LA LETTRE

LLa gazette de l’association LAC

Bonne et heyreyse noyvelle annee !

Bonjour a tous et a chacun,

Voila, les fétes de fin d’année sont der-
riere nous. Ouf ! Finis les gueuletons, les beu-
veries, les folles nuits de turpitude !

2011 nous attend au tournant avec ses
augmentations en tout genre, et la crise tou-
jours bien vivace pour les travailleurs produc-
teurs de richesses qui iront dans la poche des
exploiteurs.

Mais les adhérents de LAC s’en foutent
royalement car, tant qu’ils pourront chanter,
faire la cuisine, éditer des livres et en lire, aimer
les arbres, le bonheur sera a portée de leurs
mains. Et le bonheur est un excellent aiguillon
a notre joie de vivre, notre philosophie et notre
curiosité.

Et nos politiques, ces acharnés de I'ego
surdimensionné, n'y pourront rien changer. Et
qu’il me soit permis, ici, de leur donner un petit
conseil :

Avant d’éblouir le peuple en lui promet-
tant 'eau chaude, ne vous faudrait-il pas lui
fournir des récipients pour la recueillir ?

Et je vous le demande : toutes les fois
quon a l'occasion de réaliser une métaphore,
doit-on hésiter un seul instant ?

Mais c’est assez ratiociné, revenons aux
choses simples : je vous souhaite a tous une ex-
cellente, heureuse, et lumineuse année 2011,
une année remplie de petits bonheurs et de
grandes joies. Et surtout de bien faire caca tous
les jours.

Framek Berthows



Les ateliers culinaires de LAC

1,500 kg d'épaule d'agneau coupée en 8 morceaux
4 kg de potiron découpé en tranches trés fines
200 g de sucre
2 verres a the d'huile d'olive
1 gousse d'ail, sel
1/2 cuillerée a café de safran en poudre
1/2 cuillerée a café de gingembre
1 cuillerée a café de cannelle
1/2 cuillerée a café de farine
1 cuillerée a café de graines de sésame grillées
100 g d'amandes mondées

* Disposez la viande dans une cocotte avec le safran, le gingembre, I'ail et la moitié de I'huile.

* Salez, couvrez d'eau froide et faites cuire a couvert en remuant de temps en temps.

* Si nécessaire, ajoutez de I'eau pendant la cuisson.

* Diluez la farine dans un peu d'eau et ajoutez-la a la sauce.

* Faites cuire le potiron a sec dans une cocotte a double fond en remuant constamment jusqu'a obtenir
une purée compacte.

* Ajoutez le sucre, I'huile et une pincée de sel, et continuez la cuisson en remuant sans cesse afin de ca-
raméliser la purée.

* Intégrez la cannelle et retirez I'huile qui réapparait a la surface.

* Au moment de servir, réchauffez la viande et disposez-la dans un tajine.

* Versez dessus la purée de potiron, puis la sauce et décorez avec les amandes et les graines de sésame
grillées.

Recette tirée du livre de Farouk Lardam-BEY : La cuisine de Zirydb (Actes Sud)
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Boire un petit coup €&! ajreable,,

VIN DDAGRUMES

Dissoudre 1 kg de sucre dans 4 litres de vin rouge
Ajouter 1 litre de branda, 1 citron non traité, 6 oranges ou 4
pamplemousse
ou 15 mandarines, le tout coupé en morceaux
Faire macérer 3 semaines et filtrer

VIN D'ORANGE

Dissoudre 400 g de sucre dans 3 litres de vin rosé
Ajouter 1/2 litre de brandi, 5 zestes d'oranges ameres
sans la peau blanche,
celui d'une orange douce et d'un citron non traités
Faire macérer 40 jours et filtrer

VIN DE CITRON 1

15 citrons non traités
175 morceaux de sucre
1 1 d'alcool a 45°
5 1 de bon vin blanc sec

Miettre a macérer les zestes, le sucre, I'alcool et le vin
Remuer de temps en temps
AU bout de 4 ou 5 jours, filtrer et mettre en bouteille
Attendre un peu pour le boire, il n'en sera que meilleur

