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La Provence est une belle région gorgée de soleil, d’odeurs enivrantes, et d’accents chantants. 
On ne peut pas se tromper quand on rencontre des gens de la Provence.
Sous son soleil se cache des tas de trésors enviés par tant d’étrangers.

Des maisons typiques en passant par le chant des cigales et par les incontournables joueurs de boules, on ne peut qu’apprécier cette chaleur méditerranéenne.

Et même si souvent les bains de foule pendant les vacances nous font pester rien ne vaut ses criques, ses garigues, ses spécialités culinaires et bien d’autres choses encore.

Souvenez-vous du papé, de pomponette, de Pagnol, Fernandel et autres personnages qui vous ont fait sourire, pleurer et qu’on entend encore comme une douce musique à nos oreilles qui chante et qui donne le ton de cette Provence.
Et comme le dit la chanson de Sardou : « je viens du sud et par tous les chemins j’y reviendrai…… »

Menu provençale :  
- Caviar d’aubergine
- Carré d’agneau aux romarins accompagné de tourtons de Provence
- Gâteau des rois provençal

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

La recette du mois : 
GATEAU DES ROIS PROVENCAL   (recette pour 2 couronnes)
 500g de farine, 1 sachet de levure de boulanger déshydratée Demarle spécial brioche, 2 cuillères à soupe de lait tiède, 4 œufs, 120 g de sucre, 125g de beurre, 4 cuillères à soupe d’eau de fleurs d’oranger, 1 jaune d’œuf, des fruits confits et du sucre perlé pour la décoration,

 2 fèves
Mélangez farine, mettre la levure déshydratée. Ajoutez les œufs la fleur d’oranger, le sucre et malaxez soit à la main soit dans un robot jusqu’à ce que vous obteniez une boule souple et homogène. Puis continuer à pétrir environs 10 minutes pour bien aérer la pâte.

Ensuite mettre le beurre froid coupé en dé et continuez à pétrir pendant 10 minutes, si la pâte et trop épaisse ajoutez le lait au fur et à mesure jusqu’à ce que la pâte est une consistance homogène, ni trop collante, ni trop sèche.

Laissez la pâte reposer environs 40minutes dans une jatte recouverte d’une silpat et non pas d’un torchon, car cela évite que la pâte ne sèche en surface .Si possible près d’une faible source de chaleur pour aller plus vite (radiateur, soleil,….)

Rabattre puis laisser à nouveau reposer de la même façon pendant 40 minutes. Cette étape peut-être supprimer par manque de temps.

Divisez la pâte en 2 parties égales et tapez chaque pâton pour « dégazer votre pâte ». Faire une boule et faite un trou en son centre très écarté pour former la couronne et posez la sur le silpat préalablement mis sur votre plaque alu perforée. Eviter de recouvrir d’un torchon qui pomperait trop l’humidité. Laissez reposer ainsi  environs 30 minutes. Procédez de façon identique pour les 2 couronnes.

Faire préchauffer le four 190°. Badigeonnez vos couronnes avec le jaune d’œuf battu avec quelques gouttes d’eau. Puis posez dessus le sucre perlé. Très important posez un verre avec de l’eau tiède sur votre silpat à côté de la couronne pour qu’elle soit plus moelleuse.
Faîtes cuire environs 25 minutes. Sortez votre couronne du four et disposez par le dessous les 2 fèves puis par le dessus quelques fruits confis, si ils ne tiennent pas bien vous pouvez les faire tenir avec un peu de gelée étalée sur la couronne. 
Attention si vous n’utilisez pas la levure déshydratée de la marque Demarle, il faut procéder un petit peu différemment 

Mettre votre sachet de levure de boulanger déshydratée dans le lait  tiède avec un sucre en morceaux. Mélanger avec une petite cuillère et laisser reposer jusqu’à ce qu’une mousse se forme en surface (~10 minutes).Puis mélanger le tout avec la farine et 1 c à c de sel en plus (attention  ne jamais mettre le sel et la levure  en contact direct, car sinon la pâte  ne gonflerait pas).

 Poursuivre  ensuite  la recette de façon identique.

Le produit du mois :    La lavande

Utilisations de la lavande :

- Parfumerie 

Le mot lavande est un dérivé du verbe laver, peut-être issu de l'italien lavanda (action de laver), mais qui pourrait bien remonter au latin lavandaria (linge à laver), sans doute à l'origine de l'anglais lavender (lavendre vers 1265). Cette étymologie laisse penser que très tôt on a utilisé la lavande pour parfumer le linge fraîchement lavé. Des sachets de fleurs séchées sont traditionnellement placés dans les armoires, pour éloigner les mites et parfumer la garde-robe.

Les fleurs de lavande, séchées, sont très résistantes et conservent leurs arômes très longtemps. Un autre usage très ancien est celui de mettre de la lavande dans l'eau du bain pour son parfum et ses propriétés antiseptiques et calmantes.

L'essence de lavande contient des composants différents selon les espèces (voir ci dessous). On l'obtient traditionnellement par distillation des sommités florales. Au XIXe siècle et au début du XXe siècle, la Provence était parsemée de petites distilleries familiales, qui ont peu à peu toutes disparu, victimes de crises de mévente et de l'industrialisation de la production.

