AUX RACINES DU GOUT )escargot catalan

Textes : Maric Costa
Aussi simple a cueillir qu'un champignon, toujours fidéle
au rendez-vous de la pluie, je me préte a toutes les
préparations et je n'ai pas mon pareil pour inspirer de
grandes réunions festives. Qui suis-je ? L'escargot bien-
sar ou plutét sous nos latitudes, le célébre cargol !
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A Palau-del-Vidre, Jérémy Henrique veille sur ses parcs d'élevage en plein air. Son exploitation, L'Escargot du Tech,
défend une héliciculture artisanale et respectueuse de I'environnement.

BONA NIT CARGOL

n me consomme depuis la Préhistoire, puisqu'on a retrouvé mes coquilles vides sur de

nombreux sites paléolithiques. Jai également séduit les gourmets de la plus haute Anti-

quité et, trés vite, ma présence n‘a plus été uniquement due au hasard ou a la pluie. Les

hommes ont compris que je pouvais me reproduire en captivité et faire Lobjet d'un éle-
vage. Pourtant,quelques précautions s'imposent avant de me préparer au sacrifice ! Déja, les Romains
m'élevaient avec soin dans de véritables parcs a escargots et me faisaient jeliner longuement avant
de me déguster avec toute la sophistication que je mérite. C'est du moins ce que racontent Pline LAn-
cien et Varron dans leurs écrits. Cest ainsi que je me suis fait connaitre dans toute la Méditerranée,
transporté d'une colonie a lautre a bord des navires, afin d'approvisionner de nouveaux élevages
et les tables des notables. Cela ne m'a pas empéché, au fil des siecles, de moffrir aux plus humbles
pour améliorer leur ordinaire, caché sous les feuilles ou accroché aux murailles. Partout en Europe,
des enfants pauvres, munis de seaux ou de paniers, ont adoré me chercher et me ramasser, a la fois
fiers de m'avoir capturé et déja désolés du sort qui m'était réservé.J'ai sauvé bien des familles de la
disette, moi, le petit gastéropode timide, lorsque les récoltes étaient maigres ou que la viande faisait
défaut. Facile a récolter apres la pluie, j'étais une ressource précieuse pour ceux qui n'avaient guére
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d'autre choix.J'ai également servi a la fabrication de baumes, de pommades et de remédes préparés
par les cueilleuses de simples comme par les sorciéres. On m'a méme prété des vertus aphrodi-
siaques ! Pourtant, ma véritable gloire, je la dois aux moines des monasteéres, qui ont perfectionné
mon élevage, ainsi qu'au paradoxe du Caréme. L'Eglise a bien voulu considérer que je n‘étais pas de
la viande et a méme vu en moi, quelle audace, un... poisson ! Un manque de respect manifeste pour
mon modeste statut d'invertébré, mais un formidable coup de pouce a ma consommation, sur les
tables des plus riches comme des plus modestes, dés le Moyen-Age. Les cuisines monastiques ont
largement contribué a diffuser mes préparations,avant que les grands cuisiniers des cours princiéres
ne rivalisent d'imagination pour me mettre en valeur. En quelque sorte, clest la bénédiction divine
qui a assuré ma promotion. Il n'est donc pas étonnant que les chefs de tout poil aient rivalisé d'in-
ventivité pour sublimer ma texture unique et ma saveur inimitable. De la table des princes aux repas
des paysans, jai traversé les siecles sans jamais quitter les assiettes de ceux qui savent apprécier les
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bonnes choses.

PRINCE

DE CATALOGNE

i jai des admirateurs en France et en

Allemagne, cest la gastronomie cata-

lane qui ma consacré ses plus belles

pages, peut-étre les plus originales
de son histoire. Il faut dire que je suis foncie-
rement sociable et que jai gardé la mémoire
de mes modestes origines. Jaime le contact,
les nouvelles rencontres, les alliances inatten-
dues. Ma saveur sait se rendre a la fois discréte
et indispensable, de quoi stimuler l'imagina-
tion des cuisiniers lorsqu’il sagit dexploiter
les richesses des potagers et des basses-cours.
Avec moi, rien nest figé : je me glisse aussi
bien dans les recettes populaires que sur les

