeme dominé par des
cuisiniers et des hommes d’entreprise, et ceci semble
clairement déplacé d’une certaine facon.”
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LINGUINES

AUX OWNg .

WM/”W

“I’ai toujours pensé et vécu la cuisine
comme faisant partie de ma vie. La
cuisine est nourriture, bien que pas
seulement, donc qui mieux qu’une
femme peut vivre cet art. Cest

une activité trés prenante pour une

femme qui doit aussi s’ occuper de la
famille et de la maison, mais quand
on ressent cette passion au fond de
soi, elle dépasse tout obstacle.”

Viviana Varese a droite et
Sandra Ciciriello, sommelier, a gauche

Effeuiller le persil et le faire bouillir | '\
quelgues instants dans l'eau salée,
refroidir dans l'eau et la glace et égouter.
Mettre le persil dans un mixer avec la
glace, mixer, passer et mélanger a la
gomme xanthane.

Ouvrir les oursins en conservant leau

et la pulpe. Préparer une friture avec
I'huile, lail et un demi piment. Retirer ail et
piment et ajouter l'eau des oursins.
Cuire les linguines et aux 2/3 de la
cuisson a l'eau salée, poursuivre dans la
poéle en ajoutant les oursins et le beurre.

PRESENTATION

Recouvrir un plat de la sauce au persil
pour le colorer. Enrouler les linguine au
centre. Ajouter une noix de beurre, deux
lamelles de piment et une petite cuillérée
doursin frais.

Viviana Varese

Restaurant Alice, Milan

1999 Ouverture du restaurant
Girasole a Orio Litta

2007 Ouverture d’Alice avec Sandra
Ciciriello, transféré a Eataly

2011 Etoile au Michelin

CE QU’IL VOUS FAUT

POUR LA SAUCE AU PERSIL
2 bouquets de persil « 100 g
de glace « Gomme xanthane «
POUR LES LINGUINES 300 g
de linguines « 2 kg doursins
frais « 30 g dhuile dolive
2 gousses dail frais « 1 piment
fris « 30 g de beurre » poire

La clé

du systeme
pour une pizza
101% de qualité

Bouleuse Form
Diviseuse/Bouleuse a pizza
i AL

Le seul programme intégré et complet
qui simplifie votre activité.

Depuis 1973, OEM a développé et accompagné |'essor mondial des pizzerias en
créant et en améliorant sans cesse une gamme compléte d’équipements spécifiques.
le “Pizza System” OEM est un programme complet qui optimise chaque phase
de travail de la pizza et s'adresse & tous ceux qui souhaitent obtenir un haut taux

de rentabilité dans leur activité.
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17-19, avenue Gaston Monmousseau 93245 STAINS Cedex - France - Tel : 01 48 21 63 25 -fax: 01 423511 70
Web : www.alicomenda.fr - Email : info@alicomenda.fr



