« La passion sont les vents qui ’
enflent les voiles du navire, elles le .f:
submergent quelquefois, mais sansy
elles il ne pourrait pas voguer. »

Voltaire
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A mon pére

Homme libre, toujours tu chériras la mer !
La mer est ton miroir ; tu contemples ton ame
Dans le deroulement infini de sa lame, a a ‘
Et ton esprit n'est pas un gouffre moins amer.
L’Homme et la Mer — Charles Baudelaire de S o 1 o
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« En suivant le flewve on parvient a la mer. »
Plaute
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est avec plaisir que j’ai accepté de préfacer un livre qui traite d’'un theme

majeur de la marine a voile : les repas. Je remercie Pauteur, Valérie Duclos, d’en-
richir I'histoire de 'Armada.
Les premicres épices ont été ramenées des Indes a dos de mulet et ont fait la
fortune des Vénitiens. Des années plus tard, les rois d’Espagne et du Portugal ont
privilégié la mer pour les convoyer : ramener des épices était 'objectif principal
de ces grandes aventures marines. Christophe Colomb, financé par le roi d’Es-
pagne, pensait qu’en partant vers 'ouest, il retomberait sur I'Inde et ses épices
plus rapidement. Il découvrira ainsi 'Amérique, mais pas la route des épices.
Quelques années plus tard, Vasco de Gama, parti vers I'est, contournera I'Afrique
et sera le premier a installer un comptoir aux Indes. Ses cargaisons feront des
envieux ; ainsi les premiers pirates attaqueront ces bateaux chargés de ce bien
précieux tandis que les corsaires, bateaux affrétés par les rois, tenteront de sécu-
riser ces routes maritimes. Le transport des épices est un élément déterminant
du développement de la marine a voile.
Ce lien historique avec I'art de la table n’est pas le seul. Le deuxieme est la place
primordiale que prend le « cook » sur un bateau. Jeune, avec mes deux freres,
nous menions le bateau familial avec énergie et déraison. Quand nous descen-
dions dans la cabine, trempés jusqu’aux os, notre mere nous accueillait avec
un plat chaud. Elle était restée des heures, coincée devant le réchaud, a tenir la
cocote minute pour cuisiner et accueillir ses marins avec un plat qui réchauffe !
C’est le cas de tous les voiliers encore aujourd’hui : sur une longue traver-
sée, I'équipage est divisé en trois quarts de quatre heures. La journée est ainsi
rythmée : huit heures de sommeil et repos, quatre heures de quart. Seuls deux
marins sont dispensés d’assurer les quarts : le capitaine, bien sur, appelable a
tout moment, et qui ne manquera pas de se réveiller des quun bruit non coutu-
mier surgira, ainsi que le... cook ! Sa mission est d’assurer une nourriture chaude
et réconfortante aux hommes de quart, particulierement dans les périodes de
mauvais temps.
La nourriture est ainsi une des composantes majeures de la marine a voile. Bien
sur, les recettes présentées dans ce livre correspondent surtout aux repas décon-
tractés que le cook sert au port et au calme.
Ces recettes sont un condensé de culture d’un pays et de son rapport a la mer.
Je ne doute pas que le plaisir de vos papilles vous emmenera loin du présent et
que vous vous imaginerez, marin, a la table d’'un de ces superbes voiliers.

Jean Paul Riviere

Président de 'Armada






l] Amerigo Vespucci (Italie)

Trois-mats carré
Longueur 100,5 m
Port d’attache La Spezia

oilier légendaire a ’Armada, bien reconnaissable par ses flancs en
bois rayés de noir et blanc rehaussés de dorures, son mat de beaupré
de vingt metres de long, il est un des plus photographiés et admirés
de I'’Armada. Ses trois mille metres carrés de voile en font un des
plus grands voiliers ancrés a Rouen.

Il porte le nom d’un grand navigateur, Amerigo Vespucci, passionné
par les découvertes de Christophe Colomb.

Navire-école, avec ses 400 marins et 160 cadets a bord, toujours par-
faitement entretenu, ¢légant et aux proportions parfaites, il arrive a
Rouen depuis son port d’attache, La Spezia, ou il fut lancé en 1931.
Aujourd’hui avec son sosie, le Palinuro, trois-mats brick-goélette, il
est le seul voilier de la marine italienne et le plus grand voguant en
Méditerranée.

Concu au départ avec des techniques contemporaines de I’époque,
on admire des ponts ala salle a manger un décor raffiné et aux détails
soignés.

e

B e S

wrR L opgmy o Ny

_ 13 _







Linguine al pesto

Celte recette est une spécialité de la Ligurie, clin d'eeil au port d'attache du Vespucci, La Spezia. Elle se
réalise principalement en choisissant des linguine ou des spaghetti.

Le pesto est une sauce emblématique de la cuisine ligurienne, tres polyvalente, qui peut étre utilisé pour faire
d'excellents premiers plats. Le pesto libere toute la bonté et la fraicheur contenues dans les feuilles de basilic,
créant un condiment crémeux qui améliore les bonnes saveurs et couleurs de la cuisine méditerranéenne !