VIN DE CITRON 2

51 de bon vin blanc
5 citrons non traités (environ 400 g)
1 orange a jus
1 gousse de vanille
1 baton de cannelle
1 1 d'alcool de fruit
1 kg de sucre en poudre

Diluer le sucre dans le vin
Laver et couper les citrons et I'orange (si possible en rondelles)
et les ajouter au vin
Ajouter la cannelle et la gousse de vanille fendue
\/erser 1'alcool
Laisser macérer 30 a 40 jours
Filtrer et mettre en bouteilles

Recettes tirées du livre de Laurent et Claude ESSE : Recettes du Comté de Nice



Ol-au-fau

Poulet fermier, pied de cochon, beeuf

Chipolatas, lard

De gauche a droite : chourico rouge,
boudin, morcela, farinheira

;5 laorludaiss

Pour 7 a 10 personnes
300 g de viande de beeuf, % poulet
% pied de cochon, 500 g de cotes de porc, 200 g de lard
1 boudin noir ou blanc, 1 chourico rouge
1 morcela (chourico noir), 4 saucises (chipolatas)
1 farinheira (andouille a base de viande de porc hachée et de farine)
1 petit chou vert, 1 petit chou de Lombardie
4 carottes, 3 navets, 4 pommes de terre
300 g de flageolets, 250 g de riz
sel & poivre

1. Dans un autocuiseur, déposez la viande de beceuf, le pied de co-
chon, les cotes de porg, le lard et le chourigo rouge. Recouvrez tota-
lement d'eau et laissez cuire 15 a 20 minutes a partir de la rotation
de la soupape. Ajoutez ensuite le poulet, le boudin, la morcela, la
farinheira et les saucisses. Continuez la cuisson pendant 15 minutes
environ. Lorsque les viandes sont entierement cuites, retirez-les et
réservez.

2. Cuisson du riz . Dans une cocotte en fonte allant au four : faire re-
venir 1 oignon et 2 gousses d’ail dans de I’huile d’olive, puis mettre
le riz. Quand il est devenu translucide, couvrir avec du bouillon du
pot-au-feu (2 mesures de bouillon pour une mesure de riz). Mettre
au four a 180, laissez cuire jusqu’a ce que toute I'eau soit absorbée.
3. Epluchez et lavez les légumes. Enlevez les feuilles des choux pour
ne garder que les coeurs. Remettez I'autocuiseur sur le feu (si néces-
saire, ajoutez un peu d'eau) plongez les carottes et les pommes de
terre coupées en deux, les navets coupés en quatre et le coeur des
choux. Laissez cuire a découvert pendant 15 a 20 minutes. Go(tez
et rectifiez I'assaisonnement avant de terminer la cuisson.

4. Dans une autre casserole, réchauffez les flageolets (apres les avoir
rincés) avec un peu de bouillon.

5. Remettez la viande dans |'autocuiseur avec les légumes pour la
réchauffer quelques instants.

6. Enlevez viandes et légumes. Coupez les saucisses en rondelles et
les viandes en morceaux.

Placez les flageolets dans un autre plat, puis entourez-les de petits
légumes.

NB : Suite au dernier ACU, certains ont proposé de supprimer la farinheira (an-
douille a base de viande de porc hachée et de farine) et les 4 pommes de terre.
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Fado et apévos : le Portugal a I’lhonneur !

Au cours d’un atelier culinaire, chaque participant doit faire un exposé sur un theme prévu a I'avance. Cette fois-ci, le sujet était,
bien slr, le Portugal. Poésie, fado, apéro, Porto et vin de Madére ont été les sujets choisis. Voici donc de quoi il retourne.

Fernando Pessoa

ou Fernando "Personne"

Ce qu'il faut, c'est qu'on soit naturel
et calme

dans le bonheur comme dans le
malheur,

c'est sentir comme on regarde,
penser comme l'on marche,

et, a l'article de la mort, se souvenir
que le jour meurt,

que le couchant est beau, et belle la
nuit qui demeure...

