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			Introduction

			Au Pays basque, comme on vit on mange, et si la cuisine est demeurée simple et rustique, elle n’en est pas pour autant dénuée de caractère, bien au contraire. Comme les paysages, les plats sont variés et colorés à souhait. Les produits qui les composent racontent l’histoire de pêcheurs téméraires, de bergers solitaires, de contrées lointaines et de voyages, de fêtes et de marchés.

			Morue au pil pil de biscaye, xilindron de navarre, merlu koskera du guipuzkoa, escargots d’alava, ttoro du labourd, blanquette de soule, katalanbrotxa de Basse-Navarre sont autant de plats typiques qui chantent les saveurs des sept provinces basques et qui reflètent la grande diversité d’une cuisine sympathique et très en vogue.

			Les produits typiques et leur histoire

			Le piment : piperra

			Le piment est sans doute arrivé des Amériques, précieusement entreposé dans les cales des caravelles de Christophe Colomb. Il fut alors partout cultivé au Pays basque où on le déguste comme légume ou comme condiment. Il s’est tellement bien adapté à ce terroir que les différentes provinces, en le cultivant chacune à leur façon, ont réussi à créer des produits distincts et typiques. Ainsi trouve-t-on sur les marchés locaux le piment d’Espelette, mais aussi le piment d’Anglet, de Lodosa, de Guernika ou d’Ibarra…

			Le piment d’Espelette : ezpeletako piperra

			En juin 2000, environ cinq siècles après son arrivée dans la vallée du Mondarrain, le piment d’Espelette a fêté son AOC. Sa culture dans les fermes locales fut marquante car séché et broyé, le piment remplaçait le poivre, denrée rare et onéreuse. De ce fait, il fut longtemps appelé « poivre basque ».

			Le piment d’Espelette est très parfumé ; moins fort que le poivre ou le piment de cayenne, il relève et embaume tous les plats ainsi que certains desserts et confitures. On en frotte le jambon de Bayonne et la ventrèche (lard) pour les conserver.

			Il est essentiellement commercialisé en poudre, mais on le trouve en pâte ou en sauce pour accommoder et relever les viandes. À la fin du mois d’octobre, lorsque les façades rougeoient sous les guirlandes cramoisies, le village d’Espelette organise les traditionnelles fêtes du piment, avec cortège de confréries, grand-messe, bals et ripailles.

			Le piment de Lodosa ou poivron del piquillo

			Si le poivron commun est très usité dans notre région, la palme revient au piment de Lodosa, poivron navarrais court et charnu à la robe carmin et à la saveur particulièrement sucrée. Doux ou légèrement piquant, il est fourré de crème de morue, préparé en salade et souvent accommodé en sauce pour accompagner les poissons et les volailles. On le trouve partout dans le commerce : en conserve, entier prêt à être farci, ou en morceaux. Ce légume fait le bonheur des grands chefs locaux car il permet l’élaboration de sauces fines.

			La charcuterie basque : xerrikitegi

			Au Pays basque, les charcuteries sont cuisinées à l’ail et relevées de piment. La saucisse, lukinka, et le pâté en sont généreusement parfumés. Le boudin est préparé avec beaucoup d’oignon. En Biscaye, on le cuisine avec une variété d’oignon rouge, du poireau, du persil et une petite quantité de riz cuit. En Iparralde (Pays basque nord), Biriatou est le village le plus réputé pour son boudin. Le tripotx est un petit boudin de veau local. Avec le sang d’agneau, on prépare une autre variété appelée pantxeta ou buskantza.

			Le txuri eta beltz (noir et blanc) est une spécialité de la vallée navarraise du Baztan qui se compose de deux parties, un boudin de viande d’agneau (pattes et tripes) et un boudin fait de sang et d’oignons.

			La txistorra est une saucisse navarraise qui se rapproche du chorizo. Elle se déguste grillée dans un taloa (crêpe de maïs).

