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LE PRODUIT DU MOIS

La vanille bleue

PAR FREDERIC JAUNAULT - MOF PRIMEUR

Issue de |'espece vanilla planifolia,
la vanille bleue est principalement
produite a La Réunion.

CULTURE

Elle est cultivée en sous-bois, dans son
environnement naturel, sans pesticide ni
produit chimique. Cette culture est moins
Intensive que sous ombriéres ou dans les
champs de canne a sucre.

Liane grimpante épiphyte de la famille
des orchidées, le vanillier a besoin d'un
tuteur (un arbre) pour se développer ;
mais ce n'‘est pas un parasite, Il ne se
nourrit pas de son héte. En sous-bois, les
arbres servent aussi de protection contre
le solell, Ils maintiennent I'humidité dont
la plante a besoin.

PREPARATION ET AFFINAGE

La méthode de préparation de la vanille
bourbon est différente de celle utilisée
pour la vanille bleue. Les gousses de
vanille bourbon sont échaudées (trem-
pées dans de I'eau bouillante) afin d'arré-
ter la maturité. Elles sont ensuite séchées
a |'air libre ou dans un four pendant 3-4
mois, puis mises en malle. La préparation
dure au total 8 a 10 mois.

Pour la vanille bleue, I'objectif est d'éviter
toute destruction des éléments vitaux de
la gousse (en supprimant |'‘échaudage).

Ainsi, le produit fini évoluera sans cesse
en puissance, se bonifiera avec le temps
comme un millésime et aura la particula-
rité d'étre 100 % comestible. La prépara-
tion dure 2 a 3 ans, un contréle qualtatif
quotidien trés strict est effectué lors de
cette période.

CONSERVATION

Tout comme les autres variétés, la vanille
bleue se conserve dans un bocal en verre
fermé hermétiquement, a |'abri du froid
et de la chaleur, dans un endroit au sec.

A l'instar du miel, elle peut se garder
indéfiniment, son huile agissant comme
conservateur naturel.

PARTICULARITE GUSTATIVE

En évitant la mortification de la gousse, on
découvre de nouvelles subtilités aroma-
tiques, généralement accompagnées par
une longueur en bouche et une certaine
dose de pep's.

La gousse a une évolution particuliere :
Il est possible d'en golter un petit bout
pour connaitre l'intensité de I'arobme du
moment et savoir quel dosage utiliser.
La vanille bleue gagne chaque jour en
puissance, cela fait partie de la beauté du
produit.

COTE CUISINE

La vanille bleue bouleverse |'utilisation
traditionnelle de la vanille («on ouvre, on
gratte»), elle peut étre dégustee intégra-
lement, enveloppe comprise car celle-ci
n'est pas fibreuse.

Contrairement a ce que l'on pense, ce ne
sontpas les graines qui apportent I'ardome,
mais I'huile contenue dans la pulpe. Lors
de la préparation de lavanille bleue, celle-
ci se colle aux graines et impregne |'en-
veloppe, qui devient moelleuse. Chaque
partie de la gousse est donc parfumee.

INTERET
Il est double : surprendre gustativement en
proposant de fins morceaux ou lamelles de

vanille qui peuvent étre dégustés comme
un légume, ou innover en proposant
des desserts jamais réalisés comme de
la vanille chocolatée. Le but étant d'offrir
aux chefs I'opportunité d'explorer de nou-
veaux horizons avec un ingrédient dont ils
pensaient déja tout connaitre.

VANILLE GIVREE OU VANILLE BLEUE
La vanille givrée ne nécessite aucun tra-
vail de préparation. Elle est connue des
chefs pour sa qualité, pour sa récolte tar-
dive et non échaudée. Lors de la récolte,
elle est presque déja séchée sur la plante
et reste vivante. Apres environ 4 ans, des
cristaux devanilline, son composé aroma-
tique principal, se développent.

Chaque vanilleasa particularité. Lavanille
givrée a un magnifique potentiel olfactif,
mais limité cote gustatif, ce qui n'est pas le
cas de la vanille bleue.
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Perlé de vanille bleue et Saint-Jacques marinée

Le sucré-salé est le fil conducteur de cette
recette, avec une vanille trés présente, d'au-
tant plus que I'on consomme la gousse.