Le Gardeur de troupeaux et autres poémes, trad.
Armand Guibert, p.71, nrf Poésie/Gallimard

Je ne suis rien.

Jamais je ne serai rien.

Je ne puis vouloir étre rien.

Cela dit, je porte en mot tous les
réves du monde.

Le Gardeur de troupeaux et autres poemes, trad.
Armand Guibert, p.204, nrf Poésie/Gallimard

Ne penser a rien,

c'est avoir une ame a soi et intégrale.

Ne penser a rien,
c'est vivre Intimement
le flux et le reflux de la vie...

Le Gardeur de troupeaux et autres poémes, trad.
Armand Guibert, p.234, nrf Poésie/Gallimard

LE FADo

Ses origines sont nombreuses et encore
controversées : Vient-il du Lundum brési-
lien (mélange de rythmiques noires impor-
tées par les esclaves africains) ou de la
modinha (musique de cour portugaise) ?
Descend-il des joutes oratoires des trouba-
dours, présents depuis le XIle siecle dans
le sud de I’Europe ? Est-il un héritage des
chants arabes et juifs ? Les Portugais pré-
ferent 1’idée selon laquelle, le fado, ce
chant profond du manque, a été colporté
par les marins au long cours. Il semble que
ce soit un peu tout cela a la fois.

Plus qu’un chant, c’est une complainte
qui interroge un destin contre lequel on
ne peut rien. Le terme "fado" est d’ail-
leurs issu du latin fatum (I’inéluctable
destin). L’amour inaccompli, la jalousie,
la nostalgie des morts et du passé, la dif-
ficulté a vivre, le chagrin, I’exil. .. en sont
les thémes récurrents. »

Les découvertes d'une multitude d'autres
cultures par les navigateurs portugais, ont
favorisé le mélange de nombreux aspects
culturels méconnus. Ainsi, de nombreux
instruments de musique étaient réguliere-
ment rapportés au Portugal par les naviga-
teurs, en provenance de tous les coins du
monde. Par ailleurs, la fréquence et la lon-
gueur des voyages de 1'époque ont ancré,
amplifié et presque banalisé au Portugal la
notion de nostalgie.

C’est plutdt de la chanson urbaine, cul-
tivée surtout a Lisbonne, la capitale du Por-
tugal, par les couches populaires et par
I’aristocratie. Plus tard, il est adopté a
Coimbra, la ville universitaire, par les étu-
diants. Habituellement, le fado est consi-
déré comme la chanson nationale

portugaise. Au début, le fado était chanté
dans les tavernes mais vers le milieu du
XIXe siecle, il atteignit 1’aristocratie. Le
Comte de Vimioso, en1868, emmena Se-
vera, la grande artiste du fado de 1’époque,
dans les palaces. Elle a marqué cette pé-
riode et son nom est devenu un mythe du
fado. Severa apparut par la suite comme la
référence et la grande responsable de la
promotion du fado, surtout dans le milieu
de la noblesse.

A Coimbra, un autre mythe du fado se
nomme Hildrio et il fit ses preuves vers la
deuxiéme moitié du XIXe siecle. Ici, mal-
gré la tristesse qu’il représente, le fado est
chanté par des groupes d’étudiants qui
chantent des sérénades, créant un coté spi-
rituel au fado, ce qui le différencie du fado
de Lisbonne. Dans la deuxieéme moitié du
XXe siecle, le fado de Coimbra a été utilisé
par des étudiants comme une forme de
contestation politique et sociale. A Coim-
bra, la « guitarra » (guitare) est jouée plus
lentement et le son est plus rond et grave.

Le fado est généralement accompagné
par des instruments a cordes pincées. Les
instruments utilisés pour accompagner les
«fadistas » sont la «viola» et la «gui-
tarra». La « viola » est presque une guitare
classique. C’est un instrument de six
cordes dérivé de la « vielle » du Moyen
Age. Elle sert surtout a marquer le rythme
de la musique. Maintenant, quand on parle
de « guitarra », on parle de la guitare na-
tionale portugaise, la Portugaise, un ins-
trument de 12 cordes que certains auteurs
croient étre d’origine arabe, dérivé du luth
(instrument de 7, 13 ou 21 cordes en forme
de demi-poire, du XVIe - XVlle siecles)
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tandis que d’autres parlent plutdt de son
origine anglaise (la guitare anglaise, a son
tour, est d’origine médiévale).

