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STRAPASSATA:

la tomate, hier et aujourd’hui

Connu dans le monde entier pour sa couleur, son parfum et son
goUt delicieux, le coulis de tomates porte en Italie de multiples
noms comme passata, salsa, pummarola, conserva, selsa ed
pomdor, chenzerve, etc. Quel que soit son nom, le coulis de
tomates incarne toujours un moment de partage, une tradition,
un rituel, une féte gourmande aux mille couleurs, une occasion
de célébrer le régime mediterranéen et un retour aux choses
simples et savoureuses. Strapassata est le championnat organisé
par Tre Spade pour célébrer la cuisine italienne et le coulis de
tomates, une initiative originale consacrée & cette ancienne
coutume toujours dactualité, qui se renouvelle chague année,
en rapprochant tradition et modernite, rituels et creativite et qui
sadresse aux familles, amis et voisins de toutes les générations.
Strapassata a recueilli des histoires et des recettes de coulis de
tomates, nées de la plume damateurs de bonne chére et de
convivialite, et vingt d'entre elles ont ete sélectionnees dans ce
livre. Un recueil exclusif dont le but est de transmettre le plaisir
quéprouvent les Italiens 4 servir & table le coulis de tomates
légendaire & la saveur authentique. Préparer le coulis de tomates
est un geste d'amour envers soi et les autres, un rituel qui relie le
passe a l'avenir, au cours duquel la vie quotidienne et le plaisir de
cuisiner se mélent & nos souvenirs, qui refont surface sous forme
de délicieuses recettes et d’histoires mémorables.

Fondée en1894 dansla campagne du Canavese, dansla province
de Turin, Tre Spade est la marque de reférence des amateurs et
des professionnels du goGt, auxquels elle offre des appareils pour
la transformation et la conservation des aliments, synonymes
depuis toujours de précision, de qualité et de créativite.
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LANCIENNE FORMULE D’UN RITE
QUI N'A JAMAIS DISPARU

Lete est fini, concentre dans les gestes, les parfums et les
couleurs. Soleil, eau, dévouement et 'ancienne formule d'un rite
qui se répéte et qui a la saveur d’'un temps suspendu et tout en
rondeur. Lintrigue est loin d’étre mince et ce que l'on voit n'est
qu’un apercu de ce qui nous attend dans la vie. Nous et ceux
dont nous avons hérité la passion, nos parents et nos ancétres
qui sourient maintenant quelque part, en nous regardant faire.
Nous repiquons les plants au printemps, nous les regardons
pousser au cours des mois suivants et transformons leurs fruits
vers la fin du mois d'aoUt, afin d‘avoir du soleil dans nos assiettes
méme en hiver. Quand nous les plantons dans les sillons friables,
I'été et ses festivités ne sont encore qu’une promesse. Lentretien
tourne principalement autour de larrosage, de la confiance
et du temps. Quand vient le moment de la récolte, I'heure est
aux préparatifs, aux souvenirs méles de babillages, aux verres
qui sentrechoquent dans les cuves, au bois prét a brdler sous
les chaudrons. La recette est facile. Nous laissons les tomates
choisies, lavées, coupées et partiellement épépinées se
dessecher dans le chaudron sans eau, en veillant & ce quelles ne
brilent pas et en remuant rapidement. Nous les pressons jusqu’d
obtenir un nectar dense, nous ajoutons du sel et remplissons les
bocaux, que nous pasteurisons a haute ébullition pendant une
heure et demie. Lorsque les bocaux ont refroidi, generalement
apres une journée, nous les rangeons dans le cellier. Deux
ingredients seulement, mais irremplacables, si 'on considere le
coeur comme un bocal qui se remplit et lamour comme un feu
aallumer.

Margherita Caserta, Forino (Avellino)




UN COULIS DE TOMATES FUME

“Tout ce que la nature a de grand, tout ce quelle a daimable, tout
ce guelle a de terrible, peut se comparer & I'Etna, et 'Etna ne peut
se comparer a rien”: telle est la description passionnée du plus
haut volcan actif d’Europe, née de la plume de Dominique Vivant
Denon lors de sa visite en 1778, qui dans son ouvrage condense le
volcan, la mythologie, la geologie, I'histoire et ses habitants. Au fil
des siecles, 'Etna, avec ses éruptions, ses paroxysmes comme ceux
gue nous connaissons ces jours-ci, son sable et ses lapilli, a créé un
sol extrémement fertile oU les plantes spontaneées et cultivées ont
facilement pris racine et continuent de pousser en abondance; les
émissions de gaz, les vapeurs et les microparticules de metaux qui
se deposent sur le sol contribuent elles aussi a la richesse de cette
terre. Les habitants de I'Etna travaillent dur, surtout ceux qui vivent
dans les villages situés sur ses pentes: presque chaque maison
possede un petit potager qui produit une variéte infinie de léegumes
et de fruits. Ma famille aussi en possede un. Et quand vient I'été, nous
assistons & une explosion de couleurs et de senteurs. Origan, basilic,
persil, thym, menthe. Mais aussi aubergines, poivrons, courgettes,
oignons et tomates. Eh oui, des tomates! De nombreuses familles
perpétuent la tradition des conserves de tomates: les tomates
séchees, “lastrattu” un coulis de tomates concentre séche au soleil
de Sicile et, pour finir, les conserves pour toute 'année, scellées dans
des bocaux en verre stérilises dans de lI'eau bouillante pendant au
moins 40 minutes. Autrefois, plusieurs familles se reunissaient et
preparaient les conserves y compris a I'exterieur, dans les ruelles
peu fréquentées par les voitures autour des habitations. Aujourd’hui
encore, ce rituel est presque sacré. Lorsque les tomates marissent,
la famille s‘arréte pendant au moins une journée et tout le monde
participe d la préparation des conserves ; désormais, comme Nous
disposons de presse-tomates électriques et de grands réchauds

a gaz, il suffit d’'une seule journée de dur labeur pour préparer les
provisions pourlannée. Bien entendu, ma famille aussi a prepare des
conserves traditionnelles: coulis de tomates, tomates en morceaux
et tomates pelées. Aujourd’hui, en fin d'apres-midi, nous avons
rempli d'eau la marmite avec les bocaux préts et nous avons allumé
le feu. En attendant que 'eau commence & bouillirdans la marmite,
nous Nous sommes mis d nettoyer les ustensiles et & préparer un
diner rapide. Soudain, alors que nous étions en pleins préparatifs,
nous avons entendu un grondement. Chez nous, un grondement
ne signifie qu’'une chose: “scassau a muntagna”, autrement dit
“I'Etna a explose”. Il convient de préciser que I'Etna, également
appelé “Mongibello” est le seul volcan & porter un nom féeminin en
italien. Ce nom vient de 'union de deux appellations: lappellation
latine “mons” et lappellation arabe “djebel”, ce qui revient ¢
dire “montagne-montagne”, la “montagne des montagnes”. En
dialecte, nous I'appelons “a Muntagna”, cest-a-dire la “montagne
par excellence”. Les grondements, suivis par I'émission de lapilli et
de lave, les fumees et les vapeurs qui ont accompagné l'eruption et
le feu du brasero, qui devait servir & griller des légumes et quelques
cotelettes, nous ont donné l'idee de preparer un coulis de tomates
différent: un coulis de tomates fume. Sitot dit sitdt fait, du reste, avoir
un fils agronome est tres utile dans ces cas-Ia!l Nous avions déja
allume le charbon & base de coques damandes, qui degageait
donc un parfum tout & la fois fort et délicat ; nous avons ensuite
placeé nos tomates sur les grils par ordre de grandeur: d’'une part, la
“riccio catanese”, la “ronde & peau lisse” et quelques “siccagno” de
Valledolmo et, de l'autre, la “tomate cerise” et la “tomate datterino”
que notre agronome avait rapportées quelques jours plus tot &
loccasion dinspections dans la province de Raguse, une région
reputée pour ces produits. Nous avons saupoudre abondamment
les tomates d'origan, de thym, de basilic, doignon rouge coupé
en dés, de quelques grains de sel complet, puis nous avons mis le



