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L’Académie italienne de cuisine a été fon-
dée en 1953 par le journaliste et écrivain Orio Ver-
gani dans le but de protéger et de promouvoir 
les traditions italiennes en Italie et à l’étranger.

Aujourd’hui, l’Académie compte plus de 
7500 membres dans 50 pays. Les Académi-
ciens, qui ne peuvent être ni restaurateurs, ni 
cuisiniers professionnels, opèrent à travers 225 
délégations en Italie et 90 à l’étranger.

L’Académie est accessible en ligne sur son 
site Web (www.accademia1953.it) et propose 
une application à télécharger gratuitement sur 
tablettes et smartphones.



La cuisine italienne compte aujourd’hui parmi 
les plus répandues et les plus appréciées au monde. 
Les ingrédients de nos plats sont disponibles dans 
tous les pays et toutes les villes, et les restaurants ita-
liens attirent les clients partout dans le monde.

Cet incroyable succès est le résultat d’une histoire 
à la fois longue et complexe.

La fascinante histoire de la cuisine italienne, pré-
sentée pour la première fois sous forme de bande 
dessinée, remonte à la lointaine antiquité. Elle débute 
il y a environ 3000 ans avec les Étrusques, qui cuisi-
naient déjà des pâtes et d’autres plats encore au-
jourd’hui populaires, et se poursuit avec les Romains, 
les Arabes en Sicile, au Moyen Âge et avec les somp-
tueux banquets de la Renaissance. Mais l’arrivée des 
produits alimentaires provenant des Amériques au XVIe 
siècle a radicalement changé nos habitudes culinaires.

Les tomates, les divers types de haricots, les 
pommes de terre, le maïs, le chocolat et bien d’autres 
ingrédients ont complètement bouleversé notre cui-
sine. Il est également fascinant d’observer comment, 

l’industrie alimentaire a 
 la ma-

nière dont nous prenons nos repas quotidiennement.
Au terme de notre voyage historique, nous vous 

proposerons un rapide tour d’horizon des plats les 
plus représentatifs de notre cuisine traditionnelle 
telle que nous la connaissons aujourd’hui. Nous vous 
invitons bien sûr à tous les gouter !

Paolo Petroni
Président de l’Académie

italienne de cuisine
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99

LES ÉTRUSQUES

Les Étrusques vivaient dans 
le centre de l’Italie il y a trois 
mille ans. À leur apogée, leur 
territoire s’étendait de Naples 
à la vallée du Pô. À cette 
époque, au Ve siècle avant J.-C., 
Tarquinia était l’une de leurs 
villes les plus grandes 
et les plus importantes.

Les peintures et bas-reliefs retrouvés 
dans les luxueuses tombes de leurs grandes 
nécropoles nous ont permis de reconstituer 
leur histoire.

Les Étrusques étaient un grand peuple qui se 
consacrait au commerce, à l’agriculture (orge, 
blé dur et blé tendre) et à l’élevage.
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La chasse jouait également un rôle important. Ils appréciaient notamment 
le gibier à plumes, comme les canards, les corbeaux et les moineaux, 
ainsi que le gibier à poils, tels que les sangliers, les cerfs et les lièvres.

... des lance-pierres.

Papa, 
je suis 
prêt !

Prépare 
les chiens !

Joli coup ! 
Aritimi* a guidé 

ta main !

C’est un canard ; 
mets-le avec 
les autres.

Le banquet 
de ce soir 
sera digne 

de la nouvelle vie 
que nous 

célébrons !

Je l’ai eu !

Ils chassaient les animaux 
avec des filets, des chiens, 
des arcs et...

*déesse 
de la chasse

Oui, 
maître.

En effet, sa femme a donné 
naissance à leur deuxième fils 
il y a quelques jours et...
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... l’une des raisons pour lesquelles 
les Étrusques organisaient 
de somptueux banquets était 
la naissance d’un nouveau membre 
de la famille.

Sur le chemin du retour, 
le groupe de chasseurs 
s’arrête pour acheter 
du poisson.

La pêche en mer et en eau douce était 
aussi vitale. On pêchait surtout 
des thons, des dorades, des mulets, 
des espadons, des murènes, des carpes, 
des langoustes et des crustacés.

Tous les animaux chassés et achetés le matin 
seront cuisinés et offerts aux invités, et viendront 
compléter un menu déjà somptueux.