La betterave rouge et la carotte soulignent
le coté sucré de la vanille et permettent
d'aborder la finesse de la vanilline.

Les radis amenent un peu d'amertume,
d'acidité et d'apreté pour contrebalancer

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

4 Gousses de vanille bleue

4 Grosses noix de coquilles
Saint-Jacques

408  Betterave rouge

40g  Carotte

40g Radis blanc

20g  Beurredemi-sel

0S Tabasco, vinaigre deriz

PREPARATION

Fendre les gousses de vanille d'un seul
cOté, retirer toutes les graines avec une
culllere a café et les réserver. Cuire les
gousses vides dans 100 g d'eau bouillante
pendant 3 minutes. Egoutter les gousses et
les refroidir ; réserver I'eau de cuisson.

A I'aide d'une cuillére 3 pomme parisienne
de 3 mm de diameétre, réaliser des petites
billes dans chaque légume (betterave,
carotte, radis blanc).

Glacer séparément les billes obtenues avec
5 g de beurre demi-sel et quelques gouttes
d'eau de cuisson de la vanille ; les obte-
nir fondantes. En fin de cuisson, mélanger
toutes les billes avec une pointe de couteau
de graines de vanille et quelques gouttes de

le cote sucré.

Quant a la mangue, elle apporte ce coteé frai-
cheurensymbiose avecla Saint-Jacques. Frai-
cheur accentuée avec le poivre de Séchouan
vert et le zeste de lime rapé.

Avec le vinaigre de riz, le fruit de la pas-
sion, par son acidité, renforce le gout de la
mangue.

QS Poivre de Sechouan vert,
fleur de sel

1 Fruit de la passion

200g Mangue mire

80g Huilede pépins de raisin

80g Cremefraiche liquide

1 Cuillere a cafe de zeste de ime rapé

40g  Radis green meat en fines rondelles

40g  Radis red meat en fines rondelles

vinaigre de riz. Assaisonner avec de la fleur
de sel et du poivre de Séchouan et dres-
ser ces légumes dans la gousse de vanille
ouverte, reserver.

PROCEDE

Couper les noix de coquilles Saint-Jacques
entroisdans l'épaisseur, les étaler dans une
assiette, les saler avec de la fleur de sel et
les réserver au froid.

PUREE DE MANGUE

Couper et tamiser le fruit de la passion,
réserver le jus et les graines séparéement.
Eplucher et couper la mangue en morceaux.
Dans un blender, mixer le jus de fruit de la
passion avec la mangue, ajouter I'huile de

pépins de raisin ; obtenir une consistance
épaisse. Assaisonner sel, poivre et tabasco
puis réserver au froid.

MOUSSE DE VANILLE

Dans une casserole, chauffer la creme
fraiche liquide avec une pointe de graines
de vanille et une trés petite pointe de sel.
A ébullition, émulsionner avec un mixeur
plongeant.

FINITION ET PRESENTATION

Dans une cuillere a café d'eau froide, diluer
une pointe de couteau de graines de vanille
etal'ailde d’'un pinceau, napper le dessus de
chaque lamelle de Saint-Jacques.

Dans une assiette, realiser un trait de
purée de mangue, dresser une gousse de
vanille garnie avec le mélange de billes de
léegumes. Ajouter les lamelles de noix de
Saint-Jacques marinées. Parsemer du zeste
de lime rapé, du poivre de Séchouan vert et
les graines de fruit de la passion réservées.
Déposer la mousse de vanille.

Décor : fines rondelles de radis green meat
et red meat.

VIN CONSEILLE

Montagny 1°" Cru 2014.

Avec sa vivacité de fond, ce beau vin blanc
de la Cote Chalonnaise gardera toute la
fraicheur voulue a cette alliance. Un éle-
vage discrétement boisé / vanillé renfor-
ceral'accord.

Alternatives : Saint-Aubin blanc 2014 ;
Coteaux d'Aix blanc 2014.

REDACTION CULINAIRE : JEAN-LUC DENONAIN.
ACCORD VIN : GUY CARRIERE.
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