
Les Pouilles : nos meilleures adresses
pour une évasion gourmande
Lieu de vacances très populaire pour les Italiens, le talon de la Botte est devenu pour le
reste du monde une destination un peu snob. Faut-il y aller ? Oui, mais à condition de
connaître les bons spots. Essayez donc d'épater vos amis en leur racontant votre séjour
à Rome, à Florence, à Venise ou à Capri. Autant leur annoncer que vous avez
découvert la tour Eiffel. Avec les Pouilles, là, vous avez plus de chances d'attirer
l'attention… Capri, c'est fini. Lecce, c'est trendy ! Cette région reculée de l'Italie, à son
extrême sud-est, reste pourtant l'une des plus pauvres malgré ses efforts de
développement, avec une richesse par habitant deux fois plus faible que chez ses
cousines du Nord. Pour aggraver son cas, le talon de la Botte affiche des températures
parfois suffocantes au coeur de l'été et son tourisme populaire, surtout en juillet août,
rend difficile la conquête d'un mètre carré sur la plage où poser sa serviette. Plages
populaires, rues bondées, paysages parfois désertiques jonchés de cactus, habitants
chauvins comme on n'en fait plus… C'est ainsi : malgré ses défauts et peut-être grâce à
eux, «la Puglia» est devenue au cours des dix dernières années une destination un peu
snob. Convoitée par les touristes les plus exigeants et même par les étrangers, entre
autres les Français, en quête d'une résidence secondaire au soleil. Cette «hype» peut
surprendre. En réalité, il suffit d'arpenter la région, de la humer et de la déguster, pour
en percer le mystère.

Des oliveraies à perte de vue

Baignée par l'Adriatique au nord et la mer Ionienne au sud, cette terre chargée d'histoire,
couverte d'oliviers millénaires qui en sont les témoins vivants quoique muets, a en réalité
un charme très singulier. Quand on la connaît mieux, on goûte ses mille qualités, au
premier rang desquelles se trouve évidemment Lecce, tout au sud. La région apulienne
ne se résume pas à la Lecce baroque, qui en est l'extrémité méridionale.

Au hasard des promenades en voiture, il faut découvrir les oliveraies à perte de vue,
apercevoir tout à coup des «trulli», ces petites maisons typiques aux toits pointus
construites en blocs de calcaire. S'arrêter à l'improviste pour se baigner dans des eaux
pures, en privilégiant les petites criques bordées de pinèdes. Dormir dans un
boutique-hôtel et ou une maison d'hôtes confortable. Dîner dans l'une des quelques
tables gastronomiques (11 étoilées dans l'ensemble de la région, dont deux à Lecce) ou
dans une des centaines de trattorias délectables. Partir à la rencontre des producteurs
de merveilleux légumes, de fromages à pâte filée, de vins issus de cépages ancestraux
et d'huiles d'olive parmi les meilleures du monde.

Pour profiter de son séjour dans les Pouilles, l'intuition est mauvaise conseillère : mieux
vaut connaître les bonnes adresses. Longtemps, la région a manqué d'infrastructures.
Difficile pour elle, sinon impossible, d'accueillir les voyageurs les plus exigeants. Mais
tout a changé à la fin des années 1990, sous l'impulsion d'un enfant du pays, Sergio
Melpignano. Avec son épouse Marisa, cet éminent avocat d'affaires romain, disparu en
2015, avait transformé en hôtel confortable sa résidence secondaire, une «masseria» -
nom donné par les Italiens du sud aux bâtisses anciennes construites au coeur d'une
propriété agricole - située en bord de mer Adriatique, à Savelletri, à 60 kilomètres de
l'aéroport de Brindisi. Lui-même ne se doutait pas que cette maison de campagne allait
devenir le berceau d'un incroyable projet touristique.

Reproduire un village traditionnel apulien

Dès 2007, son fils Aldo, un diplômé de Harvard alors âgé de 29 ans, abandonne sa
carrière de financier pour rejoindre le groupe familial. Il va le développer de façon
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spectaculaire, sur un territoire de 16 hectares. Amoureux des Pouilles, il en est devenu
le premier promoteur, bien au-delà des frontières de l'Italie. La maison de famille est
toujours là, muée en Masseria San Domenico , premier établissement du sud italien à
rejoindre la luxueuse chaîne des Leading Hotels of the World, avec son prestigieux
18-trous. Près de la bâtisse principale, une autre masseria devenue guesthouse mérite
le détour pour son restaurant orchestré par Mimina, l'ancienne gouvernante de la famille.
Il ne faut pas manquer ses panzerotti, petits chaussons au fromage frits à la minute, et
ses orecchiette maison, simples et succulentes, juste tomate et ricotta. Une autre ferme
isolée et calme, la Masseria Le Carrub e, vient compléter la gamme.