De quoi sera-t-il composé ? Nous le saurons 
bientôt. L’expédition est presque arrivée 
à destination.

Ils utilisaient des lignes, 
des lances ou des filets 
selon le type de poisson 
et le lieu.

Mais aussi en l’honneur d’un mort, 
d’un mariage, ou pour l’arrivée d’un visiteur 
important, ou encore pour renforcer 
les liens de travail et personnels.
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Les feux de la cuisine ont été allumés 
avant l’aube et ne s’éteindront que le 
soir, lorsque les invités seront partis.

Les chèvres étaient élevées 
avec les moutons. Leur lait 
était utilisé pour produire 
du fromage et leurs 
manteaux pour la laine.

Les Étrusques cuisinaient 
aussi du poulet, des loirs, des 
hérissons et des porcs-épics.

La viande de bœuf n’était pas 
commune car ces animaux 
étaient utilisés pour 
le travail dans les champs.

Les serviteurs cuisinent du sanglier à la 
broche et un ragoût de chèvre et de porc.

Arrose la viande 
avec un peu de 

sauce : elle est 
encore 

trop sèche.

Je dois 
ajouter 
plus de 

graisse ?

Non, ça ira... 
juste un peu 
plus d’huile 

et de laurier.

Papa, 
où est maman ? 

Je dois lui raconter 
mon exploit !

Bien !

Je pense 
qu’elle est 

dans la cuisine : 
tu sais qu’elle 

aime vérifier 
chaque plat !
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Tout 
se passe 

bien ?

Les oignons et les 
carottes sont cuits. 

J’ai fini de décortiquer 
les pois.

Parfait ! N’oublie pas 
d’épicer les carottes 

avec du persil 
et de la coriandre...

Et ajoute 
des baies de myrte 

et du cumin à la dorade 
et au thon.

Oui 
Maîtresse…

Maman, 
maman ! 

J’ai chassé 
un canard ! Oui, 

avec le lance-
pierre et... 

Vraiment ?!

Ah la sauce 
sucrée ! 

Ah ! 
Pas de sauce ! 

Ni sucrée, ni salée, 
ni piquante ! Ne mange 

pas avant 
le dîner !
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Ne mange 
pas avant 
le dîner !

Bien qu’il existait différentes 
classes sociales, 
l’éducation était similaire. 
Mais le menu l’était moins !

Mais 
j’ai 

faim !

Ton père 
sera bientôt de 

retour de la mine 
et nous pourrons 

manger.

Aide-moi 
et ajoute des pois 
chiches à la soupe 

d’épeautre.

Il y en a 
assez ? 

Oui...

Maintenant, 
mélange 

bien.

Qui sait ce qu’ils 
vont manger à ce 

banquet... sûrement 
pas uniquement 
de la focaccia  

et de la soupe !

Peut-être 
qu’ils vont 

aussi 
faire des 
pâtes !

Ou de l’Acquacotta (soupe 
de légumes), ou de la 
bouillie de lentilles, de 
fèves et de pois chiches : 
les plats typiques des 
pauvres et des esclaves.
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La jeune mère a vu juste ! 
Les servantes commencent 
à disposer les ingrédients 
sur la table.

Elles vont les mélanger 
pour créer une pâte  
compacte...

... puis elles utilisent un rouleau 
à pâtisserie pour créer une fine 
couche...

... qui sera découpée en bandes 
avec une roue dentée et...

... elles vont cuire 
les bandes dans de l’eau 
bouillante.

Une méthode incroyablement 
moderne, reconstituée après 
la découverte d’une tombe 
étrusque près d’Orvieto.

Puis elles râpent un excellent 
fromage de Luni qu’elles 
ajouteront après avoir égoutté 
les pâtes.

Les invités sont 
dans le triclinium et déjà 

allongés sur la klinê. 
Nous allons bientôt 

servir !
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En effet, tout va démarrer 
sur le signal du chef de famille...

Que le banquet 
commence !

... qui arrive ponctuel.

Le premier plat se compose de salades 
avec des légumes cuits et crus.

Puis c’est au tour du gibier rôti  
et de la viande bouillie d’être servis.

Le canard rôti est accueilli avec 
un cri de joie du jeune chasseur 
qui l’a attrapé.

Puis la dorade, le thon et les fruits de mer.

Le tout est servi avec des sauces et des petits 
pains chauds.