Depuis I’avenement de la radio et surtout
apres les années 60, le fado a pris de nou-
veaux envols allant jusqu’a sortir des fron-
tieres nationales. La grande responsable de
cette explosion du fado est la chanteuse
Amadlia Rodrigues, la « fadista » par excel-
lence du pays. Sa voix exceptionnelle s’est
imposée des son jeune age quand elle ven-
dait des fruits au marché. A sa mort en
1999, le gouvernement portugais a décrété
un deuil national pendant trois jours et son
corps repose aujourd’hui a coté des rois et
des héros nationaux du Portugal a Lis-
bonne.

Aujourd’hui, écouter ou chanter le fado,
dans son ambiance appropriée est une oc-
casion de féte. Pour une « noite de fado »
(nuit de fado), on se prépare a aller a une
soirée spéciale et on s’habille avec €lé-
gance. Un souper typiquement portugais
est presque toujours au menu et figure le
«bacalhau » (morue), le « caldo verde »
(soupe aux légumes verts) et le « chou-
rico » (saucisse portugaise) flambé.

Pour bien écouter, comprendre et sentir
I’esprit du fado, deux conditions sont es-
sentielles. La premiere est le silence absolu.
La deuxieéme est la lumiere. Il est important
de tamiser la lumiere au plus bas ou encore
mieux, de n’utiliser que des chandelles sur
les tables.

Le mieux est encore d’en écouter ! Voici
quelques références.

Amalia Rodriguez

C’est la reine du fado : une compilation
récente (2002) de 'ccuvre de celle qui était
surnommée de son vivant (1920-1999) la
« Voix du Portugal ».

L’histoire d’Amadlia Rodrigues (fr.) : un
dossier du magazine Portugalmania

Le site officiel d’Amélia Rodrigues

Madredeus

Existir : Le fado, musique de la nostal-
gie et de l'exil, a connu son Amalia Ro-
drigues hier, ses Misia et Cristina Branco
aujourd'hui. Mais c'est I’album EXxistir, en
1990, avec le succes du titre O Pastor, qui
a soudainement fait basculer le cceur d'un
large public. Il faut découvrir le reste de
I'album : le doux balancement de O Navio,
la profondeur de Confissdo, le lyrisme de
Ciudado... Autant de titres magnifiquement
produits par 1'éminence grise du groupe,
Pedro Ayres Magalhées, le guitariste de

l'ensemble. Une poignée d'albums plus
tard, Madredeus n'a rien perdu de sa magie.
Antologia : une compilation des meil-
leurs titres du groupe (2000)
Euphoria : Arrangé pour orchestre sym-
phonique - Enregistré a 'Opéra National de
Brugge (2002).

Bevinda

Devenue, au fil des ans, 1'une des plus
brillantes représentantes du fado en France,
au méme titre que Misia.

Pessoa em pessoas : La réédition d'un
album de 1997, augmenté de 4 titres inédits
(2000). Douze titres sur autant de po¢mes
de Fernando Pessoa, extraits du "Gardien
de troupeaux" d'Alberto Caeiro, et mis en
musique par le Cap-Verdien Vasco Mar-
tins.

Misia

Née a Porto d'un peére portugais et d'une
mere catalane, Misia, avec ses faux airs de
Louise Brooks, fait partie de cette pré-
cieuse poignée d'artistes qui ont fait du
fado une musique profondément moderne.

Garras dos sentidos - Ce premier album
de Misia (en France) révele toute la poésie
de cette jeune interpréte portugaise, qui
s'est tout de suite inscrite dans une voie mé-
diane, en favorisant des textes contempo-
rains sur une musique fadiste traditionnelle.
Elle est considérée comme la grande héri-
tiere d'Amaélia Rodrigues, « la » voix du
fado. Une version du « blues portugais »
épurée et étincelante, qui confirme aussi la
présence indispensable, a ses cotés, du gui-
tariste et arrangeur Custodio Castelo, 1'un
des meilleurs musiciens contemporains du
fado.

