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La cuisine grecque
met I'eau a la bouche

La cuisine hellénique se compose d'une multitude de
délicieux plats méconnus. Deux Grecs installés en
Suisse romande nous en donnent un apercu.

n acoutume de présenter la gas-

tronomie grecque en évoquant

la moussaka et le tzatziki. Mais
ce ne serait pas lui faire honneur que
de se limiter a ces deux plats, si emblé-
matiques soient-ils. Car, derriere eux,
se cache une cuisine a la richesse ex-
ceptionnelle, souvent méconnue, qui
s’appuie sur des produits d’exception,
alinstar de fruits et de légumes gorgés
de soleil, d’huiles d’olive d’Appellation
d’origine protégée (AOP), d’une divine
feta AOP ou, encore, d’'un miel a la
douceur irrésistible. Un terreau natu-
rel fécond, dans lequel ont pris racine
diverses cultures. « La Gréece est un pays
de réfugiés, notamment venus d’Asie
mineure, rappelle Josef Zisyadis, Crec
de Turquie et ancien conseiller d’Etat
vaudois popiste. Ces derniers ont ame-
né une tradition culinaire héritée de
I’Empire ottoman, plus cosmopolite,
car influencée par le Moyen-Orient.
C’est avec eux, par exemple, que sont
arrivés la moussaka ou les feuilletés au
fromage ou aux épinards.» Un meétis-
sage culturel matiné de régionalisme,
comme ’explique Nikiforos Kampouro-
poulos, chef du Restaurant chaux-de-
fonnier La feuille devigne : « Les plats sont
trés différents d’une région a l'autre.

Sur les iles, on se focalise logiquement
davantage sur le poisson et les crusta-
cés, comme les moules au safran grec,

I )
«Meme la salade
ne se prépare
pas partout de la
méme maniere »

JOSEF ZISYADIS, COFONDATEUR
DE LA SEMAINE DU GOUT

-

alors que, dans les terres, on laisse une
place de choix a la viande d’agneau, de
chevreau, voire au sanglier en période
de chasse. Il y a en outre une multitude
de spécialités locales, comme la purée
de lentilles jaunes de Santorin. »

«C’EST COMME EN SUISSE...»

Il n’existe donc pas une cuisine
grecque, mais plusieurs... «C’estcomme
en Suisse, ol chaque canton a dévelop-
pé des traditions culinaires aussi diffé-
rentes que peuvent I’étre les capuns des
Crisons et le vacherin fribourgeois!»
compare Josef Zisyadis, également pré-
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sident de Slow Food Suisse et cofonda-
teur de la Semaine suisse du gofit. N’y
a-t-il pas un plat qui unisse tous les
Grecs autour de la méme table? « Méme
la salade grecque ne se prépare pas de
la méme maniere partout, répond-il.
Peut-étre les kritharaki, des petites
pates en forme de riz, servies avec un
fond de sauce qui a beaucoup de gofit et
de ’agneau ou du poisson. »

PEU D’EXPORTATIONS DE BONNE QUALITE

Au chapitre de ses plats favoris, Josef
Zisyadis, a l'origine aussi de la création
du domaine agroécologique de Patoi-
nos, sur I'ile de Patmos, cite le gigot
d’agneau au citron et pommes de terre
au four, ainsi que le saganaki, une cas-
solette de crevettes ou de moules avec
une sauce assez piquante et de la feta,
le tout gratiné au four. Nikiforos Kam-
pouropoulos, originaire de I'ile de Les-
bos, apprécie beaucoup les produits de
la mer, comme le poulpe au vin rouge,
mais aussi le spetsofai, plat a base de
saucisse, ou le stifido, comparable a un
beeuf bourguignon.

Comment se familiariser avec cette
cuisine sans aller sur place? «Pas facile,
déplore Joseph Zisyadis. Il ya peude pro-
duits de bonne qualité dans l'industrie
agroalimentaire, et les petits, produc-

teurs ne sont pas organisés pour li-
vrer a I’étranger, contrairement
aux Italiens. Heureusement,

on peut réaliser des recettes
grecques avec des produits
suisses, par exemple en rem-
placant la feta par un bon fro-
mage de brebis local. » Nikiforos
Kampouropoulos, qui tient aussi une
petite épicerie dans son restaurant, ex-
plique importer beaucoup de produits
directement de son pays d’origine.
Autre solution: se rendre dans un res-
taurant grec, méme s’ils se font assez
rares en Romandie. Mais, comme le
dit Josef Zisyadis, l'afflux de migrants
grecs en Suisse va peut-étre contribuer
a mieux nous faire connaitre cette cui-
sine... FREDERIC REIN

Partez & la découverte de
ce magnifique pays. Page
106.
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