« ET PATATI ET PATATA » de mai.
Le journal des passionné(e)s d’échanges culinaires

LA CORSE

La Corse également connue aussi sous le nom « l’île de beauté », est un endroit idyllique de part ses superbes plages, ses montagnes, ses rivières, son soleil et surtout sa diversité culinaire. Ce département qui fait partie de notre pays en fait un lieu rempli de charme, de couleurs et de saveurs.

Si vous ne connaissez pas encore j’espère que mon journal vous apportera quelques notes ensoleillées. Et ne vous fiez pas au quand dira-ton, car le peuple Corse est un peuple  accueillant avec des traditions qui vous réchauffent les cœurs.

N’hésitez pas à visiter ce beau département qui du nord au sud est agréable pour des vacances en famille car vous pourrez concilier la mer, la montagne et la plaine pour le plaisir de tous.

Menu Corse :  

- Coppa
- Crêpe salé à la farine de châtaigne
- Petits cœurs Corses (voir recette ci après)
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

La recette du mois :

PETITS CŒURS CORSE 
- 30 g de farine de châtaignes

- 15 g de farine blanche

- 2 œufs

- ½ paquet de levure chimique

- 30 g de beurre mou

- 30 g de miel

- environs 50 g de confiture de cédrat ou de citrons.

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

Posez vos empreintes petits cœurs sur votre plaque alu perforée et mettre votre four à préchauffer t° 180°C.

Travaillez le beurre en pommade avec le miel, puis ajoutez les œufs et continuez à travailler le tout en pommade. Ajoutez le reste des ingrédients sans la confiture.

Remplir les cœurs avec juste un fond. Posez dessus une larme de confiture puis recouvrez les cœurs avec le reste de la pâte.

Faîtes cuire 5 à 10 minutes.

Se déguste tiède ou froid.
Le produit du mois :       LA CHATAIGNE




Même si ce n’est pas la saison, c’est un des aliments les plus utilisés en Corse et on ne pouvait pas parler de la Corse sans parler de la châtaigne. C’est un peu comme la mirabelle pour la Lorraine (mais ça c’est pour un autre mois…)
 Originaire d'Asie mineure, la châtaigne a longtemps été considérée comme aliment de base, très nutritif, au même titre que les céréales. Le châtaignier avait d'ailleurs été surnommé "arbre à pain". En Corse, dans le Massif Central mais aussi au Portugal, en Italie et en Afrique du Nord, les populations les plus modestes appréciaient son côté rassasiant et sa culture facile, jusqu'au 19ème siècle. Peu à peu, elle a quitté ce statut pour devenir un régal de saison.

La châtaigne est le fruit comestible du châtaignier. On appelle marrons certaines châtaignes produites par des variétés de châtaigniers à fruits non cloisonnés, sélectionnées pour la taille des fruits et leur saveur. Aujourd'hui plutôt délaissée, la châtaigne fut longtemps la base de l'alimentation humaine dans des régions entières. On appelait, d'ailleurs, le châtaignier « l'arbre à pain » mais aussi « l'arbre à saucisses » car les châtaignes servaient aussi à l'alimentation des porcs.

La bogue est l'enveloppe hérissée de piquants qui protège les fruits. Les différents mots désignant la châtaigne en Europe dérivent tous du latin Castanea.

Deux fois plus calorique que la pomme de terre ou la banane, c'est vrai, la châtaigne fait partie des fruits très énergétiques (180 kcal/100 g). Pour autant, il ne faut surtout pas la bannir de son alimentation, même si l'on surveille sa ligne : grâce à sa consistance et à sa grande richesse en fibres, elle est très rassasiante et permet ainsi de faire le plein d'énergie de longue durée. 
De plus, pas besoin d'ajouter de matières grasses néfastes pour la préparer puisqu'on la mange grillée ou cuite à l'eau, dans la majorité des cas. 
Et, quand on sait enfin que les 2/3 des lipides qu'elle renferme sont des acides gras insaturés (qui chassent le mauvais cholestérol) il n'y a vraiment plus aucune raison de la bouder.

