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Ses vins, ses produit

s de lamer,

ses fruits et Iégumes ont fait s

’HERAULT

Un vrai parfum de Méditerranée...

Des coteaux
brdlés par

le soleil
jusqu’aux
embruns

de la mer
Méditerranée,
I'Hérault est
un terroir
unique dessiné
par le ressac,
lavigne...

et le canal

du Midi.

L e canal du Midi, dont on féte
cette année les 350 ans (et
les 20 ans de son inscription au
patrimoine mondial de I'Unesco),
n‘aurait pas vule jour sans un cer-
tain Pierre-Paul Riquet, fermier
général des gabelles et biterrois.
Safolleidée:relierlaGaronneala
Méditerranée. Trait d’'union entre
lenord etle sud, I'est et 'ouestde
I'Hérault, le canal Royal, comme
onl'appelle jusqu’ala Révolution,
offre aujourd’hui une autre fagon
de découvrir le département
et ses trésors.

Les neuf écluses de Fonseranes,
le pont-canal de Béziers, le
tunnel du Malpas, ou encore
I’écluse ronde d’Agde en ont
vu passer des chargements

Le paysage de Béziers, comme celui de nombreuses villes
héraultaises, est faconné par le passage du canal du Midi.

de vin ! Naviguer sur le canal
du Midi, c’est d’abord aller a la
rencontre de la vigne, une his-
toire vieille de plus de 2 000 ans
qui a fait de Béziers, au XIX¢ et
jusqu’au milieu du XXe¢ siecle,
la capitale mondiale du vin (en
volume). Elle court, elle court,
sur les collines, dans les plaines,
de village en village, de clos en
clos : faugeéres, saint-chinian,
picpoul-de-pinet, pézenas,
terrasses-de-béziers, minervois,
clairette-du-languedoc... Des
AOC qui ont su garder chacune
sa personnalité, au gré des sols
et des vents, méme si elles affir-
ment une identité commune.
Pas une ne ressemble a l'autre.
Robe rubis et arbmes de fruits
rouges pour le saint-chinian,
de fruits frais et de miel pour la
clairette-du-languedoc (AOC
depuis 1948), senteurs florales
pour le picpoul-de-pinet...
Pour la pause apéritive, ou pour
accompagner undessert,ilyales
muscats, de Frontignan, de Lunel,
de Mireval et de Saint-Jean-de
Minervois. Ces vins doux naturels
étaient déja chantés par Rabelais
et conseillés par les médecins de
la Renaissance comme élixir de
vie. lls étaient exemptés de taxes
au titre de remedes. ..

Del'iode
dans l'assiette

Si la diversité des paysages et
des sols a fait la richesse du canal
du Midi, elle est aussi une source
d’inspiration pour la cuisine
héraultaise. Coincée entre'étang
de Thau etle débouché du canal,
Sete est un port avant d'étre une
ville. La palourde, la clovisse,
la telline ou encore la figue de
mer (on l'appelle ici le biju) ont

arenommeée.

toujours été tres appréciées des
habitants... et des touristes. Sans
oublier la fameuse huitre creuse
de Bouzigues, avec sa coquille
nacrée et son godt si particulier
d0 au mélange unique entre les
eaux de la Méditerranée et celles
de I'étang. La cuisine est simple
et iodée : soupe de poisson,
bourride de baudroie, rouille de
seiche, bouillabaisse (a la sétoise,
bien sr), moules et encornets
farcis, sans oublier I'embléma-
tique tielle, une tourte farcie de
tomate, de piment et de poulpe.
Au gré des vagues successives
d'immigrants, notamment
italiens (Génois, Napolitains,
Calabrais), les compositions se
sont colorées. La macaronade,
mets sétois par excellence,
incarne a elle seule I'histoire de
la ville : des pates al dente assor-
ties de brageoles (paupiettes de
viande ou de poisson), le tout
mijoté 7 a 8 heures dans une
sauce tomate. Chaque grand-
meére a son secret, et, tous les ans,
un « championnat du monde »
est organisé pour mettre jovia-
lement en concurrence les
meilleures recettes familiales.

L'accent du Sud

Au hasard du canal, dans l'arriére-
pays, vous croiserez lareine de la
garrigue, I'olive, et notamment
la lucques, une variété que l'on
ne trouve qu’ici. Les gourmets
disent que c’est la meilleure de
toutes ! Allongée comme un bal-
lon de rugby, elle se consomme
nature, sans artifice. Pressée,
elle donne une huile légére aux
arémes de pomme, de poire et
de tomate... A savourer sans
modération avec les légumes
de la région : navet noir de

Dans I'Hérault, lareine des olives,
Clestlalucques, on nelatrouve qu’ici.