Ritual - Misia, fille d'artistes hispano-
portugais, tres proche de la culture fran-
caise, explique que le fado est une chose de
I'ame qui s'adresse a tout le monde :

« Ce n'est pas une musique répétitive ca-
chée a la campagne, explique-t-elle d'une
voix assurée. Le fado doit se chanter avec
la peur lorsque l'on a déja quelques cica-
trices, poursuit-elle pour faire mesurer la
difficulté. »

Mariza
Une des nouvelles voix du fado.
Fado em Mim - Un grand succes (2001).

Fernando Machado Soares
La tradition vocale uniquement mascu-
line de Coimbra.

Anténio Zambujo

Autre chanteur de fado masculin, nous
I’avons entendu au CUM en novembre
2009. Né a Beja, province portugaise répu-
tée pour ses chants masculins fortement
imprégnés par le Maghreb tout proche. Il
commence la musique tres tot, en chantant
pour sa famille et ses amis, gagne son pre-
mier concours a 16 ans et débute peu de
temps apres sa carriere solo. Il se distingue
depuis par son goiit du fado traditionnel
qu'il allie a des sonorités contemporaines.

Le fado : Anne Berthoux

Le Porto : Marie-Thé Huet

Le Madere : Claude Ferrucci

Le Ginja : Franck Berthoux

Lecture des poémes de Pessoa : Marie-Pierre
Ferrucci
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Le porto est un vin muté portugais, produit uni-
quement dans la région du Haut Douro, a 100 km
en amont de la ville éponyme, car le vrai porto s'éla-
bore beaucoup plus a l'est, de Régua a la fronticre
espagnole.

La vigne est essentiellement exploitée par de pe-
tits producteurs, possédant chacun une petite par-
celle, appelée quinta.

Du vin est produit dans la vallée du Douro de-
puis I'Antiquité mais ce n'est qu'au XVlIle siecle
qu'apparait l'appellation « vin de Porto ».

Il connut a cette époque un grand succes en An-
gleterre. A la suite de la guerre avec la France, les
Anglais délaissant le vin frangais, se tournent vers
le Porto. Avec le traité Methuen (1703), traité de
coopération militaire, diplomatique et économique,
ils obtiennent le privilege de fonder au Portugal des
maisons de négoce en échange de la baisse des
taxes sur le vin de Porto. Mais il reste cher et en
concurrence avec les vins frangais. De plus, il sup-
porte mal le voyage. On avait déja 1'habitude d'y
ajouter de I'eau de vie pour qu'il supporte le trans-
port. C'est alors qu'un marchand anglais, Jean
Bearsley, a 1'idée d'en augmenter le degré en ajou-
tant de 1'eau de vie de vin pure. C'est la naissance
du produit sous sa forme actuelle, produit trés vite
apprécié en Europe. La demande ayant augmenté
considérablement, cela entraina une baisse de qua-

lité. Le premier ministre de I'époque, le marquis de
Pombal, créa donc en 1756 un comité pour garantir
des criteres de qualité, un précurseur des appella-
tions d'origine protégée en quelque sorte. Le regle-
ment prévoyait entre autres de mettre en place un
cadastre des rives du Douro. Une classification
basée sur un systeme de points divisait le porto en
six catégories, les facteurs pris en compte étant le
climat, le sol, son inclinaison, l'altitude, le rende-
ment ainsi que 1'dge des vignes. Les cépages furent
également divisés en 3 catégories.

Les fiits de porto devaient étre transportés par
bateau (rabelos) jusqu'a Vila Nova de Gaia, ou se
trouvaient les principales sociétés de vente de porto.
Ces bateaux ne servent plus aujourd'hui.