tables les plus raffinées. Evidemment, j'ai bé-
néficié du génie d'une cuisine unique, virtuose.
De linvention du sofregit, cette compote doi-
gnons et d’ail qui peut intégrer presque toutes
les herbes et les épices, mais aussi du miracle
de la picada, cette liaison aux fruits secs qui
sublime toutes les sauces en les rendant odo-
rantes et onctueuses. Ceest un honneur et un
plaisir que de men draper. Et cela dure depuis
presque dix siécles, car rien ne ressemble da-
vantage a la cuisine catalane actuelle que la
cuisine catalane médiévale. Au passage, jai
accueilli les merveilles du Nouveau Monde -
les tomates, le chocolat et les piments - que




jai invitées a me rejoindre et a me napper
de sauces parfumées, piquantes et relevées a
Laioli. Parallelement, jai prété mes saveurs a
des riz de toutes sortes et jai entretenu une
belle amitié avec les pieds de porg, le lard, le
lapin ou encore les volailles de basse-cour.Jai
donné naissance a des recettes incroyables et
méme a des restaurants spécialisés dans ma
préparation. A la brutesca, j’allie une sauce to-
matée & un aioli « noyé ».A la cassola, sur une
base de sofregit aux poivrons verts et rouges,
jépouse le lard, les coOtelettes ou les travers
de porc. Jadore la sobressada, surtout la plus
épicée, qui me releve et me remplit dénergie.
A la llauna, je cuis sur une plaque, au four ou
sur la braise, en chantant les mérites du sain-

doux délicatement déposé dans ma coquille.
Guisat, je suis accompagné d’une sauce relevée
de lardons et de dés de jambon de montagne.
Je mai pas froid aux yeux et je supporte tres
bien les pointes brllantes du piment. Les va-
riations sont innombrables,y compris dans les
associations « mar i muntanya », avec toutes
sortes de viandes, des moules, des calamars
ou des crevettes, sans oublier un bon verre de
rancio bien sec pour accompagner le tout. Je
fais également merveille dans les plats de riz,
auxquels japporte une saveur incomparable.
Bref, je suis le transformiste le plus doué de
la cuisine catalane, le joker que les chefs ne
perdent jamais de vue et linvité surprise qui
sait toujours trouver sa place a table !

LA CARGOLADA,
VRAIMENT CATALAN

on meilleur role, je le tiens pourtant dans la simplicité la plus absolue, juste avec un
lardon, puis baigné dun mélange de saindoux, de sel, de poivre et de piment. Les cuisi-
niers qui soccupent de moi comme de véritables officiants tiennent en main un entonnoir,
le flambador (prononcez flambadou), qui permet de me napper délicatement. Cest ainsi
paré que jarrive sur les grabilles posées sur les braises incandescentes, avant de régaler les convives,
accompagné de belles tranches de pain ointes d’un aioli bien relevé. Ma modeste personne est prétexte
a de grandes tablées, a de grillades familiales et a des fétes traditionnelles, surtout en Roussillon, ou
jai donné mon nom a ces repas aussi particuliers que rassembleurs. La bonne ville de Bompas me
consacre méme une féte estivale qui réunit chaque année davantage de monde, tout comme Oms ou
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encore le site de Sant Vicens. Je suis l'incontournable compagnon de la charcuterie locale et des vins
capiteux bus a la régalade. Du c6té de Lleida, jai donné naissance a une manifestation unique, gigan-
tesque,aussi remarquable dans son genre que la féte de la biére de Munich.La Generalitat ne s’y est pas
trompée et en a fait une féte touristique d’intérét national : cest un peu comme si lon m'avait décerné
la croix de Sant Jordi ! Depuis 35 ans, 200 000 personnes se réunissent au bord du Segre pendant trois
jours, rassemblées en « colles » qui utilisent chacune une parcelle du grand parc des Camps Elisis (les
Champs-Elysées) pour y installer leurs longues tablées. Ces festivaliers de la gourmandise font cuire
quatorze tonnes de mes congéneéres, un chiffre incroyable qui montre que, décidément, nous, les escar-
gots, sommes préts a tous les sacrifices. Nous cuisons au son de la musique et des chansons, entourés
de bandas et de xarangues.Au nord,on m'a consacré une vénérable confrérie qui vient de féter ses vingt
ans lors d'une cérémonie présidée par son Grand Maitre, Michel Aroulanda, le 4 juillet. Son objectif est
de réunir tous ceux qui aiment me savourer et, bien sir, de porter haut les couleurs des traditions cata-
lanes. La saison du cargol commence dés le lundi de Pentecéte. Elle permet de soutenir Uhéliciculture
départementale, notamment grace a lorganisation de rencontres gastronomiques consacrées au « tout
escargot ». Cela tombe bien : je sais tout faire. Vous pouvez me déguster au Vigatane,a Canet-en-Rous-
sillon, au restaurant le Jean,a Perpignan,au Domaine de Rombeau, a Rivesaltes, ou encore au Mas Mon
Faré, a Argeles-sur-Mer. Au sud, quelques coups de cceur, tous situés autour de Girona ou de Lleida : EL
Raco den Pep a Sant Grégori (Girones),Can Joan dAdri a Canet dAdri (Girones), Cal Farré a Vallfogona de
Balaguer (Noguera), Lo Caragol, Els Trulls ou encore EL Celler del Roser, a Lleida. Vous l'avez compris, en
Catalogne, je suis un véritable héros national. Les enfants me bercent en chantant « Bona nit, cargol ».
Alors,dés que la pluie sannonce, jobéis et je sors mes cornes !