tout sur le feu, en prenant soin de couvrir avec un couvercle pour
que la fumée nimpregne pas que la peau, mais aussi lintérieur
des tomates. Pour quil reste des tomates pour la salade, nous
nous sommes arrétes aprés cing grillades. Nous avons remonte le
presse-tomates électrique, que nous avions déja lave et sechg, et
avons donné le coup denvoi au coulis de tomates fume. La fumeée
de I'Etna, qui du cratére sud-est arrivait jusque chez nous, confluait,
se mélait et se confondait avec la fumée du charbon de coques
damandes et enveloppait dans une étreinte ardente les tomates
sur le gril. Nous avons retiré certaines peaux compléetement
carbonisées et laissé celles séchées, mais pas entierement brilées,
puis nous avons versé les tomates, avec les aromates et l'oignon
mis précédemment, dans 'entonnoir du presse-tomates. Un délice
pour les narine! Le coulis de tomates qui sortait lentement, presque
comme une cascade de lave incandescente, dégageait toutes les
senteurs des tomates et des fines herbes que nous avions mises,
ainsi qu’'une odeur de fumeée intense mais agréable. Comment s'est
terminée la soiree? Nous avons allume d'autres charbons, réti les
cotelettes mises de coté, en les assaisonnant bien entendu avec un
peu de coulis de tomates fraichement prépare et un “généreux” filet
d’huile d'olive vierge extra de I'Etna, et nous avons fait descendre le
tout avec quelques verres de bon rouge AOP de I'Etna. Peut-étre le
méme avec lequel Ulysse a trompeé Polyphéme? Qui sait! Et le reste
de notre précieux coulis de tomates? Aprés avoir agrémenté une
bonne partie de notre coulis avec une généreuse dose d'origan,
nous I'avons mis en bocaux; nous le ferons bouillir demain matin, pas
maintenant, trop de vapeurs se sont mélangées dans nos esprits!
Et “idda”, cest-a-dire elle, 'Etna, continue de gronder et d’éclairer
cette nuit de fin déte.

Luciano Signorello, Belpasso (Catania)



LE COULIS DE TOMATES DES BATTISTA

Nos tomates viennent tout droit du potager de grand-pére
Gigi. Quand elles arrivent chez nous, elles sont placees dans
de grandes bassines et lavees soigneusement par toute la
famille ; puis commence la coupe au milieu des bavardages.
Les parties abimées sont mises de coté et jetées. Les tomates
sont mises dans de grandes marmites et la cuisson commence.
Il faut guelles cuisent bien. Lorsqu’elles sont cuites, le basilic est
seche, puis mis dans les bocaux. Ensuite, l'appareil est monte, les
tomates sont glissees dedans et la peau est séparee de la pulpe.
Les peaux tombent d’'un céteé et la pulpe de l'autre. Un robinet
crée par grand-pere permet de remplir les bouteilles et les
bocaux. Une fois rempilis, les bouteilles et les bocaux sont fermes
et empilés allongés, en intercalant des torchons. La marmite
est remplie d'eau pour creer le vide d'air et laisser cuire pendant
environ 40 minutes. Nous avons fait des p&tes maison et avons
preparé la sauce bolognaise avec notre coulis de tomates et...
bon appéetit!

Michele Battista, Nichelino (Torino)
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LA MAGIE DE LA PAILLE

Chez nous, la préeparation du coulis de tomates est un rituel
qui commence a la mi-avril, lorsque Franco, comme tous les
ans depuis prés de trente ans, se rend chez Natale, au pied
du Vesuvio, pour acheter des plants de tomates. A son retour,
il les repique et les “cajole” jusquau moment de la recolte. En
attendant le grand jour, les tomates morissent sur un lit de
paille. Elles sont ensuite triées, lavees et mises G cuire dans
une grande marmite deau bouillante. Apres avoir presse deux
fois les tomates, le coulis est mis en bouteille. Une fois que les
bouteilles sont bien fermees, elles sont mises & bouillir pendant
environ une heure. Bien entendu, toute la famille participe, des
grands-parents aux parents en passant par les tantes, les oncles
et les petits-enfants. Une équipe formidable pour un coulis de
tomates resolument savoureux, synonyme d’'amour, de tradition,
de travail et de féte.

Rosa Rocchio, Capua (Caserta)

UN RITUEL SAVOUREUX

Pour celles et ceux qui vivent ou ont vecu & la campagne, il sagit
d’un rituel lié & des souvenirs inoubliables qui se répéte chaque
année en été. Enfant, on me chargeait de mettre les feuilles de
basilic dans les bouteilles ou les bocaux en verre, pour ce qui est
du reste, je devais me contenter de regarder. En grandissant,
mon “réle” a évolué, mais l'envie de participer a disparu, ne
serait-ce que parce qu'il fallait se lever & 'aube, car en été a la
campagne, toutes les activités se font “quand il fait frais”. Voici
comment procéder. La veille, laver soigneusement les bouteilles
et les bocaux en verre (les stériliser de préférence dans l'eau).
A l'aube du jour fixé, glisser une feuille de basilic dans chaque
bouteille et chague bocal. Remplir éventuellement les bocaux &
moitié de tomates cerises de Pachino. En parallele, blanchir les
tomates et, dés quelles sont prétes, les mettre & égoutter dans
des plateaux en bois ou dans des caisses en plastique ajourees.
Ensuite, faire passer les tomates blanchies dans 'appareil pour
separer la pulpe de la peau et des graines. Cest la partie la
plus rigolote, je trouve, mais cest aussi celle ou l'on se salit
le plus & cause des éclaboussures qui giclent partout. A l'aide
d’entonnoirs et de louches, verser la sauce tomate (& saler selon
les goUts) dans les bouteilles et les bocaux propres et mettre
les couvercles. Placer ensuite les bocaux et les bouteilles dans
une grande marmite remplie deau et laisser bouillir pendant
au moins trois heures. Pour éviter que les bocaux ne se cassent
lors de I'ébullition prolongée, placer éventuellement de vieux
journaux entre les différentes couches.

Maria Rosaria Romano, Casoria (Napoli)
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UN SOUVENIR D’ETE

Originaire des Pouilles, je vis & Parme depuis des annees, mais
chaque été, de retour dans ma région, je prépare les “provisions
pour I'hiver” avec ma famille, autrement dit la sauce tomate.
La recette de ma famille est tres facile & faire et ne nécessite
que peu dingredients, mais tout le monde doit s’y mettre.
Tout d’'abord, choisir avec soin, équeuter et laver les tomates,
puis faire une entaille en croix sur le dessus. Pendant ce temps,
faire bouillir 'eau dans les marmites. Verser les tomates et les
laisser cuire quelques minutes jusqu'a ce qu'elles remontent ¢ la
surface. Les egoutter & I'aide d'une passoire, puis les faire sécher
dans des paniers en osier recouverts d'un torchon propre ou
sur un plan incliné pour qu'elles perdent leur liquide. A ce stade,
presser les tomates pour extraire la sauce et remplir les bocaux
en verre (tous différents, bien s0r) préalablement stérilisés. Apres
avoir ferme les bocaux, les placer dans les marmites et les faire
bouillir en prenant soin d’intercaler des torchons pour créer
une épaisseur et éviter qu’ils ne se cassent. Les laisser bouillir
pendant au moins 30-40 minutes, puis les sortir une fois que
l'eau a lentement refroidi. Répartir les bocaux entre les membres
de la famille et assaisonner la sauce tomate uniquement lors de
son utilisation. Son parfum unique rappelle 'amour familial et
tous les souvenirs des etes passés ensemble.

Noemi Pellegrini, Parma
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COULIS ET CONCFNTRE DE TOMATES,
LE TRESOR DES MAITRESSES DE MAISON .

