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Pierre Rosenberg
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Président-directeur honoraire
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LE MARIAGE DE MURANO
ET DE VENISE,

Murano, ce fut, c’'est encore, ce sera longtemps l'industrie du verre, l'artisanat du verre,
l'art du verre dans son extraordinaire variété, dans sa stupéfiante vitalité, dans son
inépuisable inventivité.Venise, c'est I'art fait cuisine, c'est la cuisine faite art, une cuisine
exportée aux quatre coins du monde, avec ses raffinements et ses surprises, avec sa
capacité a se renouveler sans cesse, au gré des caprices de la mode et des saisons.
Celivre,c’est bien stir le mariage dela cuisine et du verre, mais c'est également le mariage
heureux de la photographie créatrice et de la littérature gastronomique inventive.
On le feuillettera pour le plaisir, son plaisir et celui des autres, pour des images et des
rapprochements malicieux entre la fameuse coupe en forme de sein que soutient une
main aventureuse et une alléchante peperonata, on le feuillettera plus attentivement
pour des combinaisons saugrenues, parfois provocantes, entre une coupelle a pattes
d'oie et ces « 0sei »,ces oisillons minuscules dont je me demande si I'on a encore le droit
de les chasser.C'est aussi un livre utile pour celui qui voudra connaftre la parfaite recette
des grands classiques vénitiens, comme les spaghetti con le seppie al nero ou les sarde in
saor, ou des plats plus obscurs comme les gnocchi di patate al pomodoro ou le maiale
in tecia (reportez-vous au texte pour en connaitre la recette ; pour ne pas clore trop
brutalement cette parenthése, je vous conseille une boisson palpitante, le groppiro).
Un livre utile enfin pour découvrir les ceuvres de maitres verriers d'autrefois ou d'aujour-
d'hui comme Judi Harvest, Richard Marquis, Massimo Micheluzzi, Ristue Mishima,
Aristide Najean, Massimo Nordio, Maria Grazia Rosin, Marina et Susanna Sent, Lino
Tagliapietra ou Toots Zynsky.

Un livre pour les cing sens.

La vue, cela va sans dire,

le goUit, se passe de commentaires,

I'odorat (ah les bons parfums des truffes blanches ou d'un risotto bien assaisonné),

le toucher, attention ! Le verre est fragile.. .,

je vous laisse deviner I'ouie : pour moi, le silence reposant et pacifiant de Venise.
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V5B ALATA DI POLPO

SALADE DE POULPE

Il existe de nombreuses variétés de poulpes dans le monde, mais celles de la lagune véni-
tienne sont parmi les meilleures que I'on puisse trouver. Leur couleur gris violacé caracté-
ristique les rend facilement reconnaissables et leur saveur est incomparable. Le poulpe, s'il
est congelé, comme la plupart des mollusques, perd de son gout et il est donc préférable
de choisir des poulpes frais. Toutefois, si vous péchez le poulpe ou si vous l'achetez trées frais,
vous devrez le mettre au congélateur avant de le cuisiner pendant au moins deux heures,de
facon a casser les fibres et le rendre plus tendre. Faites attention a la quantité car, pendant la
cuisson, le poulpe a tendance a perdre presque la moitié de son poids. Si vous désirez servir

200 g de produit fini, il vous faut 400 g de poulpe cru.

REMPLISSEZ

d'eau une grande casserole, versez tous les légumes et portez a ébullition. Maintenez I'ébulli-
tion pendant 10 minutes de facon a permettre aux légumes de donner toute leur saveur. Votre
court-bouillon est prét.

LAVEZ

le poulpe et mettez-le dans le court-bouillon. Portez a ébullition et laissez cuire, sans couvercle,
pendant 40 minutes. Eteignez le feu, couvrez la casserole et laissez refroidir le poulpe dans le
bouillon pendant environ 2 heures.

DETACHEZ
la téte du poulpe et coupez-la en lamelles, coupez les tentacules en morceaux de 3 cm.

Recette vénitienne classique

COUPEZ
en petits morceaux les cotes intérieures du céleri.

MELANGEZ
dans la proportion 2/3 de poulpe et 1/3 de céleri. Ajoutez le persil haché.

MELANGEZ
le tout, relevez avec du sel et du poivre et assaisonnez avec de I'huile d'olive extra-vierge.

Recette d’Enrica

COUPEZ
en petits cubes le poivron jaune, séparez les petites tomates en huit morceaux et hachez la
ciboulette ou un petit oignon.

AJOUTEZ
le poulpe et assaisonnez avec I'huile d'olive extra-vierge.

DECOREZ
avec du persil frais haché.

INGREDIENTS
1 kg de poulpe frais

pour le court-bouillon
1/2 oignon haché

2 grosses carottes
coupées €en morceaux

1 gousse d'ail

1 branche de céleri
coupée en morceaux

1/2 citron
persil

1 cuillére a soupe
de poivre en grains

500 ml de vin blanc sec

pour la salade

3 cuilléres a soupe
de ciboulette hachée

4 cuilleres a soupe
d’huile d’olive extra-vierge

sel et poivre noir

recette vénitienne classique
persil haché
1 branche de céleri

recette d’Enrica
10 tomates cerises
1 poivron jaune

2 cuilléres a soupe
de ciboulette hachée

4 cuilléres a soupe
d’huile d’'olive extra-vierge

sel et poivre

temps de préparation 1h30
quantités pour 4 personnes

Flate et coupe
de la série Tentacolari
Maria Grazia Rosin, 2005
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CAPESANTE
G ATINATI

COQUILLES SAINT-JACQUES
OU PETONCLES GRATINEES

Bien plus petit que la capesanta, le canestrello est souvent plus goUteux, comme c'est sou-
vent le cas en gastronomie.N'importe quelle recette prévue pour les capesante peut s'adap-
ter aux canestrelli et le résultat sera d’autant meilleur que la préparation sera simple. Si vous
utilisez les canestrelli a la place des capesante, multipliez par trois la quantité et ajoutez une

cuillere a café de mélange sur chaque canestrelli.