SAVOUREZ LA GASTRONOMIE

ALA FRANGCAISE !

UN MARCHE EN QUETE DE SENS

Aujourd’hui, les consommateurs attendent davantage de
transparence, d'origine et d'engagement dans leur assiette.

Labels, appellations, produits locaux, origine France ou fabrication
frangaise deviennent des reperes essentiels pour rassurer les
clients, valoriser les cartes et donner plus de sens a l'offre des
professionnels.

SOBRAQUES DISTRIBUTION, UN ACTEUR LOCAL ENGAGE

Ancrée en Occitanie, Sobraques Distribution s'inscrit dans un
modeéle coopératif durable, aux cétés du Réseau Krill et du groupe
Even. Cette dynamique collective soutient les producteurs, les
fournisseurs francais, I'emploi local et I'économie des territoires.
Avec 178 salariés, 5 départements couverts et prés de 4 000 clients
actifs, Sobraques Distribution participe chaque jour au
développement économique régional, en accompagnant les
professionnels avec des produits fiables, tracés et adaptés d leurs
exigences.

DES PRODUITS PORTEURS DE GARANTIES

Viandes frangaises, huitres de France, fromages AOP, foie gras,
magret IGP Sud-Ouest, glaces artisanales frangaises..

Ces produits incarnent une gastronomie de confiance, ol le godt,
I'origine et la tragabilité deviennent des critéres essentiels.

Pour les professionnels, les signes de qualité comme AOP, IGP,
Label Rouge, Origine France ou Fabriqué en France sont de
véritables repéres. lls valorisent les cartes, rassurent les clients et
mettent en lumiére des filiéres frangaises engagées, porteuses de
savoir-faire reconnus. Cette exigence se retrouve aussi dans la
sélection de viandes frangaises, avec des races emblématiques
telles que I'Aubrac, la Limousine, la Charolaise ou la Salers, choisies
pour leur qualité d'origine, leur tracabilité et leur constance.

DES ENGAGEMENTS CONCRETS

Sobraques Distribution poursuit une démarche responsable avec
des actions concrétes et mesurables. Depuis 2012, ses panneaux
photovoltaiques couvrent 22 % de sa consommation électrique.
L'entreprise a également investi 2 M€ dans une centrale
frigorifique CO. permettant de réduire ses consommations
énergétiques de 25 & 30 %.

Coté transport, sa flotte est conforme @ 100 % & la norme Euro 6,
ses chauffeurs sont formés a I'éco-conduite et I'arrivée d'un poids
lourd 16T électrique bi-température @ Perpignan marque une
nouvelle étape vers une logistique plus responsable.

POUR CONSTRUIRE
UNE OFFRE SUR MESURE
CONTACTEZ UN COMMERCIAL

R, 04 68 85 66 60
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