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Semy) Uelques années avant I'attaque sournoise de l'inculturgahidefood"
)/}, il y avait en France une culture culinaire trés répandudtépetmarque :
food est un mot anglais ou américain qu'aprés de nombrelaiegai
renonceé a traduire par manque d’équivalent francais o alssez grossier). Les
femmes étaient souvent des bonnes cuisinieres. Ainsinétaies deux grand-
meres qui confectionnaient des recettes provencalesréedet succulentes.

Malheureusement, je n'ai pas eu le temps de les reconstinevoila tou-
tefois une que je tiens de ma grand-mére maternelle. Quahd & demandé
comment préparer les pieds et paquets qu’elle réussiséitydeerement bien elle
m’a donné sa recette dans les grandes lignes. Mais a chaeumesdquestions sur
les quantités, les temps de cuisson elle répondait indaradnt "mais tu le sais
bien, tu le sens bien!". Hélas moi je ne savais rien, je neagenén. Alors j'ai dé-
cidé de la suivre en me faisant oublier autant que faire segendant une de ses
réalisations. Je me suis muni de divers instruments de mépasons a ressort,
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thermometre, jauge de volume, décimetre, etc...) et addsiit a la triste extrémité
de l'instrumentation physique (mais c’est le lot des igntsaet des insensés) j'ai
reconstitué I'algorithme qui suit.

La recette

— 1 grosse tripe de mouton ou 2 petites tripes (en tout a pes pEs0g de
tripe)

— 8 pieds de mouton

— 100g de petit salé

— persil (au coup d’ceil une bonne poignée)

— 1téte d'all

— 5 petites tomates pendelottes

— 1 verre de vin blanc sec

— 3 petits piments de Cayenne

Préparation du mouton

Bruler les poils restant sur les pieds de mouton sur une fla(flameber). Avec
un couteau, fendre les pieds entre les doigts. Ouvrir leedret les dégraisser.
Faire tremper le tout 24h en changeant I'eau de temps en tdigpgration de
dégraissage des tripes est longue, mais primordiale. Qredaiendres trés fines,
presques transparentes.

Préparation des paquets

Couper au coup d'oeil en morceaux la ou les tripes. Les marsceaivent
faire & peu pres 11cmX14cm et on en trouve en tout 22. Hachétdal'ail avec
la poignée de persil (on mettra avant de hacher 2 pincéed decsda téte d’ail et
le persil). Le hachage se fait avec un hachoir manuel ou uteaaull est hors de
guestion d’utiliser un mixer (pour la recette de la bouiieereporter au chapitre
suivant)!'!'! Couper en petits morceaux cubiques (0.5cm dé edviron) le petit
salé (Il faudra en mettre deux morceaux par paquet). Eslesréipes puis mettre
a égoutter sur un bol retourné 10 morceaux a la fois. (le Houreé permet de
faire égoutter les morceaux sans les dessécher; pensexgrapke aux ravioles
de Romans qu’on sert avec une petite soucoupe retournéd assistte). Faire
les boutonnieres puis enrouler le paquet avec un peu de geéibnsel persil et 2
morceaux de petit salé.



Cuisson

Mettre dans une marmite épaisse les pieds, puis les paquetessus des
pieds, les 5 petites tomates fraiches ébouillantées et peditieres un peu écra-
sées, le verre de vin blanc, les piments émiettés, saler3aparées de sel. Cou-
vrir la marmite et laisser cuire 12h a tres petit feu sanstatr&ans déplacer le
plat. Avant ébullition on mettra un fond de bol d’eau. Préwni diffuseur sous la
marmite. En cas de quantité supérieure a celle indiquéydrt prévoir plusieurs
marmites.
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