Enfant, il fallait tout conserver soigneusement et ne rien jeter.
Lhiver etait long et en été il fallait travailler dur pour avoir le
plus de provisions possible. Les tomates mdrissaient sur les
plants, puis étaient laveées pour enlever toute trace de bouillie
bordelaise, et enfin séchees. Souvent, pour ne pas avoir trop
de résidus dans le presse-tomates, les tomates étaient pelées
apres avoir ete blanchies. Lorsque le précieux coulis de tomates
était prét, on le mettait en bouteille et on en stérilisait une partie.
Une autre partie importante était transvasée dans des sacs en
coton, on recyclait méme les vieux sacs de riz. Ensuite, ils étaient
suspendus pour égoutter. On aurait dit qu’ils saignaient et que
leur existence prenait fin contre les murs blancs pour donner
naissance & une autre vie. Lorsque la consistance etait devenue
suffisamment ferme, on sortait le concentré de tomates du sac
et on le versait dans une grande marmite en terre cuite placée
sur la cuisiniere pour une cuisson rapide et pour la stérilisation.
Pour une bonne conservation de cette precieuse préparation,
on gjoutait souvent quelques grammes dacide salicylique
acheteé en pharmacie, comme un médicament, accompagné
des instructions pour le dosage. Pour finir, tout était mis dans
des bocaux et representait le précieux trésor des maitresses de
maison.

Mariangela Bruno, Castellino Tanaro (Cuneo)

17



TOMATES RIO BRASIL EN MORCEAUX

Depuis de nombreuses années, en juillet et en ao(t, la tradition
familiale veut que I'on prépare le coulis de tomates “a 'ancienne”,
en toute simplicité, en n'utilisant, en dehors des tomates, aucun
autre ardbme ou ingredient.

Davril & mai, nous repiquons des plants de tomates
exclusivement reserves au coulis de tomates. Nous achetons
des plants de tomates “Rio Brasil”, car le fruit contient peu
de graines et surtout trés peu d'eau. Nous les cultivons d'une
maniére particuliére: les plants sont repiques en les espacant
d’environ 50 cm et le sol est recouvert d’'un film en plastique noir
pour que les tomates ne pourrissent pas au sol et pour limiter les
mauvaises herbes. Les tuyaux d'arrosage goutte & goutte sont
places pres des plants. Les plants sont surplombes d'un tuteur
en tipi, realisé avec des bambous et des filets en plastique, pour
accompagner leur croissance. Cela permet aux plants de rester
droits, aux tomates de ne pas sentasser et, surtout, une réecolte
simple et propre, car les tomates ne sont pas en contact avec
le sol humide. La recolte se fait au fur et & mesure, en fonction
du degre de maturité des tomates. Apres avoir été recoltées, les
tomates sontlavées, coupees en morceaux et mises simplement
dans le presse-tomates. Notre appareil est un “Tre Spade”, que
mon pére a acheté il y a prés de 40 ans. Toute la famille prend
part & l'opéeration, des adultes aux enfants. Le coulis de tomates
est ensuite verse dans des bocaux en verre, préalablement laves
et sterilisés au lave-vaisselle. Un feu de bois est préparé dans le
jardin, surlequel est place un récipient en téle (un vieux fOt d’huile
de deux cents litres) avec autour une protection pour abriter le
feu du vent. Tous les bocaux de tomates sont places & l'intérieur,
immergés dans l'eau, apres avoir pris soin de mettre de 'herbe
au fond du recipient et des torchons en coton surplombeés de
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quelques briques sur les bocaux pour eviter quils ne bougent
lors de la phase debullition, qui dure environ une heure. Gréce &
cette vieille méthode, les temps sont considerablement reduits
par rapport & l'utilisation de marmites sur un réchaud & gaz.
Aprés avoir refroidi (pendant la nuit), les bocaux en verre sont
sortis du bidon et contrélés un & un pour vérifier que le vide dair
s'est bien fait.

Ala fin de l'opération, on a des bocaux en verre remplis de coulis
de tomates pur (qui se présente comme une masse épaisse)
et au fond 2-3 centimétres d'essence de tomate, un résidu du
coulis. La quantité d’essence sur le fond dépend de la quantité
deau initiale dans les tomates. Lessence est due au fait que
nous ne faisons pas bouillir les tomates avant de les presser, car
nous utilisons le peu de liquide quelles produisent pour préparer
nos difféerentes sauces tomate.

Lorsque nous navons pas besoin de cette essence, nous
l'aspirons & l'aide d’'un petit tube en caoutchouc relie a une
grosse seringue qui laisse le coulis de tomates intact.

Nous produisons environ 200 kilos de coulis de tomates que nous
offrons & nos proches et & nos amis.

Les atouts de notre coulis de tomates sont:

1. Lavarieté de tomate utilisee, a faible teneur en eau

2. Larapidite d'execution

3. Lasimplicité du produit fini

Ala fin, lappétit est la meilleure sauce que I'on puisse avoir!

Maria Elena Del Ferro, Offagna (Ancona)

20

EPIS DE MAIS ET SAUCE TOMATE

J'ai 32 ans et depuis I'dge de 6 ans environ, donc pratiqguement
depuis toujours, je participe au rituel de la preparation de la
sauce tomate. Je me souviens trés bien quenfant, grand-mére
Maria, en pole position prés du grand chaudron en cuivre,
commencait le “rituel” en blanchissant de grosses tomates en
grappe, les “San Marzano”, apres les avoir soigneusement lavees
et nettoyées ; puis, aprés un temps de cuisson court, les tomates
etaient mises dans des cagettes recouvertes de tissus en coton
a trame large pour faire écouler le surplus deau. Pendant ce
temps, nous, les enfants, nous nous occupions de cueillir le
basilic que nous déposions au fond de chaque bouteille, puis
arrivait la phase la plus excitante de toutes: le broyage des
tomates. A I'époque, je me souviens que grand-meére prenait
place derriére un petit appareil en aluminium qui fonctionnait
avec une manivelle actionnée uniquement par la force de ses
bras... et ensuite, la magie: la marmite commengait & se remplir
d’'une sauce d’'un rouge si brillant et si doux quon ne pouvait
sempécher d’y golter! Ma mére et ma tante remplissaient les
bouteilles ou nous avions mis le basilic et, aprés les avoir fermées
et cachetees, elles les faisaient bouillir au bain-marie dans le
jardin. On profitait alors du feu pour faire griller des poivrons et
des épis de mais! Quel délice ces épis grilles, roussis et brilants!
A chaque fois qu'une nouvelle bouteille sera ouverte, le parfum
de la terre et de la tradition emplira longtemps l'espace. Ce
souvenir, vous ne l'oublierez jamais et il vous fera ressentir un
“coup au ceeur”, une emotion forte, comme quand les bouteilles,
mal placées dans le bidon plein de “mante” (couvertures),
explosaient. Un “malheur” pour grand-mére qui, comme
d’habitude, l'interprétait comme un mauvais présage.

Voild ce que signifie pour moi préparer la sauce tomate.
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Aujourd’hui encore, quand nous la préeparons, je retombe en
enfance et je me perds dans mes tendres souvenirs quand tout
etait simple et facile!

Valentina Langone, Satriano di Lucania (Potenza)

UNA CERIMONIA CHE NON PASSA MAI DI MODA

Pour les familles d'agriculteurs napolitains, la préparation du
coulis de tomates est un rituel. La pummarola (sauce tomate
en napolitain) est sacrée, on la trouve dans presque tous
les plats napolitains. Pour étre honnéte, ma famille n'est pas
d'origine paysanne... au contraire! Mais jai eu la chance de
vivre & la campagne, aupres d’'une famille d'agriculteurs depuis
des generations. Cest & leurs cotes que jai appris les vraies
saveurs du terroir. Le coulis de tomates fait partie de ce bagage
de souvenirs et démotions que jemporte avec moi. Enfant, je
me souviens de ces enormes bassines en metal remplies de
bouteilles sombres, de la fraicheur de la cave creusee dans la
roche, du parfum du basilic.