			Également fameux, le chorizo de Pampelune, pamplonica, est fabriqué à base de bœuf et de porc. Il est parfumé à l’ail et au piment choricero, ce dernier lui procurant sa couleur ocre rouge. On le consomme cru.

			Le jambon de Bayonne : baionako xingarra

			« Bayonne-moi ! » Tel est le slogan commercial d’un jambon à la renommée désormais universelle. La légende raconte que lors d’une chasse aux alentours de Salies-de-Béarn, Gaston Phébus, comte de Foix, blessa un sanglier qui tomba dans une source salée et fut découvert quelques mois plus tard en parfait état de conservation. Ainsi naquirent les salaisons de la vallée de l’Adour. Bayonne, cité marchande et port ouvert sur l’Atlantique, donna donc son nom au sel et aux jambons que l’on embarquait depuis ses quais.

			Les jambons sont salés au sel gemme de la région et frottés de piment d’Espelette qui, tout en protégeant leur maturation, leur confère un arôme puissant. Consommé aussi bien cru que cuit, en chiffonnade, avec du melon, en omelette, dans la piperade ou dans les sauces, le jambon de Bayonne entre dans la composition de nombreux plats.

			La mer : itsasoa

			De la baleine à la morue

			La côte basque est ponctuée d’une ribambelle de petits ports colorés, témoins du fier héritage de la pêche dans cette région. Les marins basques étaient célèbres pour la chasse à la baleine qu’ils pratiquèrent jusqu’au xviiie siècle. Les villes de Biarritz, Guéthary, Hendaye, Fuenterrabia, Getaria et Motriko arborent toujours sur leurs armoiries l’image du cétacé harponné par un équipage téméraire. Aussi, dans des poursuites de plus en plus lointaines, les basques avaient-ils touché les premiers Terre-Neuve à la fin du xve siècle, découvrant un poisson non moins providentiel, la morue bakaloa.

			Chaque province basque a sa spécialité de morue. Ce poisson figure en bonne place dans la gastronomie locale et, au menu des cidreries, l’omelette à la morue et la morue frite aux piments restent des classiques incontournables.

			La sardine et le thon

			À partir du xviiie siècle, la pêche à la sardine fut considérée comme économiquement lucrative. Pour vendre leurs sardines, les belles kaskarotes, les bohémiennes basques de Saint-Jean-de-Luz venaient à pied jusqu’à Biarritz et Bayonne, leur grand panier posé sur la tête. Mais, avec la raréfaction du poisson bleu au milieu du xxe siècle, les marins ont concentré leurs efforts sur la pêche au thon, mettant en pratique de nouvelles techniques comme la pêche à l’appât vivant : l’anchois. Le port de Saint-Jean-de-Luz/Ciboure est ainsi devenu le premier port thonier de France. Les équipages s’embarquaient jusqu’aux côtes du Sénégal à la poursuite du thon rouge, blanc et autre bonite.

			Les conserveries de sardines et de thon ont jadis fait la gloire de la région, et la destruction des usines Saupiquet à Ciboure en 2002 a marqué la fin d’une époque. Aujourd’hui, cette industrie se concentre dans les ports biscayens de Bermeo et d’Ondarroa, et guipuzcoans de Zumaia et de Mutriko.

			Dorades, merlus, congres, louvines, calamars et autres mulets fréquentent aussi les côtes du Pays basque et sont très appréciés de la cuisine du cru.

			Les rivières : ibaiak

			La plupart des rivières et gaves basques sont classés à truites ou à saumons. On pêche ces poissons à la mouche ou au lancer.

			L’anguille s’attrape à la nasse (panier spécial). Son alevin, la pibale (civelle), née dans la lointaine mer des Sargasses, traverse l’océan Atlantique pour venir grandir dans les eaux fluviales fréquentées par les adultes ; on la prend à l’aide d’un tamis généralement vers la fin de l’automne. Aujourd’hui, la raréfaction de la pibale a entraîné la mise en place de contrôles rigoureux.

