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La salade piémontaise, malgré son nom aux sonorités italienne, puise en réalit¢ ses origines en Russie. Elle s’inspire de la célébre salade Olivier, créée
au XIXe siécle a Moscou par le chef franco-belge Lucien Olivier. A lorigine, cette recette était plus raffinée et comprenait des pommes de terre,
différentes viandes, des légumes et une sauce secréte proche de la mayonnaise. Au début du XXe siécle, la « salade russe » connait un grand succes.
En 1909, lors de la visite du tsar Nicolas Il auprés du roi Victor-Emmanuel Ill au Chateau royal de Racconigi, la recette est transmise aux cuisiniers
piémontais. Ces derniers I'adaptent avec les produits locaux : pommes de terre, carottes, petits pois, haricots verts et utilisent de la creme a la place de
la mayonnaise. La recette évolue ensuite en France, ou elle est de nouveau transformée avec I'ajout de tomates, cornichons, ceufs durs et jambon,
ainsi qu’une sauce a base de mayonnaise. Fraiche et conviviale, elle s'impose alors comme un incontournable des buffets, des pique-niques et des

barbecues, tout en conservant une histoire aux racines russes et aux influences italiennes.
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