L'île reste certainement une des dernières régions du monde où l'on consomme la châtaigne comme une céréale. Protégeant de tout temps la population des famines, les Corses appellent respectueusement le châtaignier "l'arbre à pain". Vers la fin du XVIIe siècle on estimait qu’un pied de châtaignier nourrissait convenablement une famille pendant un mois… « Tant que nous aurons des châtaignes, nous aurons du pain » déclarait Pascal Paoli.

Les Français vont, eux aussi, encourager cette culture, après l’avoir quand même considéré avec méfiance, comme « l’aliment de la paresse des habitants. Chez eux, son fruit supplée à tout : on le sèche, on le broie et l’on en fait du pain, leurs chevaux même en sont nourris, et la terre est toute négligée » (1779).

Aujourd'hui, la châtaigne revient en force dans la Cuisine Corse : en soupe, en ragoût, en gâteaux et confiseries (marrons glacés et purée de marrons), en liqueurs et confitures. Une poudre blanche très prisée : séchée, triée, débarrassée de ses peaux, la châtaigne arrive chez le meunier. Avec amour, il la transformera en une farine blanche délicatement sucrée. Cette dernière sera transformée en beignets, pains, crêpes et bouillies. On en fait la "Pulenta" (plat typique corse).

Histoire et coutumes

Au Moyen-Âge, les Génois obligent les habitants de Corse à entreprendre la culture du châtaignier sur une grande échelle pour pallier aux disettes.

La châtaigne sert aussi de monnaie d'échange. Ainsi, dans le canton d'Alesani, la famille de la mariée doit honorer ses hôtes avec 22 plats à base de farine de châtaigne préparés à la maison afin de faire valoir sa richesse.

À La Toussaint, les Corses ont l'habitude de déposer du lait et des châtaignes sur le rebord de la fenêtre parce qu'on dit ici que les morts reviennent chaque année à l'endroit où ils ont vécu et qu'un si long trajet donne faim.

Chacun fait bénir des châtaignes le Jeudi Saint car on croît qu'elle protège contre la maladie et qu'il suffit de poser une châtaigne bénie sur une partie du corps affectée pour guérir rapidement.

   --------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Tourisme culinaire :  
http://www.salonliberta.com/terroirgastro.html
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Proverbe Corse :    

Per maghju e per maghjòne un ti caccia u to pilone.

ni en Mai ni pour le "grand Mai", ne retire ta cape (en poil de chèvre)
(à rapprocher de : "en Avril ne te découvre pas d'un fil").
L’astuce du mois : 

N’hésitez pas à modifier les proportions de votre pâte à crêpes. Soit  environs ¼ de farine de châtaignes et ¾ de farine blanche et pour le reste comme vous avez l’habitude. 
Vous allez obtenir des crêpes d’un gout succulent et avec un parfum, inattendu mais inoubliable.
le produit du mois du catalogue Guy Demarle :

[image: image2.jpg]retr. MA 1104549 L%

ENTONNOIR

AUTOMATIQUE 3
o Juste ce qul faut /3 o il fe faut !
Il est I'outil indispensable pour le remplissage rapide,
précis et sans gaspillage des empreintes FLEXIPAN®
avec tous types de pates liquides &ppareils a quiches,
cremes, omelettes...). Il sert également au décor a l'as-
siette pour les coulis, sauces...
La douille fournie peut-étre remplacée par 'une des 4
douilles & décor (MA 166005).
En matériau composite, il -
résiste & 65°C. Entierement _Cpme_ngLﬂicl
démontable, il est lavable réf. MA 116600
au lave-vaisselle. 55€





L’entonnoir automatique est un outil indispensable dans une cuisine. Il vous permettra de remplir toutes vos empreintes avec des préparations liquides sans en mettre partout. Il vous permettra un geste simple et efficace précis et rapide. D’une utilisation et d’un entretien facile, vous aurez du mal à vous en passer et vous vous demanderez comment vous faisiez avant de l’avoir.
En plus profitez-en il est en cadeau hôtesse jusque fin aout, alors il serait dommage de vous en priver non !!!!
N’hésitez pas à me contacter pour dater un atelier, avoir une ou deux recettes et astuces culinaires et pourquoi ne 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

