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CIGALE VOYAGE

par Françoise Lemoine

L ’intérêt de cette île portugaise, 
située entre le Maroc et les Ca-
naries, c’est son climat tempéré. 

Jamais trop chaud l’été, jamais trop 
froid l’hiver. Grâce à la brise de l’Atlan-
tique, les températures oscillent autour 
de 20°. Bien sûr, il arrive qu’il pleuve, 
mais c’est le brouillard qui en est sou-
vent à l’origine. On ne compte que 65 
jours de pluie par an. De toute façon, 
cette île n’est pas faite pour se dorer la 
pilule : à part quelques criques de sable 
volcanique, il n’y a pas de plage. Pour 
cela, mieux vaut aller à 2h30 de là, sur 
l’île Porto Santo (9 km de plage) ou à 
Las Palmas.

Les couleurs de Madère
Madère, c’est autre chose : des ge-
nêts jaunes, des agapanthes bleues 

À moins de quatre heures de Paris, Madère 

est la destination idéale pour une escapade 

de trois jours. Et en toutes saisons.
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 Madère,           j’adhère !
et blanches, des vipérines. Avec sept 
cent cinquante espèces végétales, la 
nature offre un festival de couleurs et 
de senteurs. La diversité des paysages 
laisse pantois. Rien de tel que la mar-
che pour apprécier la beauté du site. 
Ici tout se mérite. Sur le plateau qui 
surplombe la mer, on se retrouve sou-
vent au-dessus des nuages. Des hauts 
reliefs du centre de l’île jusqu’aux ter-
rasses du sud, on peut suivre la pente 
douce des levadas, ces étroits canaux 
d’irrigation, à moitié cachés derrière 
des fougères arborescentes hautes de 
plusieurs mètres. Pour apprécier la 
grandeur des paysages, ne pas hési-
ter, non plus, à se rendre au cœur de 
Madère et gravir les hauts sommets 
volcaniques séparés par de profonds 
ravins. À l’intérieur du pays, la forêt 

primaire abrite une faune et une fl ore 
unique, dont de nombreuses espèces 
endémiques. En 1999, l’Unesco en a 
inscrit une vaste étendue au patrimoi-
ne mondial. Enfi n, le long de la côte, 
on aperçoit de nombreuses cultures 
en terrasses s’accrochant aux fl ancs 
abrupts des vallées.

Les jardins de la capitale
Mais Madère n’est pas que nature : 
la visite de Funchal, la capitale aux 
vingt-trois musées, vaut également 
le détour. Son nom provient du fe-
nouil qui poussait en abondance à 
l’arrivée des premiers colons. Crée 
en 1508, elle fête cette année son 
demi-millénaire.
Il fait bon fl âner dans la vieille ville, 
avec ses rues pavées, ses parures de 

          j’adhère !
ÎLE DE COULEURS
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bougainvilliers et ses maisons ocres 
et jaunes. Ne pas hésiter à faire un 
tour dans le marché couvert. L’Es-
pada, poisson local gris et noir, tout 
en longueur, abonde sur les étals. 
Au rayon des fl eurs, un festival de 
couleurs vous attend. Se laisser ten-
ter par des bulbes d’agapanthes, de 
magnifi ques prothéas ou des oiseaux 
du paradis qui seront emballés dans 
un carton pour le voyage en avion. 
Petit conseil : vérifi ez si le compte est 
bon… Arrivé à Paris, on peut avoir 
de mauvaises surprises. Après s’être 
rendu à la forteresse Saint-Jacques, 
longer la mer pour prendre le téléphé-
rique qui mène à Monte (580 mètres 
d’altitude), le jardin tropical Monte 
Palace, avec ses cinq milles plantes 
et ses quatre cent quatre-vingt-trois 
espèces réparties sur 70 000 m2, est 

un enchantement. Comme le musée 
où est présentée une collection ex-
ceptionnelle de minéraux provenant 
du monde entier et, dans un autre 
genre, une collection de sculptures 
contemporaines du Zimbabwé. Le 
propriétaire, Jose Manuel Rodrigues 
Berardo a fait fortune dans l’indus-
trie minière en Afrique du Sud. Ce 
mécène au goût éclectique fait profi -
ter le nouveau musée d’art contem-
porain de Lisbonne de ses centaines 
d’œuvres d’art.