INGREDIENTS

des tomates bien lavées
du sel

du basilic

PREPARATION

Couperlestomates en quartiers en neretirant que les éventuelles
traces de moaisissure et parties brunes. Les faire cuire dans une
marmite avec le basilic et une pincee de sel jusqua les faire
suer et les laisser bouillir pendant 10 minutes maximum. Retirer
les tomates a l'aide d'une ecumoire en laissant I'eau de cuisson
dans la marmite. Passer les tomates au presse-tomates. Passer
les peaux une seconde fois, car il reste de la pulpe méme apres
un premier passage. Verser le coulis de tomates dans des bocaux
stérilisés jusqu'a quelques centimétres du bord, puis les fermer
avec soin. Placer les bocaux dans une marmite d'eau froide et
les faire bouillir pendant au moins 30 minutes pour créer le vide
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dair. S'ils sont trop proches les uns des autres, les seéparer avec
un torchon. Lorsque le temps est écoulé, les sortir rapidement de
l'eau et les retourner pour creer le vide d’air. Les laisser refroidir
pendant au moins 12 heures, puis les ranger dans un endroit
frais. Quelques conseils: en tenant compte de la peau, de l'eau
et des parties abimeées, le rendement des tomates est d'environ
50-55%. Vous pouvez donc calculer le nombre de bocaux qu’il
vous faut! Parfois, les couvercles ne veulent rien savoir de créer
le vide d’air. Il faut alors sarmer de patience et refaire bouillir les
bocaux ou bien changer le couvercle. Avant la mise en bocaux,
les bocaux doivent étre stérilisés en les faisant bouillir pendant
30 minutes ou en les passant 3-4 minutes au micro-ondes &
puissance maximale avec un peu d'eau. Quant aux couvercles,
il faut les faire bouillir, car ils ne peuvent pas passer au micro-
ondes. Pour un meilleur résultat, choisir des tomates juteuses.
Pour que le coulis de tomates cuise plus vite, mieux vaut opter
pour des marmites larges et basses plutdt que hautes. Jeter le
moins possible, une tomate moelleuse est une bonne tomatel
Ce coulis de tomates a ete prépare avec ma famille et 'aide de
ma bonne amie Manuela, qui a pris les photos. Lamitié, comme
la pummarola, est une affaire de famille.

Jessica Di Fraia, Dozza (Bologna)
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FAIRE LE BON CHOIX

INGREDIENTS
QS de tomates et de basilic
QS de sel fin

Pour préparer un coulis de tomates, le choix de la variété
est essentiel. Dans mon village, nous avons une tomate trés
savoureuse, de forme oblongue, souvent cultivee prés de la mer
et arrosée avec de l'eau légérement saumdatre. Cette tomate
rend notre coulis particulierement épais et savoureux. Apres
avoir selectionne les meilleures tomates, les laver avec soin,
les égoutter, puis faire une entaille verticale et les mettre dans
une marmite pour la cuisson. Ensuite, ajouter une bonne dose
de basilic et faire cuire a feu doux jusqu'a ce guelles suent, en
les retournant de temps en temps pendant environ 30 minutes.
Lorsque les tomates sont cuites, les égoutter dans de grandes
passoires afin d’éliminer l'eau. A ce stade, presser les tomates
a laide d'un presse-tomates électrique, ce qui vous facilitera
grandement la tdche la plus difficile. Saler le coulis de tomates
obtenu et le verser dans des bocaux en verre préalablement
stérilisés. Aprés la mise en bocaux vient létape de la
pasteurisation, qui vous permettra de conserver le produit plus
longtemps. Prendre les bocaux, vérifier qu'ils sont bien fermés,
les placer dans une marmite d’eau chaude et les laisser bouillir
a petit feu pendant environ 40 minutes. Pour finir, égoutter les
bocaux et les laisser refroidir. Verifier que le vide d'air sest bien
fait et les ranger dans le cellier. Pour une utilisation & court
terme, verser le coulis de tomates bien chaud, en le laissant
eventuellement mijoter & feu tres doux, dans les bocaux en
verre, puis, apres les avoir fermes, retourner les bocaux pendant
environ 15 minutes pour créer le vide d’air. Veérifier que le vide d'air
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sest bien fait et conserver le coulis de tomates une dizaine de
jours. Si possible, le conserver au réfrigérateur une fois que les
bocaux ont refroidi. Un conseil? Faites participer les enfants, ce
sera une expeérience merveilleusel

Catia Mossa, Mola di Bari (Bari)




UN COULIS DE TOMATES
DANS LES REGLES DE LART

J'aitoujours prépare le coulis de tomates comme ma mére. Tout
dabord, laverlestomates mdres, les couperen deux ou en quatre
si elles sont grosses, puis les laisser egoutter. Ensuite, les mettre
dans une marmite pour les faire cuire en remuant régulierement
pour guelles ne collent pas et ne brilent pas. Entre-temps, laver
les bouteilles (moi je les lave généralement la veille, car jen
prépare beaucoup) et les faire sécher et chauffer au soleil. A ce
stade, presser les tomates cuites avec 'appareil prevu & cet effet
(jai un modele manuel). Aprés les avoir pressées, placer le coulis
de tomates sur le feu et le laisser cuire encore quelques minutes,
juste le temps de le faire reduire un peu, en veillant toujours &
remuer régulierement. Pour finir, ajouter les feuilles de basilic
apres les avoir lavees et sechees avec un torchon. Preparer
un grand récipient doublé d’'une couverture pour mettre les
bouteilles de coulis de tomates. L'heure est maintenant venue
de verser le coulis de tomates bouillant dans les bouteilles, si
possible, chauffees par le soleil. Personnellement, j'ai un appareil
pour mettre les capsules & pression, celles en métal, mais il est
egalement possible d'utiliser des bouchons en plastique ou &
vis, ce qui compte cest qu’ils ferment bien. Au fur et & mesure
que les bouteilles pleines sont disposees dans le recipient, les
couvrir avec une couverture pour qu’elles restent au chaud. Pour
finir, ajouter d'autres couvertures par-dessus et laisser reposer
pendant quelques jours. Elles resteront chaudes pendant quatre
ou cing jours. Une fois quelles auront completement refroidi, les
ranger dans le cellier. J'ai du coulis de tomates de I'an dernier qui
a encore le golt des tomates fraiches. Je le prépare en mettant
un peu d’huile d'olive dans une casserole avec une gousse dail
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entiere (que jenléeve a la fin), je fais revenir, jajoute le coulis de
tomates, une pincée de sel et des que le coulis commence &
bouillir, jassaisonne mes pdtes. Bon appetit!

Lina La Russa, Militello in Val di Catania (Catania)




