






























































































































































































































































Certains vendeurs de rue mettent de petits tabourets a disposition des mangeurs.

VIET NAM

ECHOPPES VIETNAMIENNES

Le meilleur moyen pour découvrir la diversité de la cuisine du pays
est de godter & tout ce que proposent les multiples échoppes de rue.

i vous voulez savoir ce que mangent vraiment les Vietnamiens, n'allez pas chercher plus loin quau

coin de la rue: dans le port de Héi An, la gastronomie se vit au grand air. Une véritable armada de

vendeurs, avec leurs charrettes, palanches, vélos ou motos, proposent une incroyable variété d'en-cas
et de vrais repas, avec desserts et boissons. Ici, une femme sert des bo bia (rouleaux de printemps a la sau-
cisse chinoise) 4 des clients assis sur des tabourets en plastique. La, une autre prépare un bdnh mi, sandwich
au roti de porg, carottes et daikon (radis) marinés, paté et coriandre servi dans une baguette, souvenir de
I'époque coloniale. Parmi les étals de poisson, viande et produits du marché, un vendeur accroupi devant
son brasero cuit des bdnh khodi, crépes croustillantes farcies aux germes de haricots, lardons et crevettes,
dans une poéle i long manche. Un autre, assis derriére son comptoir, sert du ngo bap (semoule de mais sucrée
aux haricots noirs, cacahouétes pilées, sésame et échalotes confites). Dans les rues de Hanoi, de minuscules
¢choppes proposent de la bia hoi (biére pression) et du pho (soupe tonkineise au beeuf et nouilles), le plat
national vietnamien, ainsi que des spécialités moins connues comme les bin riéw, nouilles de riz dans un
épais bouillon au crabe, ou les bdnh cudn, galettes de farine de riz cuites a la vapeur et farcies de porc émincé
et champignons noirs, servies avec des oignons caramélisés, du basilic thai et du poisson. Difficile de se
decider, mais piochez ol vous voudrez: vous ne serez jamais dégu.
Quand Les mois de décembre a fé@vrier sont relativernent secs dans le sud, frais mais parfols pluvieus au centre

et humides et froids dans le nord, La saison des plules ne commence réellement gqu'en juin, Evitez les mols de
saptembre & novernbre (inondations),

A savoir La cuisine de rue est un phénoméne ininterrompu, 7/7 jours, 24/24 h, mais vous trouverez une plus
grande varigte l& matin el en déebut de soirée,

Intermet www.vietnamiourism.com, wwaw luxunytravelvietnam.com
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Les stands du marche

Les marches de produits frais
sont l'endroit idéal pour godter
a une variete de plats en un seul
endroit. Presque tous possédent
de F;rll".it»“_‘u stands parmanents sanvant
& peu preés tout, de la soupe au
|us da fruits frais en passant par
les desserts glaces (che)
Fier-vous aux stands ol 'on

fait la queue ou encore & ceux qui

semblent livrer le plus a d'autres
vandeurs du marché {observaz
les fermmes portant des plateaux).
Il n'est pas impaoll de regarder
ce qu'un autre client est en train
de manger. Les prix sont rarement
affichés : ransaignez- vous avant
de commander. Evitez les produits
crus si vous avez 'estomac !:“:J";QHE'




ISRAEL

DANS LES RUELLES DE JERUSALEM

Dans la cuisine de rue de la ville sainte, riche et cosmopolite,
falafel, houmous et beignets tiennent le haut du pave.

race a ses populations de souche arabe et d'origines diverses, Israél est aujourd hui I'endroit on

confluent les cuisines de Méditerranée et du Moyen-Orient. Nulle part cette alliance de saveurs ne