Mais la réalisation la plus spectaculaire d'Aldo et de sa famille, c'est la construction d'un
complexe hôtelier unique en son genre : Borgo Egnazia . Cinq ans de travaux ont été
nécessaires, sous l'oeil de l'architecte local Pino Brescia, pour reproduire un village
traditionnel apulien, avec ses petites maisons basses en «tufo», une pierre blanche
volcanique qui apporte une saveur d'ancien à ce village sorti de terre en 2010. Ici, diront
les grincheux, rien n'est authentique. Ce n'est pas juste. «Mon obsession, c'est de
préserver les traditions, l'artisanat et les communautés locales, et de faire découvrir les
Pouilles , explique Aldo Melpignano. Passer ses vacances dans notre région, c'est déjà
en soi une expérience authentique.»

En voiturette électrique, on rejoint en dix minutes la plage de l'hôtel, un spot magnifique.
On se prélasse sur un transat posé sur l'herbe, face à la mer, on pique une tête en
descendant une petite échelle, dans une eau digne des Seychelles. Puis on déjeune au
restaurant en choisissant sur l'étal l'un des poissons tout juste pêchés…

Variétés rares d'artichauts, de fenouils ou de tomates

Au dîner, on réserve au restaurant gastronomique du Borgo, le Due Camini . Son chef
étoilé, Domingo Schingaro, pratique une cuisine intense qui magnifie les poissons de
l'Adriatique, transforme en coussinets graphiques les courgettes cueillies à proximité,
farcit les tortellini d'agneau et d'herbes locales, marie la langoustine à la verveine, les
spaghetti aux câpres, aux noix et aux anchois.

Et autour du Borgo Egnazia, on peut partir à la découverte des producteurs dénichés par
le chef Domingo, un colosse à la barbe bien taillée, citoyen engagé pour sa région et
pour la planète. Ses légumes viennent en partie du vaste potager du domaine, mais
aussi des maraîchers de la région, comme le jardin médiéval d'Ostuni, la ville blanche
située à 25 kilomètres au sud. Depuis 2015, son créateur Antonio Capriglia s'efforce de
retrouver des semences anciennes, pour préserver la biodiversité. Il a ainsi fait renaître
une scarole ancienne. En lien avec les chercheurs de l'université, il cultive des variétés
rares d'artichauts, de fenouils ou de tomates, dont l'une qui se conserve tout l'hiver
grâce à sa peau épaisse.

Toujours à Ostuni, la Masseria Brancati vaut aussi le détour. Cette ferme appartient
depuis le XIXe siècle à la même famille, qui y produit des huiles d'olive extra-vierge de
haute qualité. Dans leur vaste exploitation d'oliviers centenaires, on fait quelques pas et
on tombe sur le patriarche : un arbre de 3000 ans, datation validée au carbone 14.
Quelle émotion ! Dans le corps de ferme voisin transformé en musée vivant, un moulin
de pierre affiche le même âge canonique, 3000 ans. L'extraction de l'huile, plutôt
réservée à l'éclairage dans l'Antiquité, n'est pas une lubie récente dans les Pouilles !

Enfin, pour les amateurs de fromages, une visite s'impose à la Masseria Lamapecora .
Située à Fasano, à dix minutes de voiture, cette ferme produit une merveilleuse
mozzarella, de la scamorza fumée et d'autres spécialités de vache ou de brebis.
L'occasion d'assister à la confection de la burrata, fourrée de crème avant d'être nouée
comme une petite bourse.

Le supplément d'âme qui fait la différence

Tous droits de reproduction réservés

URL : http://www.LesEchos.fr/ 

PAYS : France 

TYPE : Web Grand Public 

22 septembre 2023 - 12:55 > Version en ligne

https://www.lesechos.fr/weekend/voyages/les-pouilles-nos-meilleures-adresses-pour-une-evasion-gourmande-1980773


En quittant la côte Adriatique et la région du Borgo Egnazia, il faut une grosse heure
pour rejoindre la cité la plus célèbre de la région : Lecce. Côté logement, les plus
exigeants peuvent choisir, les yeux fermés, La Fiermontina , notre hôtel préféré avec
son jardin paisible en plein centre-ville, sa somptueuse piscine, et ses chambres claires
et confortables. Il a une belle histoire. Deux Italo-Marocains, qui ont longtemps vécu à
Paris, en sont à l'origine : Fouad Filali, célèbre homme d'affaires au Maroc et ex-gendre
du roi Hassan II, connu ici sous le nom de Giacomo Fiermonte, et sa soeur Yasmina,
alias Antonia.