UNE SAUCE TOMATE A PARTAGER,
POUR NE PAS OUBLIER

Tout commengait ainsi: on semait les graines de lannee
précedente dans le potager et on attendait avec impatience
de les voir pousser. Je me souviens que mamie dirigeait les
opérations. Ici, nous sommes dans les Marches, dans l'arriere-
pays d’Ascoli Piceno, et je me souviens que grand-mere y mettait
tout son ceeur. Les plants étaient attachés avec des genéts
cueillis dans les champs et ébourgeonnés pour recevoir plus de
lumiére, mais dansla limite du raisonnable! Les tomates couraient
toujours le risque de cuire au soleill Et bonjour les ennuis! Quand le
moment était venu, on procédait & la cueillette des tomates que
'on déposait sur des toiles de jute ou on les laissait mdrir encore
quelques jours. Entre-temps, on preparait tout le nécessaire. On
lavait des bouteilles de biere, mises de cote au fil des ans, des
bouteilles de lait en verre et de vieux bocaux de miel qui désormais
auraient été remplis de tomates. On procédait a l'achat de
nouveaux bouchons, on preparait l'appareil électrique fabrique
par mon oncle et la féte commencait. Puis arrivait le jour J. Les
tomates etaient lavees dans un grand bac et égouttées. Pour
la sauce tomate, elles etaient coupées en quartiers, equeutees
et “désossees” puis léegérement pressees avant de passer
directement dans l'appareil qui separait la peau de la pulpe. Pour
les tomates en morceaux, on les ébouillantait juste ce qu'il faut
pour les peler, les ecraser et les mettre en bocaux. Il fallait faire
attention a ne pas laisser dairl Ensuite, avec le manche d'une
louche, on essayait de remplir ces espaces vides en faisant un
mouvement de bas en haut, comme si on les poignardait, et on
glissait toujours une feuille de basilic avec une petite branche
de céleri “pour donner du godt”, comme disait grand-mére. Les
bouteilles de biére étaient ensuite remplies de sauce tomate,
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bouchées avec l'appareil prévu a cet effet et entreposees en bas,
pres de la marmite, gu'entre-temps mon oncle ou mon pere avait
preparee pour créer le vide dair dans les bocaux et les bouteilles.
Bocaux et bouteilles etaient soigneusement placés dans ce bac
en aluminium, couverts d'une toile de jute et recouverts d'eau. On
allumait le feu, puis on les laissait bouillir. A la fin de l'opération,
bocaux et bouteilles restaient Ia jusqu'au lendemain avant détre
stockés dans le grenier de la maison comme provisions pour
lannee & venir. Tout ce “remue-ménage” était accompagne
par la station de radio “Lattemiele” sur laquelle passait toujours
une chanson que grand-mere fredonnait. Desormais, grand-
meére nous a quittés, mais la tradition continue et mon pere, mon
oncle, ma mere et nous, les petits-enfants, avons pris sa place
et procédons a sa maniére. La seule différence, cest que plus
personne ne fredonne, mais le go0t de la sauce tomate nous
rappelle nos meilleurs souvenirs. Depuis que je vis dans le Latium,
jaide aussi ma belle-mere qui suit plus ou Moins la méme recette
en fredonnant ou en racontant des blagues. Comme on dit: aide-
toi et le ciel taideral Bonne sauce tomate & tous!

llaria Mancini, Cittareale (Rieti)




LE COULIS DE TOMATES DE LA FAMILLE GRAZIANI

INGREDIENTS

2 kg de tomates poires typiques des Abruzzes, 2 carottes
moyennes, 1 poireau de taille moyenne, 2 petits piments (ou
“sajettini”, pour les locaux), des feuilles de basilic.

Jairecupéré la recette du coulis de tomates de la famille Graziani
en remontant dans mes souvenirs dadolescente. Fraichement
cueillies, les tomates poires etaient lavees, egoutteées et
equeutées, celles dentre elles au format XXL étaient coupées
en 2-3 morceaux. Tout de suite apres les avoir placeées sur une
lechefrite ou une plaque de cuisson, nous les mettions au four
pour les faire suer. La tradition voulait que cela se fasse toujours
au four a bois, carselon ma grand-mere maternelle, la “spécialiste
du coulis de tomates”, cela permet que les tomates restent plus
charnues et plus tendres, mais aujourd’hui je les fais suer au four
electrique. Venait ensuite I'étape rigolote qui consistait & faire
passer les tomates (avec toute leur peau en raison des proprietés
bénéfiques du lycopene) dans le presse-tomates “Tric Trac” en
bois rouge d manivelle, appelé “Tric Trac” en raison du bruit unique
qu'il faisait... Tout le monde voulait tourner la manivelle, habillé
d’'une superbe tenue: un tablier qui descendait jusqu'aux chevilles,
les cheveux attachés et une casquette tactique vissee sur la téte.
Venait ensuite I'heure de la mise en bouteille, le coulis était versé
dans des bouteilles parfaitement stérilisees & I'aide d'un entonnoir
et d'une baguette fabriquée pour l'occasion. Puis les bouteilles
etaient disposées dans un maxi recipient de maniere stratégique
par mon pére, ou il les surveillait et admirait, chronomeétre & la
main. Voild une recette qui résume l'une des plus belles journées
de mes vacances déte.

Elisa Graziani, Teramo
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LA MALLE AUX SOUVENIRS

Parmi les traditions qui se perdent peu & peu, figure sans aucun
doute celle de la préparation du coulis de tomates maison. Ce
rituel est voué & disparaitre, car nous sommes désormais habitués
a la consommation rapide et & acheter directement le produit
fini, souvent d'origine industrielle. Mes filles, comme bien d'autres
jeunes, nNont jamais assisté a ce “rituel”, alors que quand jetais
enfant, I'ete était synonyme de coulis de tomates maison! Vous
savez quand une image, un objet vous raméne a un moment
heureux de votre vie? Eh bien pour moi, continuer a préparer le
coulis de tomates maison signifie me souvenir de mon enfance
et revivre le bonheur pur et authentique que je ressentais lorsque
ma famille et moi nous nous consacrions a cette activite. Les
portes des maisons souvraient toutes grandes et toute la famille
se réunissait dans la cour, chacun avait son réle a jouer. Cétait
une vraie féte, qui commencait & 6 heures du matin (& cause de
I'excitation, nous, les enfants, ne parvenions pas a dormir la veille).
La cour semplissait de babillages et de chants et les “ordres”
fusaient. Nous, les enfants, passions notre temps & jouer jusqu’au
moment ou on nous appelait pour notre téche habituelle, la plus
facile et la moins dangereuse: mettre les feuilles de basilic et les
tomates San Marzano coupées en quartiers dans les bouteilles.
Les femmes de la famille lavaient, ébouillantaient, egouttaient et
pressaient les tomates Roi Humbert ; tante Lidia et tante Teresa
remplissaient les bouteilles de coulis de tomates bouillant et les
hommes les fermaient avec des bouchons en liege (remplacés
par la suite par des capsules couronnes). Je conserve encore
precieusement et avec “deévotion” l'ustensile en bois utiliseé pour
mettre les bouchons. On l'ouvrait en deux pour placer le bouchon
au centre, on le fermait et un piston, que I'on plagait surla bouteille
avant de le frapper avec un maillet, apparaissait dans l'ouverture
supeérieure. Ma mere, tres meticuleuse, scellait ensuite le bouchon
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de liege & la bouteille avec de la ficelle, en formant une croix et
quelques nceuds. Apres quelques heures de travail, nous faisions
une pause pour le petit-déjeuner, qui consistait en une tranche
de pain frais avec du coulis de tomates fraichement préparé. Je
n'oublierai jamais ces saveurs et ces parfums! On allumait ensuite
un feu de bois sous les bidons, apres les avoir doublés de vieilles
couvertures militaires (mon pere et mon oncle avaient “fait” la
guerre en Afrique). Les bouteilles de coulis de tomates étaient
placeées & lintérieur téte-béche et des torchons étaient disposés
autour pour les protéger contre les chocs. Pour finir, les bidons
etaient remplis d'eau et couverts d’'une espéece de couvercle, puis
on laissait bouillir pendant plus d'une heure. Aprés avoir ecarté
les braises, on faisait griller des épis de mais, tandis que tante
Eleonora préparait un café dorge pour tout le monde. Bref, la
preparation du coulis de tomates pour I'hiver était quasiment une
féte de village, car entre voisins on sentraidait souvent. Et puis, la
féte est finie, car la vie moderne et les maisons modernes n'ont
pas de “place” pour ces preparations traditionnelles. Tant quelle
I'a pu, ma mére a continué a préparer le coulis de tomates chez
elle avec mon pere, mais en changeant de méethode: elle mettait
les bouteilles avec le coulis de tomates chaud et épais dans une
malle sous les couvertures. Etant nostalgique et sentimentale, je
les fais bouillir dans une casserole en aluminium sur la gaziniere
et jen prépare de petites quantités, histoire de perpétuer cette
tradition & laquelle je tiens tant. Chaque annee, bien que je
reduise toujours la quantité que je prépare, je fais attention a le
faire quand mes filles, qui ne vivent plus avec moi, sont ala maison,
afin que, ne serait-ce qu'en me regardant, elles puissent repéter
ce rituel, cette tradition, & I'avenir dans leur propre maison. Car si
les traditions ne se transmettent pas, elles se perdent, et perdre la
“meémoire” est une perte irrémediable.