s exprime aussi ouvertement que dans les rues de Jérusalem. La Vieille Ville abrite ainsi la confi-
serie Jaffar, vénérable institution du khan el-Zeit (pres de la porte de Damas), ol se préparent tous les jours
la knafeh, sorte de feuilleté au fromage blanc imbibé de sirop, et autres desserts arabes. L'un des plats les plus
typiques de la ville musulmane est la magluba (riz cuit avec des tranches d'aubergine et de tomates, des
oignons, du chou-fleur et des morceaux d'agneau ou de poulet). Le meilleur houmous (purée de pois chiches
omniprésente au Moyen-Orient) se trouve dans les ruelles du vieux centre et des établissements tels que
Lina et Abou Choukri, bien que ceux de la ville moderne, comme Taami et Pinati, se défendent trés bien
aussi. Entre les deux, vous savourerez l'excellente cuisine de rue de Jérusalem et surtout ses falafels, beignets
de pois chiches servis dans une galette avec des légumes crus : la plupart présentent une couleur verte due
i la présence de coriandre et de persil, mais les tenants de la recette yémeénite les préférent nature et dorés.
QGuand Les féles juives de Hanoukka {fin décembre), Pessah (Paque juive) &t Soukkol (féte des Tabernacles) somt
des instants magigques a Jérusalem, mais la ville est prise d'assaut &1 les prix explosent C'est également le cas en
eta, perode de fortes chaleurs.

A savoir Comptez plusieurs jours pour explorer la Vieille Ville. Visitez les lisux saints juifs, chrétiens et musulmans
et le Musee national ou organisez une excursion d'une joumee sur la mer Morte, a Bethléem ou dans les monts de
Judée, qui produisent vins, fromages de chévre et olives.

Internat wooew olisraelcom

Bien gue frit dans I"huile, un bon falafel n'est j|amais gras.

Garnitures des falafels

B Les falafels sont servis dans
des galettes d'origine irakienne
appelees laffa ou eish fanur

(= flamme du four =)

B L= chou (), de diverses couleurs,
est genéralement marine, voira
frempe dans la mayonnaise.

W Lamba est une sorte de chutney
de mangue irakien parfumé au
fenugrec et au curcuma.

W Le charil est une pures de piments
rouges ou verts, plus ou moins forte,
d'origine yemenite.
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FESTIVALS CULINAIRES INSOLITES

De I'anguille & la pizza et du chou au serpent a sonnette, aucun aliment n'est trop exotique ou trop
banal pour ces festivals, qui s'accompagnent souvent de defilés et de concours de cuisine.

&) Rattlesnake Roundup, Sweetwater, Etats-Unis

La Féte du serpent a sonnette a lieu pendant quatre jours en mars et
accueille environ 30000 visiteurs. Au programme : démonstrations
du maniement des serpents, concours de cuisine et du mangeur le plus
rapide. Des stands vendent de la viande de vipére (dont le gott rappel-
lerait celui du poulet) ainsi que divers produits autour des serpents.
Les Rattlesnake Roundups se tiennent un peu partout dans le Midwest
et dans le sud des Etats-Unis.

A savoir Desservie par les cars Greyhound, Sweetwater {Texas) se trouve &
360 km de Dallas, www.ratthesnakeroundup,net, waww_sweetwatertexas.org

& Journée de la Pizza, Sdo Paulo, Brésil

Prés d'un tiers des habitants de I'Etat de Sao Paulo sont d'origine
italienne. Et de fait, la pizza reste 'un des plats les plus populaires du
Brésil. Depuis 1985, la municipalité célébre ce patrimoine culinaire
tous les ans, le 10 juillet, par une distribution gratuite de plusieurs
millions de parts dans le centre de la ville. Pour I'occasion, une pizza
géante de 2,2 m de diamétre , nécessitant 5 pizzaiolos, est préparée
au profit de 'enfance défavorisée,

A savoir Les habitants de S&o Paulo ont fait de la pizza leur plat officiel :
plus de 6000 restaurants en servent en ville. www.braziltour.com

€) Foire gastronomique, Santiago de Anaya, Mexique
Opossum, tatou, larves de fourmi, chenilles et mille autres délices
exotiques sont au menu de ce festival de la gastronomie indigéne de la
vallée du Mezquital. Les plats les plus originaux et les mieux présentés
sont reCOMPenses par un jury.