OUVREZ

les capesante avec un couteau a huitres (un couteau a beurre peut aussi faire I'affaire), en glissant
la lame du coté plat de la coquille. Retirez la petite barbe du mollusque et passez soigneusement
sous I'eau du robinet (vous pouvez aussi demander a votre poissonnier de le faire a votre place).

DEPOSEZ
dans un plat a four les coquilles concaves chacune avec son mollusque a l'intérieur.

Recette vénitienne classique

PRECHAUFFEZ
le four a 200° C.

MELANGEZ
a la fourchette la chapelure, l'ail et le persil, aspergez avec de I'huile et assaisonnez avec sel et
poivre.

METTEZ
sur chaque capesanta une cuillere a café de ce mélange.

LAISSEZ
au gril pendant 5 a 6 minutes,jusqu’a ce que la chapelure soit dorée et croquante.

Recette d’Enrica :

PRECHAUFFEZ
le four a 200° C.

DECOUPEZ
les oranges en fines tranches. Divisez-les en quatre et déposez-les sur chaque coquille.

DISTRIBUEZ
ensuite sur chaque capesante une cuillere a café d'un mélange de thym frais et de gingembre
hachés.

ASSAISONNEZ
avec de ['huile.

ENFOURNEZ
et grillez pendant 5 a 6 minutes jusqu’a la formation, autour du mollusque, d'une auréole dorée.
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INGREDIENTS

1 kg de capesante
ou canestrelli

250 g de chapelure
4 gousses d’ail

2 cuilleres a soupe
de persil frais haché

6 cuilleres a soupe
d’huile d’olive extra-vierge

sel et poivre noir

recette d'Enrica
1/4 d’orange
quelques zestes d’orange

1 cuillére a soupe
de feuilles de thym

1 cuillére a café
de gingembre haché

temps de préparation 45 min
quantités pour 6 personnes

Grille
Fulvio Bianconi pour Licio Zanetti
Vetreria Artistica, 1970




CALAMARETTI
E SEPPICLINE
ALL =S &SRIGLIA

PETITS CALAMARS ET
PETITES SEICHES GRILLES

Il est assez facile de se procurer des petits calamars sur le marché. En dehors de ceux de
Vénétie, les plus communs viennent de Patagonie. S'ils sont frais, ils ont un gott d'iode pro-
noncé. Le produit surgelé, au contraire, peut étre assez fade et exigera un assaisonnement
plus marqué. Les petites seiches sont plus rares a trouver, mis a part a Venise, parce que la
demande est assez faible. En ce qui me concerne, je trouve les seiches plus goUteuses que
les calamars, mais c'est un goUt personnel.
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NETTOYEZ
les seiches :lavez-les, éliminez I'os, les yeux et le bec, enlevez la peau et videz-les.

NETTOYEZ
les calamars : détachez la téte, extrayez I'os cartilagineux, videz complétement le sac et lavez-le
avec soin. Coupez les tentacules au-dessus des yeux et mettez-les de coté, jetez le reste.

BADIGEONNEZ
les calamars et les seiches avec un peu d’huile d'olive extra-vierge.

FAITES
chauffer une poéle, et lorsqu'elle est bien chaude, grillez les calamars et les seiches des deux
cotés pendant 1 a 2 minutes, selon la dimension des mollusques.

DISPOSEZ

enfin sur un plat, versez un peu d'huile d'olive extra-vierge et relevez avec du sel et du poivre.

Complétez avec une poignée de persil frais haché.

INGREDIENTS

4 a8 calamars
4 a 8 petites seiches

20 ml d’huile d’olive
extra-vierge

sel et poivre noir
1 cuillére a soupe
de persil frais haché

temps de préparation 30 min
quantités pour 4 personnes

Petites coupes et verre de la série

Tentacolari. Gocce di polpo
Maria Grazia Rosin, 2005
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Tormalina
Toots Zynsky, 2013



INSALATA
DI CASTRAURE

SALADE DE CASTRAURE

Lorsque commence, a Venise, la saison des castraures, la ville devient folle et partout fleu-
rissent des plats préparés avec ce légume extraordinaire.

La castraura est le premier artichaut, petit et délicat, produit par la plante, qui va étre coupé
en avril pour permettre la croissance des 18 a 20 artichauts a venir.

Son nom castraure vient du verbe castrare qui veut dire couper.

Pour mieux apprécier leur goUt caractéristique, il faut les déguster crus.

Cette recette de salade est idéale pour découvrir ce merveilleux [égume en toute simplicité.
Il faut préciser que les castraures se trouvent uniquement dans la lagune de Venise.

NETTOYEZ INGREDIENTS
les artichauts en enlevant les feuilles les plus dures pour arriver aux plus tendres, qui se trouvent

a l'intérieur 8 castraures ou petits

artichauts violets
EPLUCHEZ le jus d’un citron

les tiges avec un couteau, en ne gardant que la partie centrale. -
un peu de parmesan vieilli

TRANCHEZ ou pecorino
les artichauts tres finement et passez-les dans le jus du citron pour les empécher de noircir. persil haché
ASSAISONNEZ huile d’olive extra-vierge
avec de I'huile d'olive extra-vierge et du persil. sel et poivre
DISPOSEZ temps de préparation 15 min

la salade sur un plat de service et parsemez-la de copeaux de parmesan (vous pouvez utiliser | quantités pour 4 personnes
une mandoline).

Coupe
Barovier & Toso, 1950
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