C'est bien sûr la parfumerie qui fait le plus gros usage de la lavande. On peut tout parfumer avec elle, depuis les savonnettes jusqu'aux détergents et au papier hygiénique. Dans les parfums proprement dits, la lavande est surtout réservée aux hommes, soit en soliflore dans les eaux de toilette, soit en note de cœur dans les eaux de Cologne.

- Propriétés médicinales  

Molécule de lavandulol.L'essence de lavande contient des composants différents selon les espèces, mais on y trouve le plus souvent de l'acétate de linalyle et du linalol, du géraniol, du pinène, du cinéol, de la coumarine et de l'éthylamylcétone (à l'origine de son odeur rafraîchissante).

Elle a des propriétés antiseptiques, bactéricides, désinfectantes, calmantes, antispasmodiques et carminatives.

Depuis très longtemps aussi, on connaît les vertus cicatrisantes et antiseptiques de la lavande et sainte Hildegarde la conseillait déjà comme cicatrisant. On lui trouvait aussi des propriétés antivenimeuses et en cas de morsure de vipère, on frottait la plaie avec une poignée de lavande (ceci pourrait expliquer le nom de la lavande aspic). La plante a aussi été très utilisée (et l'est toujours) pour combattre les mites et les poux.

En phytothérapie, on la recommande pour combattre l'anxiété, la nervosité et les insomnies, mais aussi pour soulager les rhumatismes et soigner les infections des voies respiratoires. Elle peut être prise en infusion, en poudre (gélules), sous forme d'huile essentielle ou d'alcoolat (pour les frictions).

L'huile essentielle de lavande est antiseptique et bactéricide. Appliquée pure sur la peau elle soulage les brûlures et les piqûres d'insectes.

- Utilisation culinaire 

On peut faire infuser des fleurs de lavande dans du lait, utilisé ensuite pour la préparation de glace ou de crème à la lavande. Dans certaines régions du Maghreb (Algérie), elle est utilisée dans quelques plats, comme le Couscous.

Les brins sont aussi utilisés dans les vallées (notamment celle de l'esteron, près de Nice), afin confectionner une liqueur particulièrement forte en bouche, et aux vertus antiseptiques, digestives et calmantes
- Symbolique 

Dans le langage des fleurs la lavande signifie « Répondez-moi ». Dans une relation plus établie ou une relation amicale c'est un symbole de « tendresse » : en relation avec sa couleur mauve bleutée, son parfum, ainsi que ses propriétés apaisantes et antiseptiques.

Les noces de lavande symbolisent les 46 ans de mariage dans le folklore français.

         -------------------------------------------------------------------------------------------------------
Tourisme :   
http://www.la-provence-verte.net/index.php

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Provebe provençal :
« Es riche quau pou, urous quau saup, sage quau vou »
Traduction : « Est riche qui peut, heureux  qui sait,  sage qui veut. »
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

L’astuce provençale : 
Pour ne pas que votre fond de pâte détrempe et qu’il reste bien croustillant. Avant de mettre votre garniture, mettre une cuillère à soupe de sucre et une autre de farine et répartir le tout de façon uniforme avec le dos de votre cuillère. Mettre votre garniture et cuire selon votre recette. Résultat garantie.
culinaire :  
http://pagesperso-orange.fr/cuisine.provencale/index.html
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- Traditions culinaires
LA TRADITION DES TREIZE DESSERTS DE NOEL EN PROVENCE

La célébration de la Nativité en Provence garde un caractère de fête religieuse et familiale. Le réveillon de Noël, ne peut se concevoir sans les 13 desserts traditionnels.

La coutume des treize desserts est assez ancienne. On dit qu’elle pourrait avoir pris naissance parmi les membres du "Cremascle", une association marseillaise de la fin du XIX siècle. 

Marie Gasquet, née à Saint Remy de Provence vers 1870, a également écrit : " il faut 13 desserts, 13 assiettes de friandises, 12 qui versent les produits de la maison, du pays, du jardin, et la treizième, beaucoup plus belle, remplie de dattes". 

Le félibre Frédéric Mistral, décrit les treize desserts comme "uno sequèlo de privadié requisto" (une quantité de friandises exquises).

On dit aussi qu’à l’origine, ils n’étaient composés que de 12 pains et d’une grosse miche marquée d’une croix.

Quelle que soit l’origine de cette tradition, Les 13 desserts symbolisent, au moment de la Cène, Jésus entouré de ses 12 apôtres.

Elle regroupe aussi différents symboles, comme :

- celui de quatre ordres religieux mendiants,

- la coutume de rompre la pompe à l’huile, en souvenir du "pain rompu" par le Christ. Si on la coupe on est ruiné dans l'année,

- les fruits d'Afrique font référence aux Rois Mages,

- les nougats, blanc et noir, représenteraient le bien et le mal.

La composition de la liste des 13 desserts

Plusieurs associations d’Aix en Provence ont déposé, « pour mettre tout le monde d'accord » une liste "Officielle", en 1998.