Le charme des quintas
Pour se remettre de ces longues ba-
lades à travers une nature luxurian-
te ou une ville pleine de charme, 
rien de mieux qu’une quintas pour 
se reposer. Ces propriétés d’ancien-
nes familles de négociants, datant 

Carnet de route 
En avion : 
Paris-Orly-Funchal : deux vols quotidiens avec 
TAP Portugal : 7H10 et 20h15. le samedi, troisième 
horaire : 18h25. Prix : 292 € taxes comprises

Roissy-Charles-de-Gaulle-Funchal : 
un vol direct hebdomadaire avec SATA 

Informations et réservation auprès 
des agences de voyages ou de TAP Portugal : 
0 820 319 320 ou www.fl ytap.fr
ou auprès de SATA : 0 825 800 813 ou www.sata@apg.fr

Voyagistes : Donatello, Euro Pauli, Jet Tours, Top 
of travel

Meilleure saison : Juin est un mois très agréable. 
Chaque samedi soir, un spectacle pyrotechnique 
est lancé, à l’occasion du festival de musique. À 
Noël et Pâques, les visiteurs sont les plus nom-
breux, mais les tarifs des hôtels doublent durant 
ces périodes. Les plus fortes pluies ont lieu entre 
octobre et mars, surtout au nord de l’île. 

Décalage horaire : -1 heure par rapport à la France

Guide : Top 10 Madère (Ed. Hachette)
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du XVIIIe, ont toutes été restau-
rées et sont plus belles les unes que 
les autres. Les unes hyper design, 
comme Mirabela ou Casa Branca, 
les autres très british chic, comme 
das Vistas ou Bela de Säo Tiago 
(voir article ci-contre).
Le 12 avril 2007, seize quintas se re-
groupaient pour créer l’association 
« Quintas da Madeira ». (1) Depuis, 
elles ne cessent d’être primées. Ainsi, 
la Quinta da Bela Vista a été sélec-
tionnée parmi 385 hôtels comme 
meilleur établissement de charme. 
Un grand nombre d’entre elles sont 
notamment membres des Relais et 
Châteaux et Design Hotels. 

(1)www.quintas-madeira.com pour les in-
formations et les réservations. Tarifs : de 
55€  pour un 4 étoiles à  250€ pour un 5 
étoiles, petit déjeuner buffet compris.
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• Quinta Splendida Botanical Garden
(+351 )291 930 400 
info@quintasplendida.com 
www.quintasplendida. Com

• Quinta Mirabela
(+351) 291 780 210
quintamirabela@netmadeira.com
www.quinta-mirabela.com

par Françoise Lemoine

L a Quinta Splendida porte 
bien son nom. Située sur les 
hauteurs de Funchall, à cinq 

kilomètres du centre-ville, ce com-
plexe moderne  de cent soixante six 
chambres se fond dans la nature 
et  offre une magnifi que vue sur la 
mer. Six-cent-cinquante espèces de  
plantes réparties sur un espace de 
3 000m2 embaument et embellis-
sent encore davantage le site.
Rien ne manque pour passer un sé-
jour agréable à la Quinta Splendi-
da : piscine intérieure et extérieure,  
un SPA de 1 400 m2, le plus grand 
du Portugal, trois restaurants… 
La plupart des chambres sont spa-
cieuses et très modernes. Surtout 
la suite. À conseiller pour célébrer 
un événement et mener une vie de 
pacha, tout en ne dédaignant pas la 
simplicité. Pour 250 € petit déjeu-
ner compris,  une superbe chambre 
de 25m2 est proposée. Mobilier 
italien, plancher brun, murs vert 
et bordeaux. Du lit, une manette 
permet de lever les rideaux et d’ap-

Madère comporte bien des charmes, et 

celui des quintas n'est pas le moindre. 

Parmi ces lieux de profonde quiétude, 

la Quinta Splendida et la Quinta Mirabela.
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Havres de paix
précier au réveil la vue sur mer. 
Idéal pour décompresser. D’autres 
chambres avec coin cuisine sont 
également disponibles. Certai-
nes avec jardin privé (124 € pour 
deux).
Ceux qui souhaitent plus d’intimité 
peuvent opter pour un petit pa-
villon, situé à l’écart du complexe. 
Aux murs de ce petit hôtel très cosy, 
composé de seulement deux cham-
bres et d’une salle à manger, les toi-
les du maître des lieux, un homme 
d’affaires suisse qui, tous les mois, 
vient faire le tour du propriétaire.
Plus zen et plus design : la Quinta 
Mirabela, à deux pas de Monte. 
Une bonne adresse pour ceux qui 
préfèrent  se rapprocher du centre 
ville. Les quatorze chambres, aux 
tons bordeaux, beige ou noir ont 
toutes vue sur mer (140 € la nuit 
pour deux, petit déjeuner compris). 
L’hôtel qui dispose d’une piscine 
sur le toit  a été rénové il y a cinq 
ans par Philippe Starck. Une mar-
que de fabrique indéniable. 

paix
LES QUINTAS
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Pain et savoirsavoir
LA BIBLIOTHÈQUE POILÂNE

Depuis les années 70, la réputation de la maison Poilâne n’est 

plus à faire mais à louer. Lionel, pionnier du pain de tradition et 

entrepreneur de génie, tragiquement disparu, laisse à la France un 

héritage qui a largement profi té à la gastronomie internationale. 