			Si l’on ne pêche plus d’esturgeons dans l’embouchure de l’Adour, on attrape encore des saumons, des aloses, des lamproies et de belles truites de mer.

			Bergers et brebis : artzain eta ardiak

			Longtemps le basque de la côte fut un berger et un éleveur à l’intérieur des terres et dans le Piémont.

			Au Pays basque, on rencontre une brebis autochtone de race rustique, la latxa ou manex, qui donne beaucoup de lait et une viande exquise.

			Après avoir agnelé, les brebis donnent du lait toute une saison pour la fabrication du fromage. Le fromage de brebis, ardi gasna, est fabriqué artisanalement dans la borde, kaiolar ou etxola, des bergers. Selon le pacage et l’affinage (temps de séchage), le fromage change de saveur et de texture. L’ossau-iraty et le roncal figurent parmi les fromages artisanaux les plus réputés. Le lait de brebis sert encore à la préparation du caillé, gaztenbera ou mamia, et avec le petit lait on tire le breuil, sorte de fromage blanc que l’on consomme salé ou sucré.

			Le gibier : ihizia

			Au Pays basque comme dans tout le Sud-Ouest, l’engouement pour la chasse à la palombe (pigeon ramier) demeure très ancré. À l’arrivée de l’automne, passé la Saint-Michel et la Saint-Luc, les hommes se retrouvent sur les cols, dans les palombières, pour attendre fusil en main le passage des vols de migrateurs et avoir la meilleure chaire. Flambées au capucin dans la cheminée ou mitonnées en salmis, les palombes sonnent le retour de l’hiver.

			La pomme et le cidre : sagarra eta sagarnoa

			Le Pays basque était autrefois couvert de pommiers. Jusque dans les années 1900, on ne connaissait de ferme basque sans son pressoir à cidre.

			Le cidre, sagarnoa (vin de pomme), est toujours élaboré artisanalement. La majorité des cidreries sont situées dans la province du guipuzcoa. On y déguste le cidre nouveau dès janvier, avec un menu typique à base de morue, de bœuf et de noix. Le cidre sert aussi à préparer un vinaigre très utilisé en cuisine et réputé pour ses nombreuses vertus.

			Le vignoble basque : euskal arnoa

			Le sol basque compte quatre vignobles : l’irouleguy sur le territoire français, le txakoli, le navarra et le rioja pour la partie espagnole.

			Le txakoli est le plus petit vignoble du Pays basque, ses hautes vignes s’étalant sur la côte cantabrique de Getaria à Zarauts. Il produit un vin blanc léger et pétillant qui se boit volontiers en apéritif et accompagne à merveille les poissons et fruits de mer.

			Le navarra est le vignoble le plus étalé avec ses quelques 1 300 hectares. Les cépages grenache donnent des rosés de caractère au goût fruité qui se dégustent jeunes. Les rouges à la robe grenat sont réputés souples et savoureux.

			Très médaillé, le rioja est de renommée mondiale. Fruités et parfumés, certains de ses vins les plus remarquables égalent les plus grands Bordeaux.

			Le chocolat de Bayonne : baionako txokolatea

			Le chocolat bayonnais est réputé pour sa grande finesse. Amer, délicatement parfumé et fort en bouche, il est aujourd’hui encore élaboré selon des recettes fort anciennes et jalousement gardées par les maîtres chocolatiers de la ville.

			Dans la cuisine locale, le chocolat est un subtil atout. Dans les sauces à la tomate ou au vin, il remplace avantageusement le sucre, offrant en plus son arôme épicé.

			Le touron : turroia

			Cette douceur à base de sucre et d’amandes nous vient d’Espagne. Les artisans, de Saint-Jean-de-Luz à Bayonne, ont développé des recettes subtiles et particulières qui ont forgé la réputation de leur maison.