Cependant cette coutume étant ancienne, elle varie selon les traditions des  villes et villages et ce que l’on peut trouver sur le marché de Noël.

Il doit toutefois y avoir impérativement treize desserts, mais leur choix est assez ouvert Ceux porteurs de symboles doivent bien sûr être plutôt respectés.

Les 13 desserts sont présentés sur une même table, à l’issue du « gros souper », que l’on prend en attendant de se rendre à la messe de minuit. Chaque convive se doit de les goûter tous. Ils sont dégustés accompagnés du vin cuit.

Les treize desserts sont traditionnellement choisis dans la liste ci-dessous, qui n’est pas exhaustive.

Pâtisserie

- pompe à l’huile (ou le gibassié ou la fougasse à Arles). La « poumpo » est à base de fleur de farine, d’huile d’olive, d’eau de fleur d’oranger et de cassonnade. 

Peuvent figurer également : la galette au lait parfumée au fenouil et au cumin, les croquants aux amandes, les biscotins d'Aix, les oreillettes, les gâteaux aux pignons de pains, les tartes dans le Comtat, les ganses à Arles, les bugnes dans le Queyras.

Confiseries

- Nougat blanc aux amandes (mais aussi aux noisettes, pignons ou pistaches).

- Nougat noir. au miel et aux amandesde Porvence

- Cédrats confits (agrume originaire d’Asie de la famille du citron, principalement cultivé en Corse, dont le fruit de 10 à 12 cm de diamètre est ovoïde avec une peau verruqueuse).

- Pâte de coing (ou confiture de coing avec des fruits au moût de raisin). 

On peut aussi servir des calissons d'Aix, des melons confits (ou d’autres fruits confits d’Apt), des papillotes, de la confiture de pastèque.

Fruits secs

Ils sont appelés « li pachichoi », les mendiants, en rappel aux ordres religieux et à la couleur des robes portées par ces ordres mendiants :

- noix. Elles représentent l’ordre des  Augustins. On peut également mettre des noisettes.

- amandes. Elles représentent l’ordre des Carmes.

- figues sèches. On les fait sécher après les avoir enfilées sur un fil et suspendues pour les consommer l’hiver. Elles représentent l’ordre des Franciscains. une noix ou une amande piquée dans une figue s’appelle le nougat du capucin

- raisins secs. Comme pour les figues, les raisins frais sont suspendus dans les greniers jusqu’à Noël. Ils représentent l’ordre des Dominicains).

Fruits frais

- Poires d’hiver.

- Pommes.

- Oranges (« lis arange ») et/ou mandarines, clémentines.

- Dattes. « li dàti » sur le noyau desquelles on trouve le « O » que l’Enfant Jésus aurait prononcé » en voyant ce fruit pendant la fuite en Égypte. On peut les farcir de pâte d’amande.

Peuvent également partie de la liste : du raisin blanc (variété « servan » qui est un raisin de fin de saison qui se conserve bien), des prunes de Brignoles (ou des pruneaux), le melon de Noël (le vert dit « Verdau » ou le jaune). 

On retrouve aussi des fruits locaux comme les arbouses et les sorbes.

Ces desserts sont servis avec du vin cuit, « lou vin « kiue », qui fait référence au vin du Christ, mais également avec du ratafia de cerises et de carthagène.

On peut aussi servir du « cachat » piquant, un fromage fermenté auquel on ajoute souvent de l’eau de vie de marc.

Vous avez maintenant dressé votre table, avec vos treize desserts, alors bon appétit et n'oubliez pas il faut tous les goûter... Vous pouvez même faire un vœux. 

le produit du mois du catalogue Guy Demarle :

Le flexipat : Ce produit vous est magnifiquement présenté dans la news letter’s du mois de décembre, je vous mets le lien pour y accéder de façon à ce que vous puissiez découvrir ou redécouvrir ce produit tout en image. Vous allez sur ce lien et vous attendez quelques secondes et vous pourrez découvrir en image toutes les utilisations du flexipat avec les explications filmées.
http://www.guy-demarle.fr/Default.aspx?tabid=1068
Si vous ne vous êtes pas encore abonnée à la news letter’s Guy Demarle,il n’est pas trop tard. Allez sur Guy Demarle.fr et vous recevrez la suivante.
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Quoi de neuf chez Guy Demarle :

Pour cette rentrée 2009, la société et moi-même nous vous présentons nos meilleurs vœux pour cette nouvelle année, qu’elle soit pour vous et votre famille encore meilleure que les années précédentes.
Nous vous souhaitons également de passer de bons moments culinaires au travers des ateliers que vous accueillerez chez vous ou auxquels vous assisterez. En espérant que vous serrez toujours content(e)s de partager ces moments là.
Encore bonne année à toutes et à tous et à très bientôt.
N’hésitez pas à me contacter pour dater un atelier, avoir une ou deux recettes et astuces culinaires et pourquoi pas, nous rejoindre comme conseillière culinaire au sein de la société Guy Demarle.

Catherine Negro  votre conseillière culinaire Guy Demarle

03 54 62 15 76/ catnegro@modulonet.fr