Sa fi lle Apollonia, qui a repris les rênes de l’empire, a ouvert à 

Cigale les portes du siège historique où se situe une bibliothèque 

riche de 2 000 ouvrages exclusivement consacrés au pain.

borateurs, mais également le monde 
de la boulangerie – et au-delà – qui 
doit à cet homme de bien une im-
pulsion nouvelle et une exigence du 
goût incomparable. Rue du Cherche 
Midi, rien n’a changé. Un personnel 
immuable autant qu’adorable, une 
foule nombreuse et, dans l’arrière-
salle, un lustre en pain dessiné par 
l’excentrique Dalí. Au sous-sol, le 
fournil et son « gueulard » – le four 
à bois d’origine – où l’on continue 
d’enfourner les pâtes qui donneront 
les miches, pains de seigle, aux noix 
ou aux raisins (entre autres) inter-

nationalement connus. Mais c’est 
au premier étage que notre curiosité 
est heureusement comblée grâce à 
Apollonia Poilâne qui nous ouvre 
l’étonnante bibliothèque consacrée, 
évidemment, au pain. Deux mille 
références, du XVIIe jusqu’aux thè-
ses manuscrites contemporaines, 
décorent un bureau accessible uni-
quement à quelques chercheurs ou 
étudiants (et autres catégories). « Les 
gens à qui nous ouvrons nos rayonna-
ges se consacrent à des micro sujets » 
nous expliquent Jean Lapoujade et 
Geneviève Brière, guides érudits et 

par Arsène Corvec

Le 8 de la rue du Cherche Midi 
– le site d’une boulangerie 
depuis la Révolution – est le 

siège historique où dès 1932 Pierre 
Poilâne ouvrit son four à bois qui 
subsiste encore aujourd’hui pour 
la fabrication d’un pain qui a fait 
le tour du monde ; lorsque Lionel 
Poilâne, le fi ls prodige, prit le pari 
de poser les bases d’une culture de 
« rétro innovation » : prendre le 
meilleur de l’ancien et du moderne. 
N’épiloguons pas outre mesure sur 
sa tragique disparition qui endeuilla 
non seulement sa famille et ses colla-

© N. Schiffmacher
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collaborateurs de mademoiselle Poi-
lâne. « Nous avons eu un thésard dé-
sireux de se pencher sur les boulangers 
parisiens pendant l’Occupation. Une 
autre thèse de sociologie est consacrée 
à la symbolique sexuelle du pain ». Et 
nos interlocuteurs de nous avouer 
que ce sujet a priori croustillant 
suscite une douce léthargie dès la 
troisième page. Ce n’est certes pas le 
cas d’un bel et grand livre du XVIIe 
siècle – une pièce unique – rédigé 
par le créateur de la première Ecole 
de Boulangerie qui pose les fonde-
ments de la profession en se repo-
sant sur une langue magnifi que et 
des gravures au fusain toutes aussi 
belles. « Le parfait Boulanger » de 
Parmentier (XVIIIe) – qui eut plus 
de succès avec ses pommes de terre 
– est également présent et ses analy-
ses sont toujours pertinentes. « Nous 
avons également des minutes de procès 
qui condamnent des boulangers indé-
licats – pour avoir triché sur le poids 
du pain par exemple – à défi ler en 
chemise, un cierge à la main entre No-
tre-Dame et Le Châtelet sous les huées 
de la foule. » Des « Annuaires de la 
Boulangerie » datant de la fi n du 
XIXe nous édifi ent sur le nombre as-
tronomique de boulangers parisiens, 
sur la mutation technologique avec 

les pétrins mécaniques et l’évolution 
du métier. Mais c’est le début du siè-
cle dernier qui suscite le plus grand 
nombre de livres. « C’est la période la 
plus riche en la matière, nous expli-
que Jean Lapoujade. À cette époque, 
les spécialistes se perdent en conjec-
tures. Levure ou pas levure ? Pétrin 
mécanique ou pétrin manuel ? Avan-
tage des farines à la meule de pierre 
plutôt qu’un autre procédé ? etc. » Une 
telle bibliothèque ne matérialise pas 
uniquement la passion de la famille 
Poilâne puisque celle-ci met à profi t 
toutes ces connaissances pour la for-
mation de ses futurs boulangers qui 
apprendront la théorie, la pratique 
et la culture (au sens « culturel » du 
terme) de leur sujet. D’ailleurs, la 
promotion interne chez Poilâne n’est 
pas uniquement une vue de l’esprit 
quand on sait que le directeur de la 
Manufacture de Bièvres (10 à 19 
tonnes de pain façonnées par jour) 
a commencé à la base. « Chez nous, 
les ouvriers ont une formation intellec-
tuelle très poussée qui les hisse bien au-
delà de leur condition de « manuels ». 
Une condition d’ailleurs injustement 
dévalorisée » insiste justement Ge-
neviève Brière qui se fait l’interprète 
d’un succès qui ne doit décidément 
rien au hasard.  