Le Royaume-Uni est aujourd'hui encore un des
plus gros pays consommateurs de porto et les Bri-
tanniques ont joué un réle important en tant que
propriétaires de sociétés de porto. Les grandes so-
ciétés ont pour nom : Cdlem, Ferreira, Messias,
Graham's, Barros, Quinta do Noval, Sandeman,
Taylor's, Fonseca, Niepoort. La majorité des caves
de porto fait aujourd'hui partie de grands consor-
tiums internationaux et il reste peu de sociétés fa-
miliales. Le porto est, a l'instar du cognac ou du
champagne en France, principalement un produit
d'exportation.

La fabrication

L'élaboration du porto commence avec les ven-
danges, effectuées dans des conditions particuliére-
ment pénibles, en raison de 1'étagement du vignoble
en de multiples terrasses accessibles uniquement a
pied. Et c'est aussi avec les pieds que s'effectuait au-
trefois le foulage du raisin, dans les lagares, grands
cuviers naturels en granit qu'on trouve encore dans
les quintas les plus traditionnelles.

En cours de fermentation, on ajoute au moat
sucré une petite quantité d'une eau-de-vie de vin, a
77% d'alcool. Le moment est crucial pour 1'avenir
du porto : trop tot, et le vin sera lourd et pateux, trop
tard, il manquera de fruit et de rondeur. Cette opé-
ration, le mutage, a pour avantage de stopper la fer-

J

mentation primaire, conservant du sucre au vin (ce
qui apporte rondeur et fruité) pour lui éviter de de-
venir trop sec ou trop apre ; elle renforce aussi son
aptitude au vieillissement, lui conférant un corps
plus puissant et un bouquet plus riche.

Le mutage terminé, le vin rentre dans une pé-
riode de sommeil qui dure tout I'hiver, lui permet-
tant de se décanter sous l'action du froid, grace a
des soutirages successifs. Le printemps venu, le
porto quitte les quintas, a destination des chais des
négociants. Selon sa qualité, il va entamer un vieil-
lissement plus ou moins long, soit en flts, soit en
bouteilles, soit selon une méthode mixte.

Voici la définition des 4 grandes Appellations
des vins de Porto :

-RUBY : C’est un Porto un vin jeune qui passe
au maximum 2 ans en f{it avant d’étre embouteillé
et vendu. Il conserve plus ou moins sa couleur
rouge vive d’origine qui lui confére son nom. Tres
fruité, il conserve une vivacité de vin jeune.

- TAWNY (fauve en anglais) : C’est un assem-
blage de cuvées vieilli entre 5 et 7 ans en fits, ce
qui lui confere sa couleur fauve. Il doit étre bu
chambré si on veut apprécier la richesse de ses
arOmes.

- VINTAGE : C’est le produit d’une année ex-
ceptionnelle qui provient en général des meilleurs
vignobles. Le vin reste 2 ans en fiit avant d’étre em-
bouteillé. Contrairement aux autres portos, le Porto
Vintage vieillit et se bonifie en bouteille. Il peut at-
teindre sa maturité au bout de 20 ans et parfois
beaucoup plus. C’est un vin de tres longue garde
qui doit étre décanté avant d’étre servi chambré. Su-
bissant une oxydation rapide, il doit généralement
étre consommé rapidement.

- LBV (Late Bottled Vintage) : C’est un Porto
de couleur foncée, issu d’un seul millésime et mis
en bouteille entre la 4¢me et la 6eme année apres
sa récolte.

Avant de pouvoir déclarer une année vintage, il
faut que le producteur ou le négociant fasse instruire
sa demande aupres de 1'Institut du vin de Porto.

La Ginjinha, en boire et pleurer pour en ravoir'!

Mes ches amis, laissez-moi vpous parler de la Ginjinha :

La Ginjinha ou simplement Ginja est une liqueur a base de cerise

La Ginjinha, tu en bois et tu pleures pour en ravoir ».