A savoir Santiago de Anaya est & 2 heures de Mexico, La muestra gastrond-
mica a lieu tous les ans en avrl, www.visitmexico.com

) Aisukurin Hakurankai, Yokohama, Japon

Le Festival de la glace se tient durant deux semaines et est l'occasion
de golter aux ardmes les plus insolites qui soient pour une ice cream:
langue de beeuf (grand succés en 20081}, caviar, cari, fromage, crabe,
crotale, pieuvre, crevette, oursin, tartare de cheval, anguille ou huitre.
A savoir Le festival a lieu tous les ans 4 des dates varables dans les entre-
pdts historigues du port, www.city. yokoharma jp

) Foire au chou, Vecsés, Hongrie

Cette petite ville située non loin de 'aéroport international de
Budapest est aussi au coeur de la région de la culture du chou, et la
choucroute de Vecsés est réputée dans tout le pays. Cette féte avec
concours culinaires, stands, musique folklorique, etc., attire chaque
annéee quelque 20 000 visiteurs.

A savoir La féte a lieu un dimanche d'octobre, Vecsés est & 25 min de train
de Budapest (gare de Myugati). www.hongrietourisme.com

(:) Pourcailhade, Trie-sur-Baise, France

Cette Féte du cochon a lieu depuis 1975 4 Trie-sur-Baise (Hautes-
Pyrénées), village grand producteur de porcins. Course de porcelets,
concours du plus beau costume de cochon, championnat de France
du cri de cochon et stands de charcuterie avec produits régionaux sont
les éléments phares de cette grande féte.

A savoir La féte a lieu le deuxiéme dimanche d'acdt. Trie-sur-Baise est
a 30 km au nord-est de Tarbes. www triesurbaise.com, www.bigome.ong

&) Xicolatada, Palau-de-Cerdagne, France

Dans ce village des Pyrénées, le 15-Aoit était autrefois un jour de féte
au cours duquel on abusait souvent du bon vin . Depuis trois cents ans,
on vy soigne I'inévitable gueule de bois du lendemain & grands bols de
chocolat chaud (xicelatada). Le breuvage est cuit dans d'immenses
chaudrons, sous un feu de bois, sur la place du village. La distribution
alieud 11 h sonnantes sous |'égide de la confrérie des maitres choco-
latiers qui se transmettent la recette en secret.

A savoir Vous pouvez vous rendre a Palau-de-Cerdagne par le petit

=train jauna=, qui relie Latour-de-Carol & Villefranche-de-Conflent
{descendre a4 Bourg-Madame). www.cdt-66.com

() Féte des fromages, Rocamadour, France

Ce village médiéval du Lot organise chaque année une grande féte
rassemblant une cinquantaine de producteurs du Grand Sud : marché
des fromages fermiers, musique traditionnelle, déjeuner champétre,
dégustations, costumes et maquillages etc. Rocamadour est célébre
pour le fromage AOC du méme nom, au lait cru de brebis, que l'on peut
déguster trés jeune sur une tranche de pain aux noix grillé.

A savoir Rocamadour est & 50 km au sud de Brive-la-Gaillarde. La féte a liew
le dernier week-end de mai. fromages.mcamadour free fr

€) Eel Day, Ely, Grande-Bretagne

Bien qu'elle doive son nom 4 l'anguille (eel), cette petite ville voisine
de Cambridge ne compte plus qu'un seul pécheur professionnel. Tous
les ans depuis 2004, la journée de UAnguille commence par un défilé
présidé par Ellie, anguille géante réalisée par les enfants. Goltez a
l'anguille fumée ou en gelée.

A savoir La féte a lieu un samedi de la fin avril ou du début mai, Demandez

de l'anguille fumée sur ke marché paysan dEly (2* et 4® samedis du mois).
Wil eastcambs.govuk

(1) Chili Fiesta, West Dean Gardens, Grande-Bretagne

La Féte du piment a lien dans les jardins du centre d'études sur les arts,
I'artisanat et la ruralité de West Dean, ol le piment est cultivé dans
des serres du x1x® siécle. Vous pourrez y goiiter a quelque 300 variétés
sur une centaine de stands.

