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Au Maroe,
le paradis
aun goul
de safran

Depuis cing ans, la Baloise

Christine Ferrari cultive l'épice

la plus chére du monde.

Rencontre au pays de l'or rouge

PAR EDOUARD AMOIEL

D C’est I'histoire d’'une Béloise par-
tie loin de chez elle pour réaliser
son réve. Tourner la page pour
mieux vivre, tout lacher pour sur-
vivre. Christine Ferrari est une
entrepreneuse comblée: sa petite
exploitation, Le Paradis du safran,
aux portes de Marrakech, est son
oasis de bonheur, son nirvana.
Partons a la rencontre de cette
femme énergique qui a tourné le
dos al’hétellerie suisse pour culti-
ver l'or rouge au Maroc.

Bulbe résistant

Direction la plaine de1’Ourika a
30 km au sud de Marrakech, I'At-
las enneigé en toile de fond. Trois
kilometres de piste nous
emmeénent vers une exploitation
agrémentée de grenadiers, man-
guiers, avocatiers, bananiers. Une
trentaine de plantes médicinales
et aromatiques et une centaine de
rosiers embaument une parcelle
du terrain. Au milieu de ces
essences, une safraniére de deux
hectares ou les fleurs de Crocus
sativus fleurissent en novembre
dans un festival de teintes vio-
lettes. Et pourtant, «quand je suis
arrivée il y a presque cinq ans
apres un trek dans le désert, le
terrain était un champ déser-
tique. Je suis partie de rien, sans
avoir aucune expérience ni du
jardinage, ni de la culture du
safran.»

Méme si chez Christine Ferrari,
I'épicela plus chére du monde fait

Boire et manger

LE TEMPS WEEK-END

remonter des souvenirs qui
viennent de I'enfance. «Je me rap-
pellele plat dominical préparé par
mamere, unrisotto alamilanaise.
C’est comme si le safran m’avait
accompagnée toute ma vie.» Un
retour aux sources pas franche-
ment gagné d’avance. Une pre-
miére mauvaise expérience ne
suffit pas a la décourager. Elle
repart de plus belle, retrousse ses
manches et commence a planter
600000 plants sur son terrain.
Apres six ans d’exploitation, «les
bulbes doivent étre retirés, stoc-
kés durant une année pour laisser
reposer la terre et refertiliser le
sol». Heureusement, ceux-ci
peuvent étre réutilisés. Rien ne se
perd, rien ne se crée, tout se trans-
forme.

«Lesafran appartient alafamille
des crocus; mais seul le Crocus
sativus linné donne du safran»,
précise-t-elle. «Il peut étre planté
partout car I’espéce est trés
robuste et tolére des tempéra-
tures de-15 a 50 degrés.» Lorsque
les premiéres fleurs a six pétales
éclosent, Christine Ferrari fait
appel aux femmes berbéres du
village voisin, «six les premiers
jours et jusqu’a 50 au plus fort de
la récolte». Le travail est minu-
tieux, long et physiquement
intense car les fleurs doivent étre
cueilliesune aune. <Ennovembre,
la récolte ne dure que 3 a 4
semaines, le temps est donc pré-
cieux.»

Une fois la récolte terminée, les
cueilleuses poursuivent leur tra-
vail assises autour d’'une table, en
détachant soigneusement les
trois précieux filaments - ou stig-
mates - de la tige. Dés le lende-
main, la cueillette reprend avec
l'apparition de nouvelles fleurs.
Les filaments sont par la suite
séchés et perdent 4/5% de leur
poids. Pour 100 grammes de
safran récolté, il ne restera que 20
grammes de safran sec. «Beau-
coup de travail pour une si petite
quantité, samuse Christine. Mais
j'adore ca.»

Sensible a la lumiére

Safran et cuisine entretiennent
un rapport tres fusionnel, a
I'image du risotto a la milanaise,
célébre spécialité italienne.
«Apres avoir écrasé une bonne
pincée de filaments dans un mor-
tier en y ajoutant 1 a 2 cuilléres
d’eau, incorporez le liquide
concentré de safran dans le riz
mais seulement en fin de cuisson,
quand toutel'eau est absorbée. En
effet, a la chaleur, le safran perd
tout son aré6me et son gott.» Ce
trésor dont la couleur et 'odeur
rappellent ’Orient des Mille et une
Nuits mérite son nom d’or rouge.

