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Escapade gourmande

w ALIGRO

bienvenue A tous fes gourmands

A Bologne, enpassant par
la cuisineg,onmetlamaina

La capitale
gastronomique de
PEmilie-Romagne
estle lieu idéal pour
apprendre a faire
«la pasta», la vraie

Joélle Fabre
deretour de Bologne

Que les choses soient claires: les
spaghetti bolognese, ¢a n’existe
pas. En dépit du quelque 1,2 mil-
lion de résultats crachés en une
demi-seconde par Google, la
sauce bolo, c’est du flan! Tout
comme le gruyére a trous se
trouve partout, sauf en Suisse, ce
plat pseudo-typique de l'italianité
ne figure sur aucune carte
d’aucun des 1400 restaurants de
la ville rouge. Hormis un ou deux
piéges a touristes.

Bologne, dite aussi «la grassa»
(la grosse), porte bien son scbri-
quet. Ony fait bombance a se faire
péter la panse. Réputée une des
villes ol on mange le mieux en
Italie - nous sommes dans les ter-
res du parmesan, du vinaigre bal-
samique et du prosciutto di
Parma -, elle posséde d’excellen-
testables, en particulier les «oste-
rie», ol1 on se régale a prix trés
décents.

Revenons a nos spaghettibolo-
gnese, considérés ici comme une
hérésie. La fameuse préparation a
base de sauce tomate et de viande
hachée se nomme «ragii» - et n’a
rien a voir non plus avec notre
ragofit, ou si peu. Il faut encore

préciser que ce «ragi alla bolo-
gnese» ne garnit en aucun cas des
spaghetti - qui accrochent mal la
sauce - mais des tagliatelle. Frai-
ches, évidemment.

Recettes déposées
Onl’aura compris, Bologne, dont
le troisiéme surnom est «la dotta»
- en frangais, «la savante», parce
qu’elle abrite la plus ancienne uni-
versité du monde occidental
(1088) - est assez chatouilleuse sur
la tradition culinaire. Au point
d’avoir déposé, avec une once de
pédanterie chauvine, 27 recettes
typiques a la Chambre du com-
merce, dans le splendide Palazzo
della Mercanzia.

Dans les années 1970 déja,

I’Académie italienne de la cuisine,
en accord avec la Docte confrérie
du Tortellino (sic), enregistrait so-
lennellement, par acte notarié,
les secrets des véritables tortellini
de Bologne, ces nombrils de Vé-
nus farcis de jambon cru, parme-
san et mortadelle. Lasagne verdi,
risotto aux grenouilles, cotechino
ficelé... Des ingrédients au savoir-
faire, de la forme parfaite au
mode de cuisson, tout est reli-
gieusement consigné. Jusqu’a la
largeur de la tagliatelle, repro-
duite sur un échantillon en or:
elle doit faire 8 mm une fois cuite,
ce qui correspond au douze mille
deux cent septantiéme de la Torre
degli Asinelli, la plus haute des
tours de Bologne, qui culmine a
97,2 m au ceeur du centre histori-
que sur la piazza di Porta Rave-

gnana.

Aux fourneaux!

Mais Bologne est aussi généreuse
et partage volontiers ses trésors.
Ainsi, on ne compte pas les ate-
liers, écoles ou laboratoires qui
proposent des cours de cuisine
traditionnelle. Nous avons opté
pour la Scuola di cucina Bologna.
Une école qui enseigne aussi bien
aux professionnels quaux ama-
teurs. Le chef, Davide Berchiatti,
n’a qu'une idée en téte: faire de
vous une «sfoglina».

Les sfogline, ce sont ces fem-
mes d’age miir aux bras puissants
qui tirent la pate fraiche a la main
dans les régles de I’art pour les
meilleures tables de la place. Leur
outil: le mattarello, avatar de no-
tre rouleau a patisserie, plus pro-
che de la batte de baseball ou du
baton de Guignol. Effet comique
garanti entre des mains inexpéri-
mentées.

D’abord, faire les courses et ap-
prendre a choisir les bons pro-
duits. Davide Berchiatti nous em-
méne au mercato delle Erbe, un
marché couvert plus ancien, po-
pulaire et é&conomique que le céle-
bre mercato di Mezzo. Retour en
cuisine pour trois heures d’intense
apprentissage. Avant d’obtenir
une pate réguliére d’un millimétre
d’épaisseur, translucide et souple
comme une peau de chamois, il
faut se battre. A13 h tapantes, nos
tortelloni farcis a la ricotta et nos
tagliatelle al ragii avaient vraiment
delagueule. Et au palais? «Proprio
una delizia!»

apate
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De g. a dr,, le chef Davide Berchiatti enseigne la cuisine bolonaise; le magasin Tamburini est réputé pour sa charcuterie; la
«sfoglina» travaille la pate a la main; les vraies tagliatelle al ragu; les «mattarelli» traditionnels. or
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L arecette: tagliatelle al ragu bolognese

@ Tagliatelle fraiches
(recette pour 4 & 6 personnes)

B 400 g farine (encore mieux:

300 g de farine et 100 g de semoule
de blé dur)

B 4 ceufs

Verser la farine en fontaine sur le
plan de travail. Creuser un puits,
ajouter les ceufs et former des
cercles avec la main droite (la
gauche reste séche).

Quand les ceufs ont absorbé la
farine, pétrir la pate 10 15 minutes,
jusgu’a ce qu’elle soit compacte,
lisse et elastique (ajouter quelques

Infos pratiques

Y aller EasyJet propose trois
vols par semaine (1 h 10). En train,
depuis Lausanne, il faut compter
au minimum 5 heures et plusieurs
changements.

Y dormir La Casa llaria est une
maison d’hote située dans un
ancien palais, en face de 'Opéra
de Bologne, a 400 metres des
célebres tours de la ville. Environ
70 euros la double avec
petit-déjeuner. La patronne
propose des cours de cuisine:

60 euros pour les hotes, repas
compris. www.casailaria.com.

Y cuisiner www.cookingschool-
bologna.com

ou www.bolognagourmet.it

gouttes d’eau si C’est sec, ou un peu
de farine si ¢a colle). Former une
boule, laisser 30 minutes a
température ambiante avant
d’abaisser la pate et de couper les
tagliatelle (8 mm de large). cuisson:
4 minutes.

Ragll

W 300 g rago(t de beeuf haché
W 100 g ionge de porc ou lard
haché

M 1 carotte (50 g)

W 1 branche de céleri (50 g)

M 10ignon (50 g)

M 20 g de concentré de tomate
(ou 5 c. as. de coulis)

M verre de vin rouge
W 1c.as. decreme entiére

Faites fondre les iégumes
finement hachés (facon mirepoix)
dans un peu d’huile d’olive.
Ajouter la viande hachée et
laissez-la cuire jusgu’a ce gu’elle
crépite; déglacer avec le vin,
ajouter la tomate, saler, poivrer.
Ajouter un peu d’eau bouillante et
laisser mijoter au minimum
1 heure. ll est conseillé d’ajouter
au final la creme de cuisson d’un
litre de lait entier ou, plus
pratique, une cuillére a soupe de
creme.
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