			Ce qu’il faut savoir

			En euskarra (en langue basque) :

			
					•	Le u se prononce « ou » (sauf certains u souletains que l’on prononce comme en français).

					•	Le x et le s se prononcent « ch ».

					•	Le z : « s ».

					•	Ge et gi : « gue » et « gui ». Par exemple, sorgina (sorcière) se prononce « chorguina ».

					•	Les doubles consonnes sont mouillées : ttoro se prononce « tioro ».

			

		

	
		
			Potages et entrées
 

		
			Garbure aux châtaignes
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			500 g de châtaignes fraîches • 500 g de carottes • 2 gros poireaux • 1 beau chou vert • 2 oignons • 2 gousses d’ail • 2 cuil. à soupe de graisse d’oie ou de canard • 1 bouquet garni (thym, laurier et persil) • 5 clous de girofle • sel et piment d’Espelette

			1 Lavez tous les légumes. Taillez le chou en julienne, émincez l’un des oignons et les 2 gousses d’ail, épluchez les carottes et les poireaux et débitez-les en petits morceaux. Versez les légumes avec la graisse dans un faitout et faites-les suer 20 minutes. 2 Pendant ce temps, incisez les châtaignes et faites-les griller 10 minutes sous la voûte du four en position gril, puis débarrassez-les de leur peau et jetez-les dans le faitout. Mouillez avec 2 litres d’eau, ajoutez le deuxième oignon piqué de clous de girofle, le bouquet garni, puis assaisonnez avec le sel et le piment d’Espelette. Laissez mitonner 2 h 30.

		

	
		
			Gaztain salda / Velouté de châtaignes
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			1 kg de châtaignes fraîches • 50 cl de lait • 4 épices (girofle, muscade, poivre et cannelle) • sel et piment d’Espelette

			1 Pratiquez une incision tout autour des châtaignes. Jetez-les dans une marmite d’eau bouillante et faites-les blanchir 10 minutes. Égouttez les châtaignes, laissez-les un peu refroidir et aidez-vous d’un torchon pour ôter les 2 peaux qui se détachent en même temps. 2 Faites chauffer le lait avec 75 cl d’eau dans un faitout et plongez-y les châtaignes décortiquées. Assaisonnez de 2 ou 3 pincées des 4 épices, d’une pincée de sel et une autre de piment d’Espelette. Laissez-les cuire sur feu doux environ 2 heures, jusqu’à ce que les châtaignes se décomposent. Passez le velouté au moulin à légumes ou au mixeur et servez aussitôt.

		

	
		
			Cousinette labourdine
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			1 botte de blettes • 1 kg d’épinards frais • 1 bouquet de feuilles d’oseille • 1 bouquet de feuilles de mauve sauvage • 1 petite laitue • 1 branche de céleri • 500 g de jarret de veau • 1 oignon piqué de clous de girofle • 2 gousses d’ail • 1 bouquet garni (persil, thym et laurier) • sel et piment d’Espelette

			1 Lavez à grande eau tous les légumes. Hachez les feuilles de blettes, d’épinard, de mauve, d’oseille et de laitue. Versez tous les légumes dans une marmite et ajoutez l’ail finement haché, le céleri et le jarret de veau. Faites étuver légumes et viande 15 minutes sur feu vif en remuant souvent, mouillez avec 2 litres d’eau et ajoutez l’oignon piqué de clous de girofle, le bouquet garni, le sel et le piment d’Espelette. 2 Laissez cuire 1 heure sur feu moyen. Avant de servir, découpez le jarret que vous replongerez ensuite dans son potage. Servez dans une soupière.

		

	

Baratzuri salda / Soupe à l’ail

[image: 5820.png] 4 [image: 6423.png] 10 min [image: 8954.png] 40 min

1 belle tête d’ail • 1 l de bouillon de volaille (2 bouillons cubes dans 1 l d’eau) • 4 œufs • 4 belles tranches de pain de campagne rassis • 4 cuil.
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