Vin blanc, rouge, muscat... Les vignobles
fontlarenommeéedelarégion.

Pardailhan, a la chair blanche et
sucrée, pois chiches de Carlencas,
oignon de Lézignan, ou encore
figue de Nézignan-I'Evéque,
cuite ou crue, en dessert ou
pour accompagner une viande.
Dans les assiettes, c’est I'accent
du Sud, et rien que d’énoncer le
nom des plats, les papilles fré-
missent : rago(t d’escoubilles,
petit paté de Pézenas appelé
aussi bobine de Moliére (le dra-
maturge séjourna dix ans dans
la ville), cagarolettes (petits
escargots blancs) au fenouil...
Autant de plats, et bien d’'autres
encore, que vous savourerez au
fil de I'eau, sur un des bateaux
de la Compagnie des Bateaux
du Midi (facon Grand Siécle), ou
sur une péniche des Bateaux
du Soleil. Mention toute parti-
culiére pour deux restaurants,
Le Terminus, dans l'ancienne
gare de Quarante-Cruzy, au coeur
du vignoble de saint-chinian, et
Halles et Manger, dans les halles
de Séte ou Thierry s’approvi-
sionne chaque jour pour une cui-
sine en direct et «avé l'accent » !

Alain Maurice

Voir adresses p. 125

LES BONNES
ADRESSES

>Drolesdebonbons
Savez-vous qu'aPézenas,
onfabriquedesberlingots,
cesbonbons striés debandes
colorées marquantles
parfums et quifleurentbon

letemps d'autrefois ? Une

seule entreprise en continue
aujourd’huilafabrication
artisanale, lasociété Boudet.
>L'huitre quivoitlavieenrose...
Sil'élevage des huitres est
unetradition surl’étang
deThau, les Spéciales
Tarbouriech, alacoquillerosée
etaugoutdenoisette, sont

des huitres d’exception grace
aunphénomeénede marées
(absentes en Méditerranée) que
Florent Tarbouriech areproduit
artificiellement. A déguster
aumas conchylicole St Barth’,
aubord del’étang, a Marseillan.
>Une croustade qui croustille
Lacroustade, gateaufeuilleté
alapomme, auraisiné, auxnoix
etauchocolat, estlaspécialité
duvillage de Bessan depuis
plusd’unsiécle!Unebonne
adresse, celle de Patrick Ciliegio.
>Ensauceetalapéro

En 1855, un certain Louis

Noilly s'associaason gendre
Claudius Prat pour fabriquer
unvermouth secbaptisé...
Noilly Prat. C'est a Marseillan
qu'ilss’installérent.Le Noilly
Pratestun apéritif abase
devinsblancs (duLanguedoc)
etd’'unmélangedeplantes
aromatiques, camomille,
coriandre, écorces d'orange
amere, noixde muscade
etbien d’autres encore, mais
larecetterestesecréte!
>LegateaudelaSaint-Louis
Celafait quatre générations
qu’on perpétue chezles Aprile
latradition dufrescati. Gorgé
derhum, surmontéd’une
épaisse couchemoelleuse
demeringueal'italienne
etagrémenté de cerises
confites, on en consomme
desmilliersdurantles

fétes dela Saint-Louis qui
célébrentlacréation duport
deSéte, le 29juillet 1666.

DIFFICULTE

Pour 6 personnes
QY

Préparation : 40 minutes
Cuisson:1h 20
Attente:2 h

Ingrédients

Pourla pate: v 4 ceufs v 200 g de beurre mou

v/ 400 g defarine ¢ 20 cl de muscat de Frontignan

v 2c.acafédesucre v sel

Pour la garniture : ¢ 700 g de petits calamars

v/ 3tomates ¢ 2 oignons ¢ 3 gousses d'ail ¢ 1 piment

v’ 1jaune d'ceuf ¢ 10 cl de muscat de Frontignan

v/ 2c.asoupedefarine” 2 c.asoupe d’huile v sel et poivre

Préparation

v/ Préparez la pate: mélangezlafarine, le beurre,

les ceufs entiers, le sucre et 1 pincée de sel. Ajoutez

le muscat et pétrissez pour obtenir une pate

homogéne. Faites-en une boule, emballez-la dans
dufilmalimentaire et réservez 2 heures.

v/ Préparezla garniture : nettoyez les calamars

et détaillez-les en lamelles. Ebouillantez-les dans

I'eau salée quelques secondes puis égouttez-les.

