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Petit voyage à travers son histoire, depuis 1803…

La tomate farcie :       une jeunette
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1987, En savoir plus sur l’histoire de la tomate… grâce à Maguelonne Toussaint-Samat

Maguelonne Toussaint-Samat, Histoire naturelle et morale de la nourriture

« Malgré l’excellence de ses pâtes alimentaires, la cuisine italienne n’aurait pas trouvé 
toute son expression si l’Amérique ne s’en était pas mêlée. Comme pour tant 
d’autres choses, après le retour de Christophe Colomb, rien ne fut plus pareil au fond 
des casseroles et l’on en est à se demander comment, pendant des millénaires, 
la Péninsule a pu se passer de la tomate.

Lycopersicum esculentum, appartenant à la même famille que les pommes de terre 
et le tabac, ses compatriotes, poussait au Mexique et dans les pays de l’Amérique 
centrale. Petite plante guère spectaculaire, mais qui sentait bon, elle offrait 
des fruits ronds et gros comme des billes : elle ressemblait à la tomate-cerise 
que nous connaissons et était bien moins prolifique. Les Indiens expliquèrent 
aux premiers colons andalous, les Moriscos, qui avaient été maraîchers depuis 
des générations, que la tomat faisait de bonnes sauces, relevées de l’aji, ce piment 
« à la fois chaud et frais qui emporte la bouche », dit le père de Acosta.

Et c’est par la porte de Naples, possession espagnole, que, au XVIe siècle, la tomate, 
d‘abord considérée bien entendu comme plante médicinale, entra dans la cuisine 
italienne, avec ou sans piment (plutôt sans, car les Italiens, contrairement 
aux Espagnols, ne sont pas très portés sur le piquant). Les Italiens, lyriques, 
la nommèrent « pomme d’or » (pomodoro) et, par Gênes et Nice, la transmirent 
aux Provençaux. Ceux-ci désignèrent sous le nom de « pomme d’amour » ces jolies 
baies rouges dont l’odeur éloignait fourmis et moustiques, mais ne se décidèrent 
à sa consommation qu’à la génération suivante, d’abord avec précaution, 
puis avec enthousiasme. (Les colons anglo-saxons, eux aussi, connurent la tomate 
en Amérique du Nord par les Indiens mais ils s’en méfièrent encore plus longtemps.)

Aux dernières heures du Consulat, Grimod de la Reynière, comme les autres Parisiens, 
ne connaît que la tomate depuis quelques années et seulement sous forme de sauce : 
« Ce légume ou fruit, comme on voudra l’appeler, était presque entièrement inconnu 
à Paris il y a quinze ans. C’est à l’inondation des gens du Midi que la Révolution 
a conduits dans la capitale, où presque tous ont fait fortune qu’on doit de l’y avoir 
acclimaté. D’abord fort cher, il est ensuite devenu très commun, et dans l’année 
qui vient de finir, on le voyait à la Halle par grands paniers, tandis qu’il s’y vendait 
auparavant par demi-douzaine… Quoiqu’il en soit, les tomates sont un grand bienfait 
pour une cuisine recherchée. On en fait d’excellentes sauces qui s’allient 
à toutes espèces de viande. » »
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« Ces « gens du Midi » (à prononcer d’un ton condescendant !) désignent sans doute 
les Trois frères provençaux, en réalité trois beaux-frères, qui établirent leur célèbre restaurant, 
rue Sainte-Anne, en 1786, avant la chute de la Bastille et la montée de la tomate. 
Ils prospérèrent jusqu’à la Révolution de juillet. Un autre confrère marseillais planta 
son enseigne du Bœuf à la mode rue de Valois en 1792, en un temps où du véritable 
sang coulait… pas du jus de tomate ! Mais enfin, lorsque les choses revinrent à la normale, 
peut-être que l’un d’eux répéta ce dicton provençal : « Pouma d’amour qu’es bono viando » 
(c’est la tomate – en sauce – qui fait la bonne viande). Dicton tout récent à l’époque. 
Et il ne faut pas trop prendre argent comptant des transpositions de texte comme celui 
de Grimod de la Reynière, donnant naissance à des légendes récentes car fabriquées 
par la publicité du temps, telle celle des Marseillais « montés » à Paris pour la fête 
de la Fédération en 1790 et réclamant à grands cris de la tomate pour leur casse-croûte !

La tomate ayant sauté du pot de fleurs garnissant la fenêtre de la grand-mère 
de l’Arlésienne pour s’aligner dans le jardin de Me Roumanille, ancien soldat de l’Empire 
devenu jardinier et père du grand félibre Joseph Roumanille, devint, à force d’eau 
et de soins, fessue, juteuse et goûteuse, comme se faisaient ses sœurs restées en Italie. 
Les premières exploitations françaises débutèrent à Barbentane, Châteaurenard 
(aujourd’hui capitale tomatière), Mallemort (chef-lieu des boîtes de coulis), Marseille 
et Perpignan.

