Nous sommes comme les noix,

Nous devons être brisés pour être découverts

Khalil Gibran
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Autour de la Noix
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Pour une mondée 

Organisée par

Claix Patrimoine et Histoire

LA NOIX DE GRENOBLE

Fruit du noyer, recouvert d’une enveloppe verte (l’écale ou brou), formée d’une coque dure, renfermant un cerneau qui rappelle la forme des hémisphères cérébraux. Le cerneau est recouvert d’une mince pellicule jaune qu’il faut enlever quand la noix est consommée fraîche.

La noix de Grenoble bénéficie d’une appellation d’origine contrôlée (AOC) depuis 1938, réservée à 3 variétés : mayette, franquette et parisienne. Elles doivent être cultivées à l’intérieur d’une aire délimitée entre la Drôme, l’Isère et la Savoie, et subir un traitement réglementé.

La mayette est une grosse noix aplatie à une extrémité. Sa coquille est fine, sa couleur peut varier du jaune ambré au jaune pâle. Son goût est très fin.

La franquette est de forme allongée. Sa coquille est rugueuse et de couleur brune. Elle est riche en huile. C’est aussi la noix la plus utilisée en confiserie et la plus cultivée (son nom vient d’un dénommé Franquet)

La parisienne est de forme arrondie. Sa coquille, mi-dure, est jaune tirant sur le brun. Elle contient la même portion d’huile que la franquette mais est moins cultivée (découverte par Croizet Paris)

Hormis ces trois variétés principales réservées à l’AOC, il existe un grand nombre d’autres variétés (la meylanaise, la romaine, la gautheronne, la culeronne, la vourey…..)

La noix se consomme fraîche ou séchée. Fraîche, elle doit être consommée dans la quinzaine de jours suivant la récolte. Une fois sèche ses usages sont multiples en cuisine, pâtisserie, confiserie et huilerie mais aussi en médecine populaire, 

A la mi-août, les noix ont le ventre roux

A la Saint-Gérard, les noix sont mures pour toi et pour moi

A la Sainte-Croix,  cueille tes pommes et gaule tes noix

A la Sainte-Hélène, la noix est pleine et le cerneau se met dans l’eau

Lorsqu’il pleut le 3 mai, point de noix au noyer

Quand, au printemps, la lune est claire, peu de noix espère.

Si la lune est trouble, la noix redouble

S’il pleut à Sainte-Marguerite, les noix seront rentrées bien vite

S’il pleut le 5 mai, pas de noix

S’il pleut le 13 juin, pas de raisin

S’il y a des noix, l’hiver est froid

QUELQUES DICTONS AUTOUR DE LA NOIX

...huit ou dix noyers magnifiques étaient au bout du verger ; leur feuillage immense s’élevait peut-être à quatre-vingt pieds de hauteur. Chacun de ces maudits noyers, disait monsieur de Rénal quand sa femme les admirait, me coûte la récolte d’un demi-arpent, le blé ne peut venir sous leur ombre…

Le Rouge et le Noir de Stendhal

ébénisterie et industrie. La noix offre de nombreux  usages et il est coutume de dire que :

« Rien n’est perdu dans la noix, sauf le bruit qu’elle fait en se cassant »

On trouve toutes sortes de pâtisserie, de confiserie, de miel aux  noix, de confiture, de liqueur et d’huiles, qui font la réputation de la tradition de nos régions. En cuisine elle sert surtout à la composition de desserts délicieux, la réalisation de sauces avec de la crème ou dans des salades composées. Mais son parfum s’accorde à merveille avec certains fromages comme le Roquefort ou le crottin de chavignol chaud. L’accord idéal (à mon goût) étant des noix, du comté, du pain frais, quelques grains de raisins et un verre de vin Jaune. L’huile de noix, au goût très fruité, est réservée à l’assaisonnement et ne doit pas cuire.

La noix du Périgord cultivée dans le Sud Ouest est aussi très réputée et son terroir est réparti dans les départements de la Dordogne, le Lot, la Corrèze et la Charente.

La mondée est l’art de casser les coquilles et d’extraire les cerneaux dans une veillée entre famille, voisins et amis. Traditionnellement le cassage se fait sur une tuile creuse retournée sur la cuisse, à l’aide d’un maillet de buis ou de bois de noyer.

La noix chez les Romains était un symbole de fécondité, parce qu’ils trouvaient à sa coquille un air de famille avec l’enveloppe protégeant l’enfant dans le ventre de sa mère. Dans les provinces françaises, la coutume de donner à la 

jeune mariée une noix, à consommer impérativement pendant la nuit de noces, est restée longtemps en vigueur. Il arrivait aussi que l’on jette des noix sur le sol de la maison des jeunes mariés.

Je vous propose quelques-uns unes de mes recettes préférées.