Au Portugal, vous trouverez la meilleure Ginja a Alcobaga. Sa ron-

trés peu commercialisée a travers le monde malgré sa popularité au
Portugal. Apéritif par excellence, la Ginja est une boisson venue de Serra
da Estrela qui s’est rapidement propagée dans I'ensemble du pays. La
meilleure Ginja, de la marque Oppidum, vient de Obidos, une petite
ville fortifiée située a I'est de Coimbra ou elle est trés souvent servie
dans une petite tasse en chocolat comestible que I'on mange une fois
la boisson bue.

Si vous rentrez dans un des petits bar de Ginja et que vous deman-
dez un verre, le serveur vous demandera : Com elas ou sem elas ? Il
veut savoir si vous voulez des cerises au fond de votre verre ; elles sont
délicieuses, car elles ont mariné a l'intérieur de la bouteille. Contraire-
ment au Porto, la Ginja n’est pas un alcool a conserver ; ce n’est ni
conseillé, ni méme utile. Les portugais s'amusent en disant que la raison
pour laquelle la Ginja ne vieillit pas est qu’elle si bonne qu’ils ne peuvent
s’'empécher de la boire, d’'ou cette formule répétée jusqu’a plus soif : «

deur, son go(t sucré et sa complexité en font une Ginja hors compéti-
tion.

Il s’agit d’une liqueur faite par infusion de ginja, (Prunus cerasus aus-
tera, griotte) dans de |'eau-de-vie portugaise (aguardente) mélangée a
divers ingrédients. Un moine Galicien, Francisco Espinheira, avait I'ha-
bitude de laisser des griottes dans de I'eau de vie portugaise. Un jour,
il eut I'idée de rajouter de sucre, de I'eau et de la cannelle. Le succés
fut immédiat. Toujours servie dans un petit verre, elle est la liqueur fa-
vorite de beaucoup de Portugais et une boisson typique de Lisbonne,
d’Alcobaca et d’Obidos. Dans la capitale portugaise, le Ginjinha de la
Praca de Sdo Domingos a été le premier établissement a commercialiser
cette boisson, d’ol son nom. De nos jours, elle est exportée en grande
partie vers les Etats-Unis. Sa production dépasse les 150 000 litres par
an.

Et maintenant, passons a la dégustation...



¢ Madére Ayt gl hasard!

Le vin de Madeére tel qu'on le connait
aujourd'hui est le fruit du hasard. Sous la
volonté d'Henri le Navigateur, la planta-
tion du Malvoisie se poursuivit sur I'ile, en-
gageant ainsi une nouvelle concurrence
face aux autres puissances commerciales de
I'époque. Un mariage changea la donne
lorsque Chatles II, roi d'Angleterre, épousa
une princesse portugaise et que Madeére
s'ouvrit au commerce britannique, Madeére,
escale parfaite pour tout bateau faisant cap
sur les Indes ! On y faisait provision d'eau,
de vivres et de vins. Les vins entamaient
alors un long périple et quand ils n'étaient
pas vendus, ils revenaient a leur point de
départ. On découvrit alors que la chaleur
des tropiques et le tangage des bateaux les
bonifiaient merveilleusement. Le Madére
était né! Le vin connait alors son heure de
gloire, mais les maladies de la vigne n'au-
ront aucune pitié pour ce vignoble insulaire
qui connaitra les mémes aléas que ceux du
continent.

Vers la fin du 18e et au début du 19e
siecle, quelques Anglais fondérent leurs
propres compagnies sur 1'ile. Parmi eux :
Blandy, Cossart Cordon, Leacock et Miles,
mais il faudra attendre 'an 1913 pour que

ces compagnies unissent leurs efforts et
créent la Madeira Wine Company qui au-
jourd'hui achéte la récolte de pres de 65%
du vignoble madéran. Lorsqu'on sait que
l'aire d'appellation couvre & peine 750 ha
pour un rendement maximum de 23hl &
I'ha, on peut la considérer comme une
grosse entreprise a 1'échelle de l'ile, mais
d'une petite coopérative a I'échelle du
continent. Il faut signaler que les vignes
sont aux mains des paysans. Hormis une
ou deux Qinta (ferme-auberge] qui produi-
sant le vin de ses vignes et une grande mai-
son de Madeére, Henrique & Henrique qui
elle aussi possede ses vignes, tout le monde
achéte le raisin aux fermiers. Pour certains,
les relations entre les compagnies et les fer-
miers durent depuis 90 ans et se transmet-
tent de pére en fils. Ici, le raisin est cher, on
l'achéte 1€ du kilo tandis qu'au Portugal,
il ne dépasse pas la barre des 0,40 €.