Carmela Masi Liveri, Napoli
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LE PARFUM DE LETE

Cétaitlete. Lete commencait avec laradio accrochée aune branche
dolivier devant la maison, le seul endroit ou on pouvait capter Radio
Malta sur laquelle Jocelyn, avec son accent étranger, faisait le
classement des disques les plus vendus de la semaine. Parfois, par
intercession divine, on arrivait & capter une radio locale. Les senteurs
de l'été emplissaient l'air et, non par sa faute, mais & cause de l'état
de l'enceinte grise de la marque Geloso, Celentano fredonnait ses
amours dete en gresillant. Chez nous, I'ete commencgait avec le
parfum des tomates et du basilic. Toute la famille se réunissait a la
campagne pour préparer les conserves de tomates: i buttighi e u
strattu (les bouteilles et le concentré). Chaque année, ma grand-
mére sortait de la méme boite, comme s'il sagissait d’'un reliquaire,
le lourd appareil a presser les tomates de la marque “Tre Spade”,
elle le stérilisait et le montait, cétait le coup d’envoi des opérations.
Chacun avait son réle, toujours le méme au fil des ans. Personne ne
pouvait abdiquer ou renoncer a ce role, & moins de graves problemes
de santé ou de décés préematurée. Ma mere et ma tante lavaient les
tomates, mon grand-pere etait prepose a la manivelle, mon oncle
mettait les tomates pelées en bouteille, ma sceur et moi nettoyions
les bouchons, alignions les bouteilles et donnions & ma grand-mére
les feuilles de basilic lavées et séchees, mon pére etait charge du
feu, ma grand-mere supervisait tout, de la tomate au pressage, et
ensuite, si tout était parfait, elle et elle seule remplissait les bouteilles
comme il faut avec le précieux liquide avant de les fermer avec la
boucheuse. Le résultat était toujours parfait. Cétait une semaine
deffervescence, nos vétements étaient pleins déclaboussures de
tomate, je me souviens des bavardages qui fusaient autour des
bouteilles, des rires qui accompagnaient les blagues decalees
de mon grand-pére, de ma grand-mere qui le réprimandait, de
ma mere et de ma tante qui bavardaient et ricient. Toute la vie, la
nouvelle vie de 'été commengait comme chague année autour des
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cageots en bois pleins de tomates fraichement cueillies. Lorsque
nous en avions fini avec la sauce tomate venait le tour du concentre,
pour notre plus grande joie. Pour la recette du concentré, les tomates
devaient étre plus aqueuses et donc passer tres rapidement dans la
longue vrille de l'appareil Tre Spade. Ma mere et ma tante avaient
déja soigneusement laveé et séché les fagnotta, ces assiettes en terre
cuite qui passaient de mére en fille et qui portaient les signes de ce
passage: des petites fissures, des ébréchures, des rayures sur I'émail.
Jadorais ces assiettes tres lourdes et colorees sur lesquelles étaient
peints des oiseaux, des cogs, des poissons aux mille couleurs. Les plus
anciennes, qui appartenaient & mon arriére-grand-mére, étaient
plus simples, jaune fonce avec des cercles bleus ou verts surle bord. Le
coulis de tomates, tres liquide, était place dans une grande marmite
et ma grand-mere le remuait dans un sens puis dans l'autre, comme
une sorte de rite propitiatoire. Mon pere et mon oncle avaient
déja tout prépare sur la terrasse ; le concentré devait étre placé en
hauteur, aussi prés que possible du soleil et loin de la poussiere et du
sol. Des planches longues et épaisses, soigneusement lavees a l'eau
courante, etaient placées sur des treteaux en fer, puis commengait
la procession de tous les membres de la famille avec les assiettes,
distribuées en fonction de I'adge et de la force, accompagnées par la
recommandation de faire attention & bien les tenir. Une fois quelles
étaient disposées sur les planches, les hommes allaient chercher la
marmite de liquide vermeil et ma grand-mere remplissait les assiettes
avec une grande louche, utilisee uniquement & cet effet. Commencait
alors un long va-et-vient des femmes de la maison pour “arriminari u
strattu” (remuer et mélanger le concentre). Tout au long de la journée,
et surtout aux heures les plus chaudes, il fallait remuer la sauce
liquide avec une cuillere en bois jusqud ce que le soleil brilant nait
fait évaporer toute I'eau en ne laissant que le concentré de tomates.
Le soir, toutes les assiettes etaient recouvertes d’'un voile blanc. Au
fur et & mesure que la sauce sépaississait, elle devenait tres sucree
et nous ne pouvions nous empécher den picorer ici et 1a, espérant
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cacher le vol avec un touillage approximatif. Ma grand-mére était
pire qu’'un général en guerre et nous narrivions jamais & Nous en tirer,
mais NouUs parvenions d un compromis: une assiette rien que pour
nous. Pendant que les femmes de la maison se protégeaient du
soleil avec un mouchoir blanc sur la téte, nous sortions sur la terrasse
avec de grandes tranches de pain sur lesquelles nous étalions le
précieux concentré, meilleur que le Nutella. A la fin, les assiettes, qui
au début couvraient une grande partie de la terrasse, nétaient plus
que quelgues-unes. Au fur et & mesure que le concentré séchait dans
les petites, on le mettait dans les grandes, jusqu'd obtenir la bonne
consistance, on remplissait alors les bocaux en verre, on y glissait les
feuilles de basilic, puis on les recouvrait d’huile dolive. Tout au long de
I'hiver, quelques cuilleres de ce concentré seraient venues assaisonner
les sauces, la viande et d'autres mets. Cet éte-Id, javais 14 ans, cétait
le premier été sans grand-pere Vincenzo, on me confia la téche de
tourner la manivelle... et en tournant la manivelle, je mapergus que
je faisais des blagues décalées... ma grand-mere me réprimandait
mais sans grande conviction, ma sceur riait, ma mere et ma tante se
racontaient des histoires sur la vie. Tout autour, il y avait le parfum de
I'éte, rouge tomate et vert basilic.

Maria Carmela Micciche, Scicli (Ragusa)




LE COULIS DE TOMATES EXTRA DE TERESA

Au fil du temps, les équipements ont change, passant du manuel
a l'electrique, mais en conservant toujours les procedures du
passe, transmises de génération en génération, selon la recette
locale typique!l Entieérement biologiques et cultivees dans le
potager familial, les tomates sont triées, lavées, coupées en
deux, blanchies pendant cing minutes et égouttées dans un
panier fait main en osier ou en bois souple, selon un procéde
typique, mais désormais peu connu, de certains villages de
notre région ; autrefois, des “fougéres”, que I'on trouvait partout
dans la campagne, étaient disposees au fond du panier pour
empécher que les tomates ne collent & la fine nappe et pour
faciliter I'élimination de l'eau. La sauce est ensuite remuée
dans le panier & l'aide d’'une cuillere en bois afin déliminer le
surplus d'eau dont les tomates sont principalement constituees.
Lorsque le coulis de tomates est suffisamment dense, il est versé
dans un recipient en plastique, puis mis dans des bouteilles “nce
boccacci do suco e frutta”, cest-a-dire des bouteillles en verre
d’un litre pareilles a celles qui autrefois contenaient du jus de
fruits, d'ou leur nom. Des feuilles de basilic frais ou des piments
amers entiers sont ajoutés dans certaines bouteilles pour
donnerdu goUt d la sauce. Aprés avoir ete fermeées, les bouteilles
sont mises a bouillir pendant une heure dans une marmite en
cuivre afin de créer le vide dair, en alternant une couche de
bouteilles et une couche de nappes pour eviter quelles ne
se cassent. Notre recette traditionnelle de la “sarza” (sauce
tomate) sacheve dans le cellier ou les bouteilles, soigneusement
rangeées, attendent de prendre place cet hiver sur nos tables et
dans le coeur des personnes a qui nous les offrirons!

Valentina Gulli, Chiaravalle Centrale (Catanzaro)

40




LE SUPER COULIS DE TOMATES

Préparer le coulis de tomates a toujours fait partie des traditions
de ma famille (nous sommes siciliens).

Au début, cétait ma grand-mere paternelle qui, dans sa maison
de campagne, preparait des centaines de bouteilles de sauce
tomate pour toute la famille avec laide de ses filles et de ses
belles-filles.

