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PARLONS PRODUIT

L'OIGNON, LE SUPPLEMENT D’AME GOURMANDE

Derriére son image rustique, Uotgnon cache un caeur de gourmandise. un royawme de sucrosié et une

senstbilité parfois amére qui permettent de donner ce supplément d’dme a un plat. En simple base de cuisson,

ou en premier role, ce légume racine fait office d'incontournable dans la cutsine.

‘il existe un produit qui fait 'una-

nimité. ¢'est bien Poignon. Emincé,

juste poélé, il se place a la base des
recettes, au commencement d'une histoire
culinaire. En faiseur de madeleine de
Proust, il enivre tant par ses aromes que

par ses clfluves derriere les fourncaux.

Marquenr, sublima-teur, il rime avec géne-

rosité et gourmandise avant tout. Dans la
cuisine francaise, mais aussi dans la cuisine

vite dans les

méditerranéenne, l'oignon i
signatures gastronomigues, Comme chez
le chel italien Nicola lovine installé a Paris,

qui rend hommage a une recette napoli-

taine o0 ce bulbe fait office d’aliment de
base., « Clust une recette traditionnelle qui date
du XV wiécle chez nous », ex-plique-t-il. Ses

7/

en forme de ¢ i'.,

alla genovese orchestrent une pasta

arette avee un ragout doi-
anons ¢t de viandes. « On ntilise le bourgui
gnon o plusieurs viandes differentes, mais je fré-
[fére travanller le travers de frore », une manicre
de valoriser un peu plus ce cot¢ carameélise,
véritable su-per pouvoir de I'oignon. Pour
faire naitre ce plat typique, le ratio est de
un pour trois :« On utilise trois kilos d'oignons
powr un kilo de viande. On_fait d'abord revenir la
stande qui [ihére ses sucs puis on verse duvin blane
el les oigmons émincés pas frofy fins. Avec un Jretat

true en plus pour enfever Uacidité de Uoignon : on
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ajoite une pomme de terre coupiée trés finement. »
(]1)__'|:'('[if- de cette recette ; faire ressorur
tous les aromes des oignons. Pour garder
toutes ses capacites gustatives et olfactives,
le chef” cuit hermétiquement ce plat pen-
dant 11304 2 heures en fermant la cocotte
avee du film alimentaire. En fin de cuisson,
les pates sont ajoutées, « On les cut dabord
dens Ueaw d 70 %o et on termine la cutssen avee la
sauce. » Car a la fin de cette Jongue expres-
sion de 'oignon, ¢’est une véritable créme

d’oignons qui nait, comme une sauce.

EXPRESSION DU TERROIR

Pour sa recette, Nicola lovine utilise des oi-
gnons jaunes de Naples, Car comme pour
tous les produits, effet terroir est clair et
va donner toute identité au produit. Tous
ont une identité gustative diffé-rente. A
I'image de oignon des Cévennes ou de
Roscofl en France, ou encore de 'oignon
de Sisco en Haute-Corse, moins connu
mais reconnu des chefs connaisseurs, Un
oignon remarquable pour sa dou-ceur et
s teneur en sucre particuliérement élevée,
différenciant par son arome d’¢chalote. Ce
fruit de la terre insulaire avait pourtant

quasiment totalement disparu quinze

années en arricre, relancé par la passion

et la volonté d’un homme. Olivier Bardin
a réintroduit espéce endémique dans la
ré-gion du Cap Corse, un endroit particu-
lierement adapté a la culture de oignon.
« On passe it de 1 300 métres d’altitude a ta mer
it oty kilométres, Clest un tervain trés favorable
& sa cullure, venté ot arvosé. Clest trés difficile
de _faire pousser audre chose d'aillenrs », dit-il.
Une culture en terrasse sur des schistes,
sur des sols qui ne comportent pas trop
d’argile, comme les autres oignons, celui
de Sisco apprécie le contexte montagneux
pour s’¢panouir. Cest d'ailleurs dans les
Cévennes qu Olivier Bardin est alle se
former pour redonner vie a cette culture
ancestrale. Du repiquage en terre 4 la
ré-colte, tout est [ait & la main pour cet
OIgNon qui $¢ CONSOMIMNE See, Cru ou cuit,

el qui s¢ conserve d’une saison sur lautre.

Aujourd’hui, la production se situe autour
des 50 tonnes avec une dizaine de produc-
teurs. Si de nom-breux chels de Uile Font
adopté dans leur cuisine, l'oignon voyage
aussi sur le continent grace a quelques
amoureux du produit comme Julien Diaz
i Marseille ou Stephane Gabrielli 4 I'Ecole

Ferrandi. Sa capacité a bien compoter,

avee son gout singulier, charme le palais
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des euisiniers. Car ce qui le dillérencie,
¢’est bien son terroir et sa dimension endé-

mique.