Le pain de Corbei l
Au Moyen âge, l’horizon parisien se 
peuplait de moulins à vent. Chaque petit 
village, perché sur une butte un peu 
élevée, possédait le sien. 
Certaines bourgades agricoles 
importantes, avaient même fait de la 
meunerie leur principale industrie. 
Elle attirait dans la place de nombreux 
talmeliers (nom donné aux boulangers 
de l’époque) qui étaient certains de 
trouver la matière première nécessaire 
à leur travail. C’est ainsi que les pains 
de Chailly et de Gonesse s’étaient taillés 
une belle réputation dans le monde de la 
gastronomie médiévale et se dégustaient 
sur les tables de la noblesse ou de la haute 
bourgeoisie parisienne.
Le pain de Corbeil était également très 
connu.  Mais, de moins bonne qualité, il 
était destiné pour l’essentiel au peuple et 
vendu sur les marchés. C’était un pain dit 
« de ménage », c’est à dire des miches 
d’une dizaine de livres environ, façonnées 
grossièrement avec une farine grise.
Tous les jours, le pain de Corbeil était 
embarqué sur des coches d’eau (grandes 
péniches à fond plat) appelée corbeillats. 
Halés par des chevaux, ils descendaient la 
Seine pour approvisionner Paris. 
Lors de la grande peste de 1348, Paris 
fut mis en quarantaine. Cependant, les 
corbeillats continuèrent de ravitailler 
la cité. Ils livraient la farine et le pain, 
symbole de vie mais, au retour, ramenaient 
les cadavres qui s’amoncelaient dans les 
rues et qu’on n’arrivait plus à enterrer. 
Cette épidémie de peste généra un tel 
traumatisme dans la population que le 
rôle des coches d’eau de Corbeil marqua 
durablement les esprits. Ainsi le nom de « 
corbeillat » fut attribué à tous les modes 
de transport funéraire. Avec le temps, le 
terme a un peu évolué et c’est désormais 
le « corbillard » qui, dans la langue 
française, emmène les défunts vers leur 
dernière demeure.  

LE MOT DE JEAN LAPOUJADE
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Chaque mois, un artisan boulanger-pâtissier 
vous propose ses recettes gourmandes.

POUR 6 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 25 MIN

TEMPS DE CUISSON : 20 MIN
>>>  180 g de pâte d’amande • 5 œufs • 15 g de farine • 
15 g de fécule de pomme de terre • 55 g de beurre fondu 
froid • 1 c. à s. de rhum • 20 g de pâte de pistache • 70 g de 
griottes au sirop

>>  Étape 1 : préparer la pâte

>  Préparer la pâte

>  Ramollir la pâte d’amande à la main.

>  Mélanger la pâte d’amande avec la pâte de pistache en 
incorporant délicatement les œufs.

>>  Étape 2 : travailler la pâte

>  Lorsque la pâte est homogène, battre au fouet pour la faire 
blanchir.

>  Mélanger la farine et la fécule, le rhum et ajouter enfi n le 
beurre fondu.

>>  Étape 3 : cuisson

>  Verser la moitié de la pâte dans un moule.

>  Disposer les griottes puis recouvrir avec le reste de pâte.

>  Cuisson : 20 minutes dans un four à 200°

>  Astuce : saupoudrez d’amandes et d’éclats de pistaches

Pain de Gêne cerise-pistache POUR 6 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 25 MIN

TEMPS DE CUISSON : 20 MIN
>>> 180 g de pâte d’amande • 5 œufs • 15 g de farine •
15 g de fécule de pomme de terre • 55 g de beurre fondu 
froid • 1 c. à s. de rhum • 20 g de pâte de pistache • 70 g de 
griottes au sirop
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Ramollir la pâte d’amande à la main.
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tape 2 : travailler la pâte

Lorsque la pâte est homogène, battre au fouet pour la faire 

Mélanger la farine et la fécule, le rhum et ajouter enfi n le 
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Disposer les griottes puis recouvrir avec le reste de pâte.
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Pain de Gêne cerise-pistache

            La recette  de Pierre Thilloux

SECRETS DE CHEF