Le vin de Madére est un vin muté, en
d'autres termes, on ajoute de 1'alcool vi-
nique a 96% immédiatement apres la fer-
mentation pour obtenir un vin titrant a
19%. Cette méthode offre aujourd'hui les
mémes résultats que le tangage des bateaux
des siecles précédents. La caractéristique es-
sentielle est I'oxydation du vin qui aura lieu
durant la premicére période de vieillisse-

ment. Si celle-ci n'a pas lieu, le vin ne sera
pas considéré comme Madére. On utilisera
principalement le 7inta Negra Mole pour
produire les vins de 3 ans appelés Finesz. 11
aura la mention Rich (doux), Medium Rich
(demi-doux), Medium Dry (demi-sec) et
Dry (sec). On vieillit ces vins a I' Estufagem
qui vient de estufa : piéce chauffée. Les vins
vivront durant 3 mois sous une tempéra-
ture de 45° C puis vieilliront trois ans en
bouteille avant de pouvoir étre commercia-
lisés.

Une autre méthode est le Canteiro qui
touche plutdt les Maderes de cinq ans d'age
ou plus. Ces vins ne seront pas chauffés ar-
tificiellement, mais vieilliront en barrique
dans les greniers, profitant ainsi de la cha-
leur du soleil. Les cenologues décideront
ensuite des assemblages mono-variétals ou
si le vin mérite d'atteindre le Vintage, issu
lui aussi d'un seul cépage, mais surtout
d'un seul et unique millésime et qui vieil-
lira au moins 20 ans en barrique. Selon les
maisons, on utilisera du chéne américain,
portugais ou francais, ou encore du bois
brésilien. Pour les Canteiro et Vintage, dés
que les cenologues considérent que le vin
détient toutes ses caractéristiques, il conti-
nuera de vieillir dans un lieu plus frais pour
atteindre ['Age déterminé.



CERTES, LES FETES DE FIN DANNEE SONT DERRIERE NOUS !
QUE CELA NE VOUS EMPECHE PAS
D'AIDER LASSOCIATION LAC
EN ACHETANT LES LIVRES DES EDITIONS « PVST 2 ».
PLAISIR UTILE ! PLAISANTE UTILITE !

VOUS POUVEZ CONSULTER NOTRE CATALOGUE
SUR NOTRE SITE :
HTTP: / / WWW. ASSOCIATION -LAC.COM/




E P B E M E IR D E

\AC

Prochains
de la

Vendredi
Vendredi
Vendredi

oral

rendez-vous
chorale

14 janvier
28 janvier
11 février

Vendredi 11 mars
Vendredi 25 mars

Ecole maternelle
Thérése Roméo - Nice
20 heures 15

Les ateliers culinaires de LAC

Le prochain ACU est fixé au
Samedi 12 février 2011

Pour vous inscrire, contacter |'association

Au mois de janvier 2011

I’association « Les Mots a la Bouche »

VOus propose

* le 15 janvier :
BAL a LIRE
spécial POLAR
a Drap

* le 29 janvier
Café Philo
Quelle éthique pour ’homme ?
Médiatheque de Contes

Contact association LAC
tél : 04 93 82 31 25 *** mail : lac.association@orange.fr

J€ SOUSSIGNE ..ot sssssssssesnes
et pour sceller ce pacte entre deux forces de la Nature (LAC et moi-méme) je verse la somme fa-

Bulletin d’adhésion a LAC

a retourner a Association LAC 31 rue Edouard Scoffier 06300 Nice

ramineuse autant que symbolique de 6,00 euros.

A0 00 U= o) (=3 0 0 ) oo T

Signature :

adhere, pour 'année 2011, a I'association LAC
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