SUPER POUVOIR SUCRE

Dans les Alpes, Emmanuel Renaut valo-
rise lui aussi la production locale aux petits
oignons. Son plat signature de Biscuit de
brachet et jus d’eignon évolue selon les
saisons ct les produits que ses marai-chers
peuvent lui apporter. lei, oignon ne se
contente pas de venir en toile de fond. il
joue les pre-miers roles. « Cest un joli support,
un produtt fabulewx avee celle sucrosité naturelle. 1l
est no fimat pour mot, il existe 100 000 fagons de
le travailler, frit, fare, en pissaladicre, en soupe, en
rouelles... Ge que jaime faire avee Uotgnon, ¢’est
de ne pas le cantonner d un rile d’accompagnement,
mais de e faire jouer le vile muoméro un, en faive
un produil phare, Il w'est pas juste la pour souteniy
les andres. Clest lut qui, fait ressortir une recelte én
général », explique le chel” 3 étoiles. Pour le
sublimer et lui rendre hommage, 'homme
s'est inspiré de la fameuse soupe a 'oignon.
<« Lune des recetles les plus populaives de France.
Cest un pew UVADN de notre jus d’oignon. » Sa
quéte : cette caramélisation naturelle ca-
ractéristicque. « On place nos oignons dans wne
cocotte en fonte et on les laisse caraméli-ser jusqu’an
mament de amertume pour avoir cette belle couleur
brune et ces arémes presque car-nés, puis on mowuille
avee un boutllon de ligumes simple obtenu juste
avec des carotles et des queues de persil. Puis on
laisse frémir @ feu trés doux pendant deux heures
pour que les ognons re-distribuent au bowllon tows
les ardmes de caramélisation. On récupére ensuile

le jus pour en faire une sauce. » Une sauce qui
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ascille en fonction des saisons, tantol agré-
mentée d’une touche de clon de girofle, ou
mélée a de la mélisse ou du lierre terrvestre
en été, Cependant, pas question de laisser
les oignons restants de coté qui finissent en
purée avant d'étre transformés par exemple

en chips : « f tale enfre dewx fewilles de papner sul-

Sfurisé et je laisse sécher dewx jours au déshydrateur.

Cela donne des chips que je place dans ma recetle

(J{f' l'fj\'rﬂ”“ r’l!f' l'l‘“rfll"’".\. 2

Autre chel’ qui rend hommage a Poignon
en version originale, 'élevant au rang de

star hollywoo-dienne, Sébastien Vauxion,

chel du Sarkara, seul et unique restaurant

patissier deux étoiles au monde, a imaginé
un dessert autour de ce produit habite
aux déclinaisons salées malgré sa sucro-
sité. « f Glais persuadé qu’on pouvail Uemmener
vers le sucré, je voulats trowver une maniére de le
mettre en valewr sans le coté salé, el sans avoir cette
couleur de caramélisation », explique-t-il. Pour
ce faire, le chel cuit lentement ses oignons
blancs issus du terroir alpin a I'¢roulffée.
pour qu’ils su-crent naturellement, sans
colorer, avec un jus de sureau. une demi-
gousse de vanille gratiée, une feuille de
laurier et du clou de girofle. La cuisson
ne dure pas moins de trois heures pour
obtenir leffet voulu : de la tendreté tout en
gardant de la texture, le tout sans ajouter
un gramme de suere. Bt pour emmener
I'oignon dans lunivers du dessert, ce der-
nier est mélé a un sorbet poire-anis vert
res souple, avee une pointe de fleur de
sel. Certe nouvelle personnalité du pro-
duit s"appuie avant tout sur une qualité
de produit irréprochable. Loignon blanc
grandit sur «une terre lourde prés de Chambéry
ot il va peiner a pousser, il va prendre son temps,
ce qui va lui donner plus de godt, plus d’arimes,
plus de peaw », explique ce fils de marai-
cher. Pour bousculer encore un peu plus
les codes. le chel réfléchit lil-'_i'.ll a la ver-

sion prochaine de ce dessert hors norme en

invitant d’autres légumes racines comme le
cerfeuil tubéreux, la carotte ou le panais,
Car il a beau éue partout et relever des
éléments basiques de la cuisine, 'oignon
lait ofhce de source intarissable en matiére
d'innovation culinaire.

® Mathilde Jarlier

Page 2/2

K2COLLECTIONS 7068358500507