Aprés mes grands-parents, ce fut au tour de ma mere et de mon
pere de préparer le coulis de tomates pour ma famille et celle de
mon frére: je les revois, dans le jardin de leur maison & Palerme,
se débattre avec les caisses de tomates que mon peére allait
chercher au village.

Les tomates eétaient cuites dans de grandes marmites avec de
l'oignon émince, de lail, de I'huile, du sel et des tiges de basilic:
ma mere disait que la vraie saveur du basilic se trouve dans les
tiges.

Une fois cuites, les tomates étaient pressees et remises sur le feu
pour les faire réduire & point, assaisonnées avec des feuilles de
basilic, un peu de sel si besoin et une bonne pincee de sucre. La
sauce tomate obtenue se consommait telle quelle.

Elle etait ensuite mise chaude en bouteille et pour ce faire, une
petite casserole d'eau était mise sur le feu dans laquelle était
placee la bouteille qui était remplie de sauce tomate a laide
d’'un entonnoir.

Une fois bouchees, les bouteilles etaient placees dans des
caisses et recouvertes de couvertures en laine jusqu’d ce quelles
refroidissent.

Lorsque ma mere et mon pére sont devenus agés, jai pris le relais:
je ne pouvais renoncer & la sauce tomate dont je m'étais regalée
pendant tant dannées.

Chaque étg, je fais donc un énorme boulot, car d Rome, ou je vis,
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je n'ai ni campagne ni jardin, mais une cuisine ordinaire ou je ne
peux preparer que dix kilos de tomates & la fois. Mais le résultat
en vaut la peine.

Contrairement & ce que faisaient mes parents, je verse la sauce
tomate dans des bocaux “Quattro stagioni” de Bormioli de
différentes tailles et je les stérilise dans l'eau.

Jusqu'd 'année derniére, je pressais les tomates & la main avec un
presse-tomates en acier ; cette année, mes enfants mont offert
un modele électrique, ce qui ma facilité une partie du travail.

Ma recette

Voici la recette de mon coulis de tomates, qui remporte un franc
succes chez moi. Comme elle est deja assaisonnée et préte &
l'emploi, elle permet de cuisiner rapidement, ce qui est tres
pratique.

Pour 5 kg de tomates, lavées, coupées, mises dans une casserole
et légérement pressées avec les mains, jajoute des tiges et des
feuilles de basilic, 2 gros cignons éminceés, 3 gousses d'ail et du sel.
Je fais cuire pendant environ 40 minutes, et 5 minutes avant
d'éteindre le feu, jajoute une cuillére & soupe de sucre et de I'huile
d'olive vierge extra.

Aprés avoir pressé les tomates, je regarde la consistance de la
sauce ; si elle est épaisse, jarréte la cuisson et je l'assaisonne
encore un peu si besoin.

Je mets une petite casserole avec un peu deau sur le feu, je
place les bocaux dedans et je les remplis de sauce en utilisant
un entonnair.

Je glisse une feuille de basilic dans chaque bocal et je les ferme
en utilisant des couvercles neufs.

Lorsque les bocaux ont refroidi, je les mets dans de grandes
marmites apres les avoir enveloppés dans des torchons en coton
et je les fais bouillir.
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Pour une stérilisation complete, je calcule 50 minutes & partir de
I'ébullition : je les laisse refroidir et je les range dans le cellier.

La variété de tomates

Chaqgue année, cest une surprise. Pendant des annees, jai utilisé
un meélange de tomates: des tomates datterino, des tomates
cerises et des tomates piccadilly, que je choisissais directement
au marché local en me laissant guider par mon expérience.
Lannée derniére, je suis allée en vacances sur la cbte des
Abruzzes et jai ramenée & Rome 60 kilos de “coeur de boeuf”, une
varieté produite localement: resultat, mon coulis de tomates
etait fabuleux, car cette tomate a une chair tres savoureuse et
donne d'excellents resultats gréce a sa peau tres fine.

Cette année, jai vécu une expérience encore plus belle et
inattendue: sur les conseils d’'une bonne amie sicilienne, jai pris
contact avec un agriculteur de Ribera (une région réputée pour
ses cultures) qui lui fournit des tomates particulierement bonnes
et qui a accepteé de men envoyer.

La fierté avec laquelle il m'a montré ses produits, en m'envoyant
des photos de ses rangées de plants de tomates, m'a beaucoup
touchée.

Jai donc pu réaliser le réve de toute une vie: retrouver le golt de
la sauce tomate faite avec les meilleures tomates de mon terroir.
Autrement dit, la saveur de mon pays.

Une curiosite: dans certains villages siciliens, la tomate est
encore désignée sous son ancien nom “pumu d'amuri” (pomme
d'amour) en raison de sa couleur rouge, de sa forme de coeur et,

selon certaines traditions, de ses vertus aphrodisiaques.

Gaudia Campisi, Roma

45



LE GOUT DE LA TRADITION 100% NATURELLE

Conserve super veloutée ANTIX de petites tomates BARONETTO
ROSSO du PARTENIO.

Variété que je CULTIVE Cultivar Ultra BIO 717, écotype autochtone
local ancestral de longue conservation n.b.

Avant d'indiquer la composition de la conserve mentionnée
ci-dessus, il est nécessaire de se procurer de la poudre de
petites tomates Baronetto, que l'on obtient en faisant sécher
naturellement les tomates au soleil, puis en les broyant dans un
mortier ; il faut aussi se procurer de petites tomates Baronetto
séchées au soleil de maniere naturelle et traditionnelle. Vous
disposez de ces deux ingrédients supplementaires? Alors,
passons a la recette.

Prendre une grosse grappe de petites tomates Baronetto Rosso
conservée A la cave depuis au moins 2-3 mois ou bien conservée
sous la paille pendant la méme duree.

Laver les tomates en ajoutant du bicarbonate, les secher, puis
les ébouillanter pendant quelques minutes dans une marmite.
Mixer les baies, les faire cuire pendant environ 20 minutes, puis
les laisser reposer pendant un certain temps.

Mixer & nouveau le mélange. Blanchir une seconde fois, puis
laisser le mélange reposer et refroidir & nouveau. Entre-temps,
preparer les bocaux laves et stérilisés.

Quand le mélange a refroidi, le tamiser. Lheure est a la mise
en bocaux. Placer 50 grammes de petites tomates sechées et
5 grammes de poudre de petites tomates Baronetto au fond
des bocaux, puis verser 150 grammes de nectar, le tout dans des
bocaux de 212 grammes.

Ensuite, fermer les bocaux avec des couvercles étanches et
passer a la cuisson et au vide d’air.
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Quand les bocaux sont préts, les placer dans une marmite et
les recouvrir d'eau bouillante, puis les laisser reposer jusqu'd ce
que l'eau refroidisse. Une fois que I'eau a refroidi, faire bouillir les
bocaux pendant environ 60-70 minutes.

Retirer les bocaux de la marmite lorsque l'eau a refroidi. Secher
les bocaux, puis les retourner pendant 5 heures et le tour est
joué. Il convient de noter que pour réussir ce type de conserve, il
est nécessaire d'utiliser cette variété de tomate.

Quelle soit fraiche/conservée ou transformée, elle est sans
histamine, histidine, tyramine et nickel et possede un fort pouvoir
antioxydant.

Vito Napolitano, Sperone (Avellino)




DES SOUVENIRS A CONSERVER

La sauce tomate

Appelez-la comme vous voulez, moi jai grandi en l'appelant sauce
tomate. Tout au plus, conserve de tomates, sauce ou conserve de
tomates, mais jamais coulis de tomates. Avant de vous donner
ma recette, je veux vous raconter ce qui me traverse l'esprit quand
je parle de sauce tomate. Jusqua I'dge de neuf ans, jai vecu en
pleine campagne. J'habitais dans une maison avec un potager
devant. Mes parents et moi vivions avec ma grand-mere Carmela.
Ma tante, mon oncle et mes trois cousines habitaient a I'étage.