La construction de cet élégant établissement, amorcée en 2003 pour s'achever en 2015,
constitue un hommage à leur grand-mère maternelle, prénommée Antonia comme sa
petite-fille, originaire des Pouilles. Peintre et violoniste, elle est morte à 42 ans. Ils ne
l'ont donc pas connue, mais dans la famille elle est mythique. D'une beauté solaire, elle
fut successivement la muse et l'épouse de deux grands sculpteurs, amis et rivaux en
amour, René Letourneur et Jacques Zwobada, dont plusieurs oeuvres de marbre et de
bronze trônent au petit musée familial créé tout à côté.

Au-delà du culte de leur grand-mère, Giacomo et Antonia ont à coeur de partager leur
amour de la Puglia : «L'Italie a toujours été une destination , note Giacomo. Mais les
voyageurs cherchent aujourd'hui autre chose, loin des sentiers battus, un supplément
d'âme qu'ils peuvent trouver ici, comme d'ailleurs en Sicile. Avant nous, la famille
Melpignano a beaucoup fait pour que les Pouilles disposent d'un tourisme haut de
gamme. Quoi qu'on pense du Borgo Egnazia, la région et nous-mêmes leur en sommes
redevables.» A quelques dizaines de mètres de la Fermontina, ils ont rénové un autre
palais, le Bozzi Corso, équipé de dix magnifiques suites.

A Lecce, les soirées sont longues, faites de promenades dans une ville à l'architecture
stupéfiante. Difficile de résister au magnétisme de ses rues pavées jonchées de palais
baroques majestueux, même quand ils sont à l'abandon, au Duomo et à la somptueuse
Basilica di Santa Croce (de nuit, son éclairage la rend encore plus spectaculaire), et à
l'amphithéâtre romain niché au coeur de la ville, et qui raconte son histoire. A l'heure du
dîner, comme les bons restaurants sont rares, une bonne pizza peut suffire. La meilleure
sort du four de Ciro Il Pizzaiolo . Mais il faut s'armer de patience pour y avoir droit.

Dans cette gargote, on ne réserve pas : on attend debout qu'une place se libère sur la
terrasse, on s'assoit, on commande et on déguste sans traîner, on paye une dizaine
d'euros, bière comprise, et on libère sa place ! Pour une cuisine familiale, direction
Dall'Antiquario . Le père tient la caisse, la mère la cuisine et le fils la salle. Un genre
d'établissement courant en Italie mais plus précieux dans une ville touristique comme
Lecce. Tout y est succulent et peu cher : caponata maison, orecchiette, pâtes
artisanales aux pois chiches et à la viande…

La dernière étape de ce voyage gourmand dans le talon de la botte se nomme Nardo,
une petite ville charmante située à 25 kilomètres au sud de Lecce. Cette cité peut servir
de camp de base pour des journées de plage, côté mer Ionienne. Là encore, si l'on
repère les meilleurs spots, on tombe sur des passionnés, comme le comte Antoine
d'Espous - un grand industriel français de la charcuterie - qui a acquis avec son épouse
le Palazzo Tafuri , transformé en hôtel de luxe avec restaurant soigné, et sur un des plus
grands cuisiniers français, Guy Martin, qui a rénové trois palais devenus maisons
d'hôtes.

Trattorias familiales et bars de copains

« Avec ma femme, un été, nous avions loué à des amis leur maison à Nardo, se
souvient le chef du Grand Véfour. Et nous sommes tombés amoureux de la région que
nous ne connaissions pas. » Pressé par un ami rencontré sur place, Guy Martin visite un
palazzo, puis deux. Sur un coup de tête, il appelle son banquier pour tâter le terrain,
apprend qu'il pourra bénéficier d'aides européennes et décide de se lancer dans l'achat

Tous droits de reproduction réservés

URL : http://www.LesEchos.fr/ 

PAYS : France 

TYPE : Web Grand Public 

22 septembre 2023 - 12:55 > Version en ligne

https://www.lesechos.fr/weekend/voyages/les-pouilles-nos-meilleures-adresses-pour-une-evasion-gourmande-1980773


des deux palais ! Après des années de travaux, le Palazzo Maritati , superbe avec ses
trois chambres d'hôtes dont une suite, et le Palazzo Muci et ses six chambres, ont
ouvert leurs portes il y a quatre ans. Ces deux établissements - complétés cet été d'un
troisième, quelle frénésie - ont été rénovés par les meilleurs artisans, dans le respect de
l'esprit et des matériaux d'origine. Il a fallu six mois pour restaurer la porte de Maritati !