Sa culture tombait à point, les exploitations traditionnelles du Midi (vigne, garance, 
olivier) connaissant une crise grave. La garance vivait ses derniers jours, face aux teintures 
industrielles, et nous avons raconté les malheurs de la vigne. Plus tard, ce fut le tour 
du mûrier avec la soie artificielle, la rayonne, mais la tomate avait, d’avance, 
pris le relais. Le développement des réseaux d’irrigation, des transports par le train, 
l’invention de la conserverie et de la pasteurisation permirent une spectaculaire 
augmentation de la consommation, d’abord sous forme de salade, puis de ces fameuses 
sauces. Déjà, au moment de la naissance de Frédéric Mistral et d’Alphonse Daudet – jolie 
coïncidence ! –, la gastronomie provençale, grâce en partie à la tomate, avait pris ses lettres 
de noblesse. »
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« Avec Roumanille et Mistral, la langue provençale « d’un patois vulgaire se fera un idiome 
classique, d’images et d’harmonies ravissant l’imagination et l’oreille ». Mais cela est une autre 
histoire ! On ne peut se demander, toutefois, sans galéjer, si la vogue des écrivains provençaux, 
tout autant que celle des restaurateurs du même nom, ne fut pas aussi, comme 
la crise, pour quelque chose dans la révélation de la tomate et de la cuisine provençales. 
Bien entendu, les populations bourgeoises de la moitié nord de la France et des pays anglo-
saxons firent front et déclarèrent ces plats ensoleillés vulgaires et folkloriques. 
Puis on comprit que l’on avait besoin de joie et de soleil, pour se sentir déjà en vacances.

D’ingrédient à sauce, la tomate devint alors un mets : crudité, « légume », jus, confiture, 
tout lui est permis. Mais la plus sublime des manières reste cependant celle au sujet 
de laquelle on se demande si le bon Dieu n’a pas inventé la tomate tout exprès : 
les « tomates à la provençale », préparées exactement comme on doit le faire.

Les tomates à la provençale ne sont jamais dignes de ce nom si l’on ne procède pas exactement 
de la manière rituelle : d’abord, vous prenez des tomates qui ne soient pas 
trop mûres. Ainsi, elles seront en chair et non point en eau. Vous les coupez en deux, 
mais perpendiculairement à la base (voilà un premier secret !) de façon que les deux parties 
soient d’égale consistance qu’il n’y ait pas de culs pour les uns et des têtes pour les autres. Vous 
sortez les grains au couteau pointu, vous salez un peu et vous retournez vos fruits, 
face coupée contre une assiette. Cela donne le temps de mettre à chauffer de l’huile (d’olive) dans 
une poêle noire. Vous secouez vos tomates pour les faire pleurer et vous les déposez dans de 
l’huile fumante sur la face coupée. Quand elles commencent à grésiller et que la peau se soulève 
sur ses bords, vous les retournez avec une spatule en bois pour ne pas meurtrir 
et vous les faites cuire sur la partie bombée. Si cela attache, vous secouez la poêle. 
Vous ajoutez de l’huile si nécessaire. Voici à présent l’autre secret : les tomates cuites 
à point sont alors posées avec délicatesse dans un plat à gratin où elles sont salées (un peu) et 
poivrées et laissées au chaud. Et dans l’huile chaude de la poêle, là-même où les tomates avaient 
commencé à se caraméliser, vous faites revenir de l’ail et du persil hachés, 
de la mie de pain séchée écrasée. Vous en saupoudrez les tomates et vous les passez 
ainsi garnies pour quelques instants au four chaud, en prenant bien garde 
de ne pas dessécher cette merveille.

La tomate est, aujourd’hui, la primeur la plus cultivée en France. 
Davantage même que les pommes de terre. »
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1803-1812, Comment Grimod de La Reynière écrit une première recette 
à base de chair à saucisse

Grimod de La Reynière, L’almanach des gourmands
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1873, Alexandre Dumas cite Grimod de La Reynière et porte peu d’attention à la tomate 
Alexandre Dumas, Le grand dictionnaire de cuisine
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1889, Comment Urbain Dubois magnifie la recette des tomates farcies

Urbain Dubois, La cuisine d’aujourd’hui
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1907, Comment Ali Bab exprime que la tomate “vaut réellement mieux” 
Ali Bab, Gastronomie pratique - Etudes littéraires
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1932, Comment Ginette Mathiot rend la tomate farcie incontournable au quotidien

Ginette Mathiot, Je sais cuisiner
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1938, Comment Prosper Montagné traduit la diversité de la recette

Prosper Montagné, préface d’Auguste Escoffier, Larousse gastronomique
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1976, Comment René Jouveau traite la tomate farcie au sein de son discours régionaliste

 René Jouveau, La cuisine provençale de tradition populaire
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1976, Comment Paul Bocuse intègre la tomate farcie au palmarès 
de la gastronomie française

Paul Bocuse, La cuisine du marché
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