La Gastronomie de Rivesaltes 

par le Grand Maître Patrick CHAUMIN

Commanderie du BABAU de Rivesaltes.

Rivesaltes capitale du Muscat de renommée Royale au départ depuis le 14ème siècle avec la cour d’Aragon puis la  France et l’Europe est devenue  de réputation mondiale. Elle  fut mentionnée Capitale du vin en Roussillon - 1ère carte gastronomique de la France en 1809  -
La ville de Rivesaltes a donné son nom à  deux appellations  de vins doux naturels 

«  Les Rivesaltes »  Ambré, Tuilé, Rosé, Grenat et le « Muscat de Rivesaltes ». Aujourd’hui l’Abricot rouge du Roussillon,  la seule appellation en France, ajoute une renommée à la ville

de grande production. 
Sa gastronomie de tradition  commence par la Cargolade. Cette spécialité d’escargots petits gris cuits sur la braise mangés avec du pain et de l’aïoli est unique en pays catalan. Elle  a été  classée à l’inventaire du patrimoine culinaire français. La Cargolade peut désigner aussi l’ensemble de la grillade qui suit les escargots avec cote de porc, ventrêche (lard), boutifarre (boudin catalan) grillés. On trouve la Langouste au vin Rancio sec de Rivesaltes (tradition du 15 aout), et en dessert les Bunyetes de pâques ou la crème catalane depuis appelée en France crème brûlée. Précisons que la perdrix à la catalane cité par Platine vers 1400 était encore une recette d’Escoffier.  Je vous offre la recette de la Bouillinade Catalane qui est issue de la cuisine de tradition des pêcheurs catalans de la salanque dont Rivesaltes est l’extrémité. 

                                        BOUILLINADE  CATALANE 
                              (Bouillinade de mer avec Lotte, d’étang avec Anguille)

   Spécialité de la carte gastronomique de la France – 1929  - Région Rivesaltes - Salanque
La Bouillinade (Bullinada) se mange avec un vin blanc Muscat Sec très aromatique à Rivesaltes ou vallée Agly. 
Ingrédients : 6 personnes.
Sagi (graisse de porc rance – panne de porc)

Pommes de terre (4 moyennes par personne)

2 a 3 langues d’oiseau (Pili Pili – Piment)
Ail, Persil

1 kg de moules

Lotte fraîche (2 kg) pour 6 (300 g par personne au minimum)

1 poisson ( comme la Vive pour le parfum)
On cite aussi le parfum de fumet de poisson dans les témoignages. 
Préparation :
Faire ouvrir les moules (réserver le jus)

Décortiquer et récupérer les moules (certains conservent 1 coquille)
Dans la  Cocotte ou une marmite « Ouille » (Olla)  dans la cheminée.
Mettre une cuillère a soupe de Sagi - collé écrasé au fond

Couper les pommes de terre en rondelles

Mettre 

1 couche de pomme de terre au fond

1 couche de Lotte coupée

Puis en fonction  besoin ajouter

1 couche pomme de terre

1 couche de Lotte coupée

Ajouter les Moules cuites par-dessus
Faire hachis ail et persil - verser sur le dessus

Passer le jus des moules au dessus de la cocotte

Ajouter l’eau au ras des pommes de terre

Lotte et moules dépassent

Ajouter le poisson la Vive.. par-dessus (voir mettre éventuellement du  fumet de poisson.) 
Saler - une pincée de gros sel

Mettre poivre en poudre

Mettre Pili Pili 

Cuisson :
A partir de l’ébullition comptez 20 minutes

Préparer du pain grillé

Faire de l’aïoli - Ail broyée - 1 tête d’ail rose  au Pilon Mortier

2 pincées de gros sel par-dessus

Ajouter huile d’olive  (si besoin cuillère a café moutarde)

« Servir en assiette creuse et ajouter le pain grillé  recouvert d’aïoli  - Régalez-vous ! »