Fou d'art contemporain, Guy Martin a parsemé ses maisons d'oeuvres de sa collection
personnelle : une imposante sculpture de Laurence Bonnel (l'épouse du chef Yannick
Alléno), des créations de Claudine Drai, des meubles signés Charlotte Perriand… Pour
une cuisine simple et locale, le propriétaire des lieux conseille par exemple le Parisi's ,
tout près de ses palazzos. De fait, on peut y grignoter une belle salade ou une pinsa,
une pâte croustillante garnie de coppa et de burrata moelleuse… Le Corte Santa Lucia ,
une trattoria familiale comme on les aime dans la région, propose d'excellents spaghetti
alla chitarra aux fruits de mer, ou des orecchiette, encore elles, à la saucisse et à la
burrata. «J'aime la gentillesse des gens d'ici , confie Guy Martin, mais aussi la douceur
de vivre, les plages qui s'étendent sur 70 kilomètres. Tout est simple, à prix
raisonnables, y compris les bars où nous buvons des verres avec nos amis italiens
jusque tard dans la nuit.» Et si c'était ça, la nouvelle hype ?

Pratique

Où dormir ?

- Borgo Egnazia : Strada Comunale Egnazia 72015, Savelletri BR.

Tél. : +39 080 225 5000. https://www.borgoegnazia.com

- Masseria San Domenico : SP90, 72015 Savelletri, Fasano BR.

Tél. : +39 080 482 7769. https://www.masseriasandomenico.com

- La Fiermontina : 4, Piazzetta De Summa Scipione, 3100 Lecce LE.

Tél. : +39 0832 302481.

- Palazzo Maritati : Via Giovan Bernardino Tafuri, 7, 73048 Nardò LE.

Tél. : +39 327 766 4632.

Où manger ?

- Due Camini : Strada Comunale Egnazia, 72015 Savelletri BR.

Tél. : +39 080 225 5351.

- Trattoria Il Cortiletto : Via Lecce, 91, 72015 Speziale BR.

Tél. : +39 080 481 0758.

- Ciro Il Pizzaiolo : Via Principi di Savoia 18, 73100, Lecce LE.

Tél. : +39 0832 307956.

- Dall'Antiquario : Via Ludovico Maremonti, 3, 73100 Lecce LE.

Tél. : +39 0832 240470.

- Caffè Parisi's : Piazza Antonio Salandra, 38, 73048 Nardò LE.

Tél. : +39 0833 182 3223.

- Corte Santa Lucia : 46, Via San Lucia, Nardò LE.

Tél. : +39.0833.835275.

Adresses gourmandes

- Masseria Lamapecora (fromages) : Contrada Fascianello, 30, 72015 Fasano BR.
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Tél. : +39 080 442 0843.

- Masseria Brancati (huiles d'olive) : Contrada Brancati, snc, 72017 Ostuni BR.

Tél. : +39 377 3577 188

7 choses à savoir sur la région

1. La « masseria » est une vaste ferme typique du sud de l'Italie, généralement bâtie
entre le XVIe et XIXe siècles, et qui était occupée par la famille propriétaire de
l'exploitation agricole.

2. Contrairement à ce qu'indiquent les guides de voyage, le climat sec de la « Puglia »
n'est guère apprécié des moustiques, même en été, au grand bonheur des voyageurs.

3. Les plages de la région s'étendent sur 370 km, sur environ 1000 km de côtes, à la fois
côté mer Adriatique et côté mer Ionienne.

4. La région est très aidée par le gouvernement italien et l'Union européenne, avec des
subventions qui peuvent représenter, pour une petite entreprise, jusqu'à 40 % de son
investissement.

5. La « Puglia » est le pays de l'huile d'olive, que l'on trouve dans le monde entier, mais
une épidémie de « Xylella fastidiosa » ravage les récoltes depuis dix ans.

6. Le « caffè leccese » est une délicieuse boisson apulienne, très populaire, composée
de café et de sirop d'amande, à consommer bien frappée.

7. Parmi les autres spécialités, la « frise » défrise les béotiens : cette croûte de pain dur
doit être mouillée avant consommation, comme le faisaient autrefois les marins avec de
l'eau de mer pendant leurs longs voyages.

Laurent Guez
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