Denise Gerelli

PAIN AUX NOIX

Ingrédients


- 500 g de farine type 55


- 10 g de sel


- 10 g de sucre


- 1 verre d’eau tiède


- ½ cube de levure de boulanger


- 2 cuillères à soupe d’huile de noix


- 200 g de cerneaux de noix

Mettez la levure de boulanger dans un bol avec le sucre en poudre. Délayez avec un peu d’eau tiède. 

Dans un grand saladier, versez la farine et le sel. Faîtes un puits et versez le mélange levure, sucre et eau puis ajoutez l’huile. Mélangez le tout en rajoutant le reste de l’eau tiède progressivement jusqu’à ce que la pâte forme une boule qui ne colle pas aux mains. Travaillez bien la pâte en la pétrissant avec la paume des mains. Recouvrez le saladier d’un torchon et laissez lever environ 3 heures, dans un endroit à 20°c.

Hachez les noix et ajoutez-les à la pâte en la pétrissant de nouveau. Façonnez votre pain en lui donnant une belle forme bien ronde et disposez sur votre plaque farinée. Recouvrir de nouveau d’un torchon propre et laissez reposer encore 1 heure.

Préchauffez votre four à 175°c en disposant dans le bas de votre four un plat à gratin que vous remplirez d’eau, ça favorise le gonflement en humidifiant l’air. Faites des entailles sur le pain avec une lame de rasoir et laissez cuire 40mn.

Ce pain accompagne à merveille le fromage.

Variante : Pour changer vous pouvez rajouter 50 g de raisins secs et cuire votre pain dans un moule à cake.
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SAUCE AUX NOIX

Ingrédients 

· 15 g de beurre

· 2 cuillères à soupe d’huile de noix

· 200 g de cerneaux de noix

· 150 ml de crème fraîche

· Sel, poivre, muscade

Hachez grossièrement les cerneaux de noix et faites les revenir rapidement dans le beurre. Ajoutez la crème, l’huile de noix et assaisonnez. Laissez cuire 3mn et passez au mixer.

Cette sauce se sert chaude avec les volailles, le veau, les poissons à chair blanche, accompagnés de riz nature. Elle est aussi délicieuse avec une terrine de brocoli et chou-fleur.  

PETITS BISCUITS AUX NOIX

Ingrédients

· 2 œufs

· 150 g de sucre

· 150 g de farine

-   150 g de cerneaux de noix

Mélangez les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux. Ajoutez la farine et mélangez soigneusement pour éviter la formation de grumeaux. Hachez la  moitié des noix et ajoutez-les à la pâte.

Disposez en petits tas espacés sur une plaque beurrée. Mettez une moitié de cerneau  sur chaque biscuit et faites cuire à 170°c environ 20mn.

Ces petits biscuits se conservent une dizaine de jours dans une boite hermétique, si bien sur vous ne mangez pas tout le même jour !

VIN DE NOIX

Ingrédients 

· 40 noix vertes  

· 40 morceaux de sucre

· 4 litres de vin rouge à 13° (l’idéal est le cépage Merlot)

· 1 litre d’eau de vie

· 1 bâton de vanille

Lavez les noix, essuyez les avec du papier absorbant et coupez les en quatre (avec des gants pour éviter de trop vous tacher les mains). Mettez les dans une grosse bonbonne en ajoutant tous les autres ingrédients. 

Laissez macérer 40 jours en remuant régulièrement et en exposant de temps en temps au soleil pour qu’il prenne une belle couleur. Filtrez et mettez en bouteille. 

Le vin de noix peut se boire au bout des 40 jours mais il est meilleur si vous le laissez vieillir quelques mois dans votre cave. Vous pouvez le déguster à Noël. Se consomme très frais en apéritif.

Pour aromatiser votre vin, vous pouvez rajouter 3 oranges non traitées, 2 bâtons de cannelle,  des baies de genièvre et quelques clous de girofle. Ces arômes sont très agréables et complémentaires, mais dénaturent un peu le goût de la noix.   

C’est à la Saint-Jean qu’il faut récolter les noix pour faire cet apéritif. A ce moment-là, les premiers fruits sont formés et sont encore tendres.

GLACE AUX NOIX

Ingrédients 

· 500 ml de lait

· 5 jaunes d’œufs

· 50 g de sucre en poudre

· 2 cuillères à soupe de lait en poudre

· 100 g de cerneaux de noix

Broyez les noix. Portez le lait à ébullition. Ajoutez les noix et le lait en poudre. Mixez. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Versez dessus le lait aux noix bien chaud en remuant avec un fouet.

Remettre dans une casserole propre et faites épaissir sur feu doux en remuant sans arrêt. Passez au chinois et laissez refroidir.

Faites prendre au congélateur dans une sorbetière.