Pour 4 personnes - Préparation : 40 min

400 gde linguines

1 gousse d'ail

1grand bouquet de basilic

2 cuilleres d'huile d'olive extra-vierge
25 g de parmesan rapé

15 g de pécorino

15 g de pignons de pin

Sel, poivre du moulin

Facultatif:
100 g haricots verts
100 g pommes de terre

Lavez les feuilles de basilic et essuyez-les.

Pelez, pressez l'ail dans un mortier pour qu'il
devienne crémeux.

Ajoutez les pignons de pin.

Ajoutez lesfeuillesdebasilicetlegrosselenlestra-
vaillant avec des mouvements circulaires jusqu'a
obtenir une consistance crémeuse et homogene.
Ajoutez le pecorino en petits cubes en l'amalga-
mant a la pate.

Réservez.

Pendant ce temps, mettez a bouillir un grand
volume d'eau salée.

Aprés 3 minutes, vous pouvez ajouter les haricots
et ensuite les pommes de terres coupées en cubes.

Laissez cuire pour que les pates soient cuites a
l'italienne, c'est-a-dire « al dente ».

Entre temps versez le pesto dans un saladier
avec de l'eau de cuisson.

Egouttez les pates et puis versez-les dans le sala-
dier qui contient le pesto.

Mélangez bien le tout avec une bonne cuillére
d'huile d'olive. Servez tout de suite pour que le
plat soit chaud, ajoutez un filet d'huile d'olive, du
poivre noir, quelques feuilles de basilic frais.

Une assiette creuse sera parfaite pour mettre en
valeur cette recette méditerranéenne.
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Roti de veau aux artichauts

Pour 8 personnes - Préparation : 30 min - Cuisson : 50 min

1 kg d'épaule de veau

Sauge

1 pomme reinette

4 artichauts

20 cldevin blanc ou de lait ou d'eau
Huile d'olive extra-vierge

Sel et poivre du moulin

Salez et poivrez la viande. Ajoutez la sauge, puis
ficelez la viande sans trop la serrer. Déposez-la
dans un plat allant au four préalablement huilé,
puis enfournez a 190 °C (th. 6/7) 50 min. Prépa-
rez les artichauts en 6tant la queue, et de fait les
fibres, puis les feuilles extérieures les plus dures.
Coupez les artichauts en tranches. Réservez.

Aprés 30 min de cuisson, ajoutez la pomme éplu-
chée, évidée, coupée en dés et les artichauts.

Arrosez au fur et a mesure de la cuisson de vin
blanc,delaitoud’eau. Lacuisson terminée, sortez
la viande du four, 6tez la ficelle et servez aussitét
avec le jus de viande et les tranches d'artichaut.
Accompagnez si vous le souhaitez de quelques
pommes de terre cuites au four.

Astuce
La cuisson au coeur de la viande doit étre de 70° C.
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e 14 Artemis (Norvege)
~. ] . - Trois-mats barque

Longueur 50 m
Port d’attache Harlingen (Pays-Bas)
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e navire est construit en 1926, comme navire baleinier
norvégien en Arctique et Antarctique jusqu’a la fin des
années 1940. Durant cette période, le navire est équipé d’un moteur
avapeur et de deux mats, son port d’attache est Oslo en Norvege.
Dans les années 50, son port d’attache est Marstal au Danemark. Il
est racheté en 1998 par les freres Bruinsma et a nouveau transformé.
L’Artémis subit d'importants travaux entre 1998 et 2001 pour devenir
un navire de plaisance. Il est équipé de 16 cabines. Le gréement est
convertli en trois-mats barque, son port d’attache est Franeker.

Il est inauguré le 20 avril 2012, a 'occasion de I'anniversaire du port
de Hambourg. Apres son inauguration, il vient rendre hommage
dans le port de Dunkerque au trois-mats carré le Duchesse Anne qui
féte son centenaire.

En 2008, il participe pour la premiere fois a '’Armada de Rouen.

Il appartient a la société néerlandaise Tallship Company qui effectue
des croisicres en mer Baltique. Son port d’attache actuel est Harlin-
gen.
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Apfelstrudel

Doté d’un restaurant a bord, 'Artemis propose une carte (cateringlist) qui invite au dépaysement
par des propositions gourmandes italiennes, allemandes...

Pour 6 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 20 min

1 pate feuilletée

2 cuilleres a soupe de raisins secs

2 cuilléres a soupe d'amandes effilées
2 cuilleres a soupe de sucre en poudre
5 pommes (Golden, Canada...)

1 pincée de cannelle en poudre

1 jaune d'ceuf

Préchauffez le four a 240 °C (th. 8). Epluchez et
découpez les pommes en fines lamelles. Dépo-
sez-les dans un récipient et poudrez de sucre et
de cannelle. Mélangez délicatement. Ajoutez les
raisins secs et les amandes. Mélangez de nou-
veau, délicatement. Déposez la pate feuilletée
sur le plan de travail, étalez-la trés finement en

rectangle, versez la préparation aux pommes au
centre, dans le sens de la longueur. Recouvrez les
pommes en rabattant la pate, fagon portefeuille.
Dorez le dessus au jaune d'ceuf préalablement
battu avec une cuillére a café d'eau. Enfournez
20 min. Servez tiéde avec une boule de glace, de
la creme anglaise, une sauce chocolat...
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