Ma grand-meére est née en 1908 et pendant de nombreuses
annees, elle a cuisiné pour toute la famille, une tres grande famille,
qui comptait jusqu’d soixante-dix personnes. lIs étaient métayers
et travaillaient pour une famille noble, un metayage qui sest
achevé & la fin des années 1960. A époque, bien des familles
nombreuses se sont séparees, chacune trouvant une maison
ailleurs, parfois méme dans d'autres régions.

De cette maison, ma grand-mére a conserve dénormes marmites
en aluminium avec un manche & crochet. Aujourd’hui encore,
jutilise ces marmites pour preparer la sauce tomate, cuire des
légumes ou mettre les bocaux au bain-marie.

Le jour de la tomate

Enfant, tout était prepare et planifié pour le jour de la preparation
de la sauce tomate. Tout tournait autour de cet événement qui
célebrait I'éte. Presque comme quand le cochon etait tué pour
célébrer I'hiver.

La sauce tomate était préparée en aodt, lorsque la production
etait abondante, les tomates mirissaient vite et surtout il y avait
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de la main-d’ceuvre pour aider. Toutes les femmes de la famille
participaient, de la plus dgeée & la plus jeune, il y avait toujours
quelque chose a faire. Il y avait aussi quelques hommes pour les
taches les plus difficiles.

Tout commencait quelques jours plus tét, avec la recolte des
tomates. Il y avait différentes varietes de tomates, des tomates
rondes, genre coeur de boeuf, et des tomates “cirio” en forme
de poire. Elles étaient placees sur des tables dans ce qui etait &
'époque une espece de garage-cuisine, devenu par la suite la
piece a vivre de ma tante et de mon oncle. Il sagissait de la méme
piéce ou la table dabattage etait installee. Les tomates étaient
entreposees I jusqu'a maturation compléte afin de secher. Elles
faisaient l'objet de contréles réguliers pour éviter les moisissures ou
autre. La table etait toujours couverte d’'une toile ciree a fleurs.

Opération bocaux

Une autre opération consistait & laver les bouteilles et les bocaux
dans la buanderie. On utilisait egalement des bouteilles de jus
dorange, que l'on fermait avec une capsule couronne. Il'y avait
toutes sortes de bocaux, surtout des gros. Avec un couvercle 4
vis, ceux avec une rondelle étaient généralement réserves aux
poivrons aigres-doux. Les bocaux étaient recyclés plusieurs fois et
il fallait gratter les vieilles étiquettes.

Puisily avait unrituel, qui, Dieu merci, n'existe plus: lachat de l'acide
salicylique. On lachetait en pharmacie et on ['utilisait comme
conservateur pour la sauce tomate. Je me souviens encore du
sachet et de son odeur, qui me degoltait. Quelques années
plus tard, jai dailleurs découvert que javais une intolérance & ce
produit. Mes cousines se souviennent qu'il faisait une espéce de
mousse dans les bouteilles et qu'il fallait jeter le dessus de la sauce
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tomate. Un probleme de dosage peut-étre?

On [I'utilisait parce gu’il permettait une longue conservation,
un bocal de coulis de tomates pouvait durer quelques années.
Heureusement, il a éte interdit.

Le jour de la sauce tomate

Quand tout était prét, le jour de la sauce tomate arrivait. Un mot
sur les tenues: moi, je pouvais cuisiner en debardeur. La robe-
tablier a fleurs de grand-meére remportait haut la main le premier
prix. Les bacs avec les tomates étaient transportés jusquda la
fontaine tandis que les derniers preparatifs battaient leur plein.
On préparait une table recouverte d'une toile cirée a laquelle était
fixé le presse-tomates. Un brlleur a gaz pour cuire les tomates,
un bdton en bois et une “cazza a busi” (Une écumoire) pour les
recuperer. Des seaux bien propres pour mettre les tomates
coupees, des couteaux, des planches & découper, etc.

Les ingredients pour la sauce tomate: en plus du sel et du sachet
achete en pharmacie, il y avait du céleri et des oignons du jardin.
Je me souviens qu'il y avait aussi des poivrons. Pas de basilic,
'époque ce netait pas une plante aromatique qui etait utilisee.
La marche & suivre était la suivante: les tomates lavees étaient
COUpEes en morceaux apres avoir retire les parties abimees et 6té
le pédoncule. Elles étaient ensuite mises dans une grande marmite
avec un peu de céleri et d'oignon et cuites pendant environ dix
minutes en mélangeant.

Les tomates encore bouillantes passaient dans lappareil dont
la manivelle, que quelqu'un était charge de tourner pendant
des heures, faisait un bruit ridicule. Apres un premier passage, les
residus etaient pressés une seconde fois, car un deuxieme passage
permettait dextraire encore un peu de pulpe.
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Ensuite, la sauce tomate était mise dans une grande marmite
jusqu'd devenir “bea fissa” (épaisse).

Apres avoir refroidi, les bocaux ou les bouteilles étaient ranges &
la cave.

Les conserves de tomates etaient principalement utilisees pour
la cuisson: la sauce bolognaise, le poulet et le canard en sauce.
Comme la sauce tomate etait bonne jusquen juin de lannée
suivante, on I'utilisait pour toutes les cuissons & base de tomate.

La mémoire sensorielle

Ce dont je me souviens avec le plus déemotion, et qui me fait
tendrement sourire, clest le plaisir des sens. Le parfum intense des
tomates chaudes, qui descend par les narines et rassasie presque
le ventre. La couleur rouge intense dont nos vétements légers, nos
pieds nus et nos bras se tachaient.

La saveur merveilleuse de la tomate mdre crue et puis le godt de la
conserve dense G point quand il fallait verifier qu'elle ne manquait
pas de sel. Et enfin, le son presque imperceptible du coulis de
tomates en train de mijoter et le “tloc-tloc” plus fort de l'appareil.
Sije ferme les yeux, quand je m'assieds d table devant mon assiette
de pdtes a la sauce tomate, je revis tout cela.

Ma sauce tomate

Que la meilleure recette du coulis de tomates soit celle de notre
meére, nous le savons tous. Et chagque mere a sa propre technique,
ses ingredients, sa maniére de proceder et cette recette reste
indétrénable. Je dois avouer que jai achete du coulis de tomates
moins de dix fois dans ma vie. Ma mére en fait, hum... dans les 300-
400 bocaux, de quoi nourrir tous ses enfants pendant 'hiver.

Sa sauce tomate est pure et essentielle, rien que des tomates, du
sel et peut-étre un peu de basilic. Elle est tres liquide, mais ce qui
est bien, clest quon peut en faire ce quon veut et l'assaisonner
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comme on le souhaite. Voici ma recette de coulis de tomates
cerises:

Ingredients

- destomates cerises bien mires

+ dugros sel

- dubasilic

Je mets les tomates cerises au soleil pendant une demi-journée
pour qu'elles chauffent et séchent.

Jeles lave et les coupe en deux, puis je les mets dans une passoire
avec une poignée de gros sel.

Une fois quelles ont egoutté pendant une heure, je les mets dans
une casserole haute en aluminium. Jopte pour l'aluminium parce
qu’il chauffe uniformément de la base aux cotes.

Il permet déviter la formation de vapeur et deau et favorise
I'évaporation. Je laisse cuire pendant au moins 15-20 minutes en
remuant avec une cuillere en bois. Je passe les tomates encore
chaudes dans un moulin & légumes & mailles fines en ajoutant de
temps en temps quelques feuilles de basilic.

Si la sauce tomate est assez epaisse, je la mets en bocaux telle
quelle, sinon je la laisse cuire encore dix minutes.

Cette sauce tomate est parfaite pour assaisonner les pates et je
prepare des bocaux de différentes tailles, comme ¢a quand jen
ouvre un, je le finis tout de suite. Elle est egalement delicieuse telle
quelle avec une tranche de pain et de la stracciatella (fromage).

Et vous, quelle est votre recette?
Bon coulis de tomates a tous!

Monica Campaner, San Dond di Piave (Venezia)
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