Laqualité du safran, justement,
le nerf d’'une guerre discréte qui
voit saffronter les puristes et les
usurpateurs. Trois points impor-
tants font toute la différence.
Christine Ferrari livre ses recom-
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mandations: «Controéler tout
d’abord que les extrémités des
trois filaments sont en forme de
larges ouvertures (un peu comme
des trompettes). Savoir aussi que
le safran doit toujours étre pro-
tégeé de la lumiere. Eviter de
l’acheter lorsqu’il est conservé
dans des flacons en verre ou pire
en plastique, méme dans les épi-
ceries fines. Enfin, vérifier que les
filaments rouges ont été bien
émondés, débarrassés de la tige
et des étamines jaunes et
blanches.» Aucun souci concer-
nant son exploitation, le safran de
Christine est classé de premiére
qualité souslanorme ISO 3632 et
certifié Bio Suisse.
Lafalsification? «Une pratique
plus que courante, reprend la
safraniére. Il y a tellement
d’argent en jeu! 90% du marché

international du safran est cor-
rompu par la contrefagon. Jai
trouvé dans certains bocaux des
cheveux, des plumes de poule,
du bois rapé, du plastique coloré
et méme des filaments de viande
séchée.» Pratiques affolantes
d’individus sans scrupule. Com-
ment éviter le piége? Deux tests
ultimes: «Plonger dans un verre
d’eau des filaments de vrai
safran; c’est seulement aprés
quelques heures que l’eau se
teinte d’un jaune intense tandis
que les filaments flottent a la
surface. Répéter I’expérience
avec du faux safran, ’eau sera
trouble, immédiatement colorée
entre le jaune, lerouge ou le rose
avec les filaments au fond du
verre.»

Le vrai du faux

L’autre moyen de vérification
est plus rapide: lors d’'un achat,
laBaloise conseille de poser deux
atrois filaments dans la main et
de les frotter fortement avec les
doigts mouillés. «Avec du vrai
safran, la paume va immeédiate-
ment se colorer en jaune; si tel
n’est pas le cas, le vendeur, pris
sur le fait, ne sera pas content.»
Tiré del’arabe «sfar» qui désigne
la couleur jaune, le mot safran
prend ici toute sa signification.
Fragiles et délicats, ces petits
filaments font tournerla téte des
gastronomes du monde entier.
Et si on se laissait étourdir? s

Le livre de cuisine qui fait saliver les geeks

Un bouquin adapte une centaine de recettes
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» World of Warcraft (WoW), c’est ce jeu
en ligne ol vous incarnez un héros pris
dans les turpitudes du royaume d’Aze-
roth. Déchiré entre les factions de la
Horde et celles de I'Alliance, vous avan-
cez danslapartie en accomplissant des
successions de quétes. Sans étre indis-
pensables a votre personnage, des
connaissances en cuisine sont un avan-
tage: elles permettent de reprendre des
forces sans perdre des heures a chasser
le Murloc dans les marais de Kalimdor.

Kébab d’araignée

Fan d’heroic fantasy et déja auteure
d’unlivre derecettes inspirées dela saga
Game of Thrones, ’Américaine Chelsea
Monroe-Cassel aréuni dans un bouquin
des plats adaptés de WoW. On dit bien
adaptés, la gastronomie du jeu restant

Alire
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en cela folklorique. A la table de War-
craft, on trouve du talbuk caramélisé a
la poéle, des kébabs d’araignée et du roti
de raptor. Mais aussi des plats tout a fait
crédibles dans la vraie vie, comme les
écrevisses épicées ou les cotes de
sanglier ala biére. Le chili du souffle du
dragon est donc facilement réalisable
pour autant qu’il soit bien relevé. Le plat

tage de jugeote culi-
naire. Chelsea Mon-
roe-Cassel propose
donc une simulation
pétissiére de cette pré-
paration a base de
pattes delézard volant.

Droéle, original et
completement geek, le
bouquin présente une
centaine de recettes
sur des doubles pages
reprenant le look graphique médiéval
du jeu. Mais aussi quelques breuvages
célébres servis dansles tavernes d’Aze-
roth, comme le vin de Junglevigne ou
le lait de poule du Voile d’hiver. Seul
bémol, le livre sorti en octobre n’est
pour ’heure disponible qu’en version
anglaise. m

Fragiles et délicats,
ces petits filaments
de safran sont
récoltés au terme
d’un travail long

et minutieux. (DR)




