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UN JOUR, UNE IDEE

Le garum, un condiment tout
droit venu de I’Antiquité

Crace a l'intérét pour la fermentation, ce condiment a base de
poisson utilisé dans la Rome antique retrouve une seconde jeunesse.
L'épicerie fine Dehesa en propose ainsi plusieurs réinterprétations
contemporaines

Le garum de thon de la Maison Dehesa peut accompagner aussi bien des pates que des asperges. — © Maison Dehesa
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Dans un passage de l'album Astérix et la Transitaliqgue, une
course de chars est sponsorisée par «Garum Lupus, le
condiment des champions». Apprécié des papilles antiques, ce
condiment golteux issu de poissons saumurés et fermentés
servait de base a presque toutes les recettes des Romains. Plutot
simple a produire et riche en gott, cette sauce se distinguait par
sa couleur ambrée et son odeur persistante et sapparente aux
sauces de poisson modernes des cuisines est-asiatiques,
comme le nuoc-mam vietnamien ou le nam pla thailandais.

Fabriqué a partir d'entrailles de poisson, le garum est un
exhausteur de gott anti-gaspillage et iodé que certains chefs
reproduisent et adaptent pour rehausser leurs créations
culinaires. Parmi les adeptes de cet assaisonnement ancestral
figure Florent Pietravalle, aux rénes du restaurant La Mirande a
Avignon, une étoile au Guide Michelin. Passe par les cuisines de
Pierre Gagnaire, le chef trentenaire réinterprete le garum avec
inventivité et technicité. Son plat signature, le beeuf maturé,
caviar, garum et yaourt raifort, emploie ainsi du garum de bcoeuf
cuit avec du koji, un ferment japonais traditionnel. Il élabore
également d’autres versions, a partir de poissons bien
évidemment, mais aussi de légumes ou de fruits de mer.

Garums signatures

Pour Dehesa, il a également créé un garum shoyu-café, qui
amene des notes ameres et torréfiées et qui fait partie d'une
collaboration de la maison d’épicerie fine avec un trio d’étoilés
francais. On y retrouve aussi un garum d’encornet imaginé par
Omar Dhiab, chef du restaurant parisien qui porte son nom a
deux pas du Palais-Royal, ainsi qu'un garum de sardine, aux
, ) L , . Autres articles sur le théme Un_jour, une idée
notes oxydees et acides, mijoté par Sébastien Tantot de
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Sanchez, présente, elle, une version personnelle, préparée a

base de thon, a la texture plus granuleuse. Elle se mélange par A Lausanne, un jardin
d’hiver au musée

exemple avec de I'huile d'olive, des capres et du jus de citron
pour assaisonner des pates, ou se travaille avec du jaune d’ceuf,
de I'ail et du pecorino pour obtenir une mayonnaise idéale pour
accompagner des asperges...

Garums Dehesa. Retrouvez tous les articles de la rubrique «Un
jour, une idée».
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