Les épices

DU SALÉ AU SUCRÉ...ET INVERSEMENT !

SANS ELLES, NOS RECETTES SERAIENT BIEN FADES... NOUS AVONS PRISL'HABITUDE D'AJOUTER CERTAINES ÉPICES AUX PLATS, ET D'AUTRES AUX DESSERTS. MAIS AUJOURD'HUI, À LA FAVEUR D'UNE CUISINE TRÈSCRÉATIVE, LEUR PLACE N'EST PLUS SI DÉTERMINÉE... 

Par Françoise Revellin, in vie pratique gourmand 17 mai 2007

Plutôt courantes dans les plats sucrés de la cuisine exotique, les épices le sont moins dans notre gastronomie nationale, à l'exception des desserts de la tradition médiévale, généralement très épices avec des mélanges sucrés-salés.

Ces ingrédients aux arômes puissants font aujourd'hui l'objet d'un engouement croissant, y compris dans les préparations sucrées, notamment depuis l'arrivée d'une nouvelle génération de cuisiniers, chercheurs d'harmonie gustative. Si l'on retrouve les grands classiques -vanille, cannelle, anis, réglisse-, d'autres saveurs mettent désormais leur grain d'arôme dans les desserts, comme le gingembre, le poivre de Sichuan, le clou de girofle, la muscade ou encore le safran...

LA VANILLE S'ÉMANCIPE

À l'inverse, celles qui viennent traditionnellement enrichir nos desserts se mêlent nouvellement de cuisine salée. C'est le cas de la vanille par exemple, la vedette des douceurs sucrées apporte son parfum à celui des viandes blanches (volaille ou veau), aux poissons et fruits de mer (carpaccio de Saint-Jacques) et même, raffinement suprême, au homard... Les plus audacieuses revisiteront le mélange tomate-vanille-mozzarelle sur une tartine de pain grillé généreusement enduite d'huile d'olive : saupoudrez les tranches de mozzarelle de vanille en poudre puis passez sous le gril quelques minutes. 

LA CANNELLEADORE LA VIANDE 

Autre star des desserts, la cannelle est très souvent mariée aux fruits, auxquels elle confère son arôme boisé. Elle est également utilisée dans des boissons alcoolisées traditionnelles, tels les vins chauds ou les sirops. Mais c'est une excellente épice pour les plats salés: ajoutez un morceau d'écorce de cannelle au classique bouquet garni dans vos bouillons ou fonds de sauce et ils gagneront en parfum. Attention cependant, elle est puissante : ayez la main légère ! Elle fait merveille avec les viandes comme le gibier ou l'agneau : mettez-en un peu dans vos marinades de barbecue ou servez les viandes grillées avec un chutney de fruits/légumes épices à la cannelle. 

LA RÉGLISSE JOUE LE RAFFINEMENT

Puissamment aromatique, la réglisse parfume de façon inimitable les desserts. Mais, comme la badiane ou l'anis, elle apparaît aussi dans les tajines (porc, agneau), se glisse dans les papillotes de poisson et dans les réductions de vinaigre balsamique, pour accompagner des entrées raffinées comme le foie gras. 

LE SAFRAN RELÈVE LES FRUITS 

Certaines épices sont présentes depuis longtemps dans les desserts exotiques, d'autres, comme le safran, ont été testées par des chefs créatifs. À la fois douce, puissante et désormais cultivée en France, cette épice s'est taillé une jolie place dans la nouvelle cuisine. Classique dans les plats comme les risottos, paellas ou autres préparations au poisson, le  safran est plus original dans les douceurs de fin de repas. On en fait des crèmes glacées, on le saupoudre sur les fruits avant de les faire griller (il s'harmonise particulièrement avec l'ananas et les agrumes), et il est excellent marié à la coriandre sur une salade de fraises. Une idée pour l'utiliser à la fois en cuisine sucrée et salée ? Réalisez de l'huile d'olive au safran. Il suffit d'en arroser les plats ou les desserts pour en relever le goût instantanément ! Cette épice est très fragile à la cuisson, il est préférable de l'ajouter à la toute fin de la recette. 

LE GINGEMBRE S'UNIVERSALISE

Son utilisation est ancestrale en Extrême-Orient et nettement plus récente sous nos cieux occidentaux. Il se trouve désormais frais sur les étals des grandes surfaces. Aussi les cordons bleus l'utilisent-ils pour des plats salés ou des desserts, sous sa forme confite ou fraîche ! Râpé, le gingembre frais réveille le poisson, les crustacés et le poulet. Et on le découvrira avec bonheur mêlé à une purée de pomme de terre... Il s'accorde magnifiquement avec les fruits (bananes, agrumes) et le chocolat. Sa saveur étant forte, mieux vaut l'utiliser à faibles doses. Il est miraculeux pour rehausser une préparation quelconque et reste indétectable... Glissez-en un peu dans une vinaigrette et vous le constaterez vous-même 

LES POIVRE DANS TOUS CES ETATS

Avec le succès du Sichuan, fortement aromatique mais moins brûlant que d’autres, le poivre a fait son entrée dans de nombreux desserts. On le retrouve parsemé sur les carpaccios de fruits – melon, fraises – et dans les gâteaux au chocolats. Une idée à adopter d’urgence, qu’on peut  la décliner en ajoutant quelques pincées de poivre moulu dans sa mousse au chocolat noir, cela renforce les aromes de façon spectaculaire.

L’ARRIVEE DES FLEURS

Depuis quelques années, les fleure, autres sources d'arômes originaux, ont fait leur apparition aussi bien dans la cuisine salée que sucrée. Si les pétales de rosé sont utilisés depuis très longtemps dans des préparations culinaires, on déguste aujourd’hui des coquelicots, du lilas ou encore des capucines ! Fortement aromatiques, les fleurs sont autant de nouvelles épices pour créer des mélanges de saveurs inédits. 