Vous pouvez servir cette glace avec des quartiers de mandarines (sans pépins) poêlées dans du beurre et caramélisées avec 2 cuillères à soupe de miel et légèrement saupoudrées de cannelle.  

CONFITURE DE NOIX

Ingrédients

· 2,5 kg de noix fraîches

· Environ 1 kg de sucre cristallisé

· 1 bâton de vanille

· 3 cuillères à soupe de vinaigre

Cassez les noix et épluchez-les soigneusement pour éviter l’amertume. Laissez tremper 3 jours dans une bassine d’eau avec une cuillère à soupe de vinaigre. Changez l’eau et le vinaigre tous les jours.

Le quatrième jour,  mettez les noix dans une bassine et couvrez d’eau. Laissez cuire jusqu’à ce que les noix s’écrasent facilement. Egouttez et réduisez-les en purée avec un mixer. 

Faites un sirop avec le même poids de sucre que la purée de noix en couvrant le sucre d’eau froide (environ 3 verres). Laissez épaissir à feu doux quelques minutes. Ajoutez la purée de noix et le bâton de vanille et cuire jusqu'à la consistance d’une confiture (environ 20mn) en remuant avec une cuillère en bois et en surveillant qu’elle n’attache pas au fond de la  casserole. Attention toutefois car elle épaissit en refroidissant.

Cette confiture est un peu longue à préparer mais le résultat est délicieux et on oublie vite le temps passé lorsqu’on la déguste.

TUILES AUX NOIX

Ingrédients

· 100 g de farine

· 100 g de beurre

·  50 g de cerneaux de noix

· 130 g de sucre en poudre

· 4 blancs d’œufs

Préchauffez le four à 180°c. 

Fouettez les blancs d’œufs en incorporant le sucre pendant 3mn, pour que le mélange épaississe. Incorporez la farine, le beurre fondu et les noix hachées. Déposez des petits tas de la préparation avec une petite cuillère et les étaler avec une fourchette trempée dans de l’eau froide.

Enfournez et laissez cuire 5 mn. Dès la sortie du four, disposer sur un rouleau afin de leur donner la forme d’une tuile.

MERINGUE AUX NOIX

Ingrédients

· 5 blancs d’œufs 

· 250 g de sucre en poudre

· 300 g de noix

· 1 pincée de sel

Montez les blancs d’œufs en neige bien ferme avec la pincée de sel.  Ajoutez le sucre en poudre et fouettez jusqu'à obtenir une crème lisse et brillante qui tient aux fouets. Ajoutez délicatement les noix moulues.

Faire des petits tas sur une tôle beurrée et cuire à  150°c environ 30 mn. Elles doivent être sèches et légèrement dorées.

Vous pouvez servir ces meringues avec de la glace aux noix, napée de chocolat fondu. Un régal !

BROWNIES AUX NOIX

Ingrédients


-   200 g de sucre

· 200 g de chocolat noir à fort pourcentage de cacao

· 125 g de beurre

· 2 cuillères à soupe de farine

· 4 œufs

Faites fondre le chocolat au four à micro-ondes environ 2mn. Attention il ne faut pas qu’il brule. Ajoutez le beurre en petits morceaux et remuez bien afin d’obtenir un mélange onctueux. Une fois tiède, ajoutez le sucre et l’œuf entier sans cesser de remuer. Versez la farine et les noix grossièrement hachées.

Versez dans un moule rectangulaire et étalez sur une épaisseur d’environ 3 cm. Cuire dans un four préalablement chauffé à 175°c entre 20 et 25 mn. L’intérieur du gâteau doit rester moelleux.

Découpez en 8 carrés et servir avec une crème anglaise.

Petits gâteaux express aux noix

Ingrédients

· 20 cl de crème fraiche

· 20 cl de farine

· 20 cl de sucre

· 20 cl de noix écrasées

· 1 pincée de levure

Mélangez tous les ingrédients en vous servant du pot de crème comme mesure.

Faire des petits tas sur une tôle beurrée et cuire à 160°c pendant 7 ou 8mn.

Vous pouvez le faire dans un petit plat à gratin mais la cuisson sera un peu plus longue.

TARTE AUX NOIX

Ingrédients

· 250 g de pâte brisée

· 150 g de cerneaux de noix

· 30 g de crème fraiche

· 120 g de sucre roux

· 2 œufs

Etalez votre pâte et garnissez en votre tôle à tarte beurrée. Placez les noix dans un sac congélation et écrasez-les  grossièrement  avec un rouleau à pâtisserie. Mélanger tous les ingrédients et ajoutez les noix. Versez ce mélange sur la pâte et cuire à 170°c pendant 30mn.

Servir la tarte froide.

Variante : une fois votre tarte refroidie, vous pouvez la recouvrir d’un glaçage réalisé avec 150 g de sucre glace et 3 cuillères à soupe de rhum.
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