v/ Rincezles tomates et hachez-les grossiérement. Pelez
etémincez il et les oignons. Hachez le piment.

v Faites chauffer I'huile dans une poéle. Faites revenir

Iail et I'oignon, ajoutez les calamars, saupoudrez

defarine, versez le muscat. Faites cuire 5 minutes tout
enremuant. Ajoutez les tomates et le piment hachés,
salez, poivrez. Mélangez et poursuivez la cuisson

40 minutes a feu doux en remuant de temps en temps.

v Préchauffezlefoura 210 °C (th. 7). Beurrez 6 moules
atartelette. Ftalez la pate sur le plan de travail fariné.
Découpez 6 disques du diamétre des moules et 6 autres
|égérement plus petits. Garnissez les moules avec les disques
les plus grands. Piquez la pate a la fourchette et répartissez
la préparation au calamar. Recouvrez la garniture avec les
disques de pate restants et soudez les bords des deux pates
en les pingant fortement. Dorez la pate au jaune d'ceuf
etenfournez pour 30 minutes. Servez dés la sortie du four.

\
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Spaghettis aux tellines

DIFFICULTE

Pour 4 personnes

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 20 minutes

Ingrédients

v’ 1kgde tellines

v’ 2 gousses dail

v/ 4 brins de basilic

v’ 250 g de spaghettis

v/ 4 c.asoupe d’huile d'olive
v sel et poivre

Préparation

v/ Rincez les tellines et faites-les ouvrir 2 minutes sur feu vif.
Décortiquez-en les deux tiers. Réservez.

v’ Rincez et ciselez le basilic. Pelez et émincez Iail.

v Faites revenir |'ail dans une sauteuse avec I'huile d'olive.
Ajoutez la moitié du basilic.

v/ Faites cuire les pates dans une grande casserole d’eau
bouillante salée selon les indications du paquet. Egouttez-les.
v/ Mettez les spaghettis avec les tellines et I'ail dans la sau-
teuse. Mélangez, réchauffez, assaisonnez, puis servez avec le
basilic restant et les tellines réservées dans leur coquille.

Calamars farcis

DIFFICULTE

YOV

Pour 4 personnes

Préparation : 45 minutes
Cuisson:1h30

Ingrédients

v/ 8 calamars ¢ 12 langoustines cuites ¢ 10 rondelles de chorizo
v/ 2 tranches de jambon cru fumé ¢ 1 tranche de poitrine fumée
v/ 2 oignons rouges ¢’ 2 tomates pelées v/ 2 carottes

v/ 1branche de céleri ¢/ 1 blanc de poireau ¢ 4 gousses dail

v’ 2 échalotes v 2 bouquets garnis ¢ 20 cl de soupe de poisson
v/ 20 cl de vin blanc v/ 10 cl de cognac ¢ piment d’Espelette

v/ chapelure ¢ beurre ¢ huile d'olive ¢ sel et poivre

Préparation

v/ Décortiquez les langoustines et réservez les carapaces.
Nettoyez les calamars retournés a I'envers comme une chaussette.
v/ Préparezlafarce: hachez 1 échalote, 1 gousse dail, le chorizo, les
tentacules des calamars et les langoustines. Salez, poivrez, ajoutez
2 pincées de piment d'Espelette et la chapelure. Mélangez le tout.
v/ Préparezle fond de sauce : faites revenir, dans du beurre

etde 'huile d'olive, 1 échalote, 1 oignon rouge et 2 gousses

dail. Ajoutez les carapaces des langoustines et faites

colorer. Ajoutezle vin blanc, le cognac, 5 cl d'eau, 1 bouquet

garni, du sel et du poivre. Laissez mijoter 20 minutes.

v/ Préparezla sauce: ciselez le blanc de poireau, 1 oignon rouge,

1 gousse dail, les carottes et la branche de céleri. Faites revenir

le tout dans du beurre et de I'huile d'olive. Ajoutez la poitrine
fumée, le jambon cru fumé, les tomates pelées et 1 bouquet
garni. Incorporez le fond de sauce des langoustines. Laissez
mijoter 20 minutes en remuant régulierement. Ajoutez la soupe
de poisson. Laissez mijoter encore 15 minutes. Passez au blender.
v/ Préparezles calamars : garnissez-les de farce et fermez
I'ouverture avec un cure-dents. Faites-les dorer a la

poéle de tous cotés. Ajoutez la sauce et laissez mijoter

30 minutes sur feu trés doux. Servez les calamars farcis
accompagnés, par exemple, de rizde Camargue.
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