A savoir Féte de deux jours pendant un week-end d'aciit {entrée payante).
West Dean est & 10 km de Chichester. www. westdean.org.uk

Ci-contre @ un juge au festival gastronomique de Santiago de Anaya.
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BOSNIE-HERZEGOVINE

CEVAPI A SARAJEVO

Le plat national bosniaque est a decouvrir dans le vieux quartier
de la capitale, au gre des differents petits restaurants specialises.

ivous flinez dans les petites ruelles pavées du centre historique de Sarajevo, la Badcariija, construit Pita et burek
au xv* siecle, en pleine période ottomane, vos sens seront assaillis par le fumet venant des nom-

Sarajevo regorge da petites

breuses cevabdZinica du quartier. Ces restaurants sont spécialisés dans les cevapi, délicieuses petites boutiques vendant de délicieux
saucisses de viande hachée et épicée, cuites sur la braise et servies dans un pain oriental appelé somun, sandwichs (pita) & toute heure

5 = . z . — ; . ; e de la journdéa. Lun des en-cas les
Les cevapi furent probablement introduits en Bosnie par les Turcs et, islam oblige, sont faits de beeuf ou I,,. i i e Bl T ,_I, ata

d’agneau, voire des deux. On les sert traditionnellement avec des oignons crus en fines tranches, mais viande et roulé en spirale
vous pourrez en manger accompagnés de kajmak, creme fraiche légérement fermentée, ou d'ajvar, sauce
épicée a base de poivrons, d’aubergines, d'ail et de piment. Vous les arroserez d'un bon verre d'ayran,
boisson au yaourt, ou de jus de fruit, Si vous aimez les saveurs fortes, goltez au $is cevap, saucisses grillées

dans lesquelles le beeuf haché est mélangé 4 des piments. Parmi les meilleures et les plus populaires

cevabdZinica, on peut citer ?.eljcu et son double, ?veljn::- 1T, toutes deux situées sur la rue Kundurdziluk, non
loin du bazar et de la mosquée du Bey.

Quand En toute saison, méme si e temps est plus agréable de mai a septembre. Les « Nuits de Bascariija=
sont un festival d'un mais (juillet) avec spectacles de rue gratuits (musigue traditionnelle, theatre, danse).
Le Festival intermnational de cinema de Sarajevo a lieu tous les ans en aodt.

A savoir Comptez 2 4 3 jours pour explorer Sarajevo, Le centre-ville, de petites dimensions, se parcourt facilement
A pled, I est 4 gquelgues minutes en tax ou tramway de la gare routiéne principale, Laéroport il aussi est relid au
centre par un trarmway et un bus, Vous n'avez pas besoin de résenver au restaurant,

In temet www sarajevo-lournsm.com

Dinez en terasse dans 'un des nombreux restaurants du vieux Sarajevo.
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Anguille sous roche

Comme leur nom ne Findigue

pas, les pie and mash shops
(littéralernent, « magasins de tourtas
et purée=) sont surtout réputés
pour les anguilles, servies an gelée
ou en sauce. Laspic danguille,

d'un beau vert vif, se mange froid
Le ragolt, lui, s'accompagne d'une
purée de pommes de terme et d'une
sauce au persil, 5i l'anguille ne

WOLE inspire pas, rabatiez-wous sur
un meal pie (tourte au beeut. |2 plus
souvent) avec puréde. Les deux pie
and mash shops histoniques de

M. Manze se trouvent dans le sud
et |'est de Londres, avec plusieurs
autres enssignas traditionnelles
Vous les reconnaltrez a leurs bancs
en bous, leurs tables en marbre

et leurs murs carralés

Le papier journal fait partie du folklore : les fish and chips sont désormais servis dans du papier alimentaire.

GRANDE-BRETAGMNE

TRADITIONNELS FISH AND CHIPS

Un plat legendaire qu'il fait bon deguster dans un petit port
du nord de I'Angleterre quand souffle une brise marine.

n simple beignet de poisson doré et croustillant et quelques grosses frites & l'ancienne: tel est le plat

favori de la classe ouvriére britannique depuis I"ére victorienne, quand les chalutiers se mirent a

rapporter du cabillaud de mer du Nord, au large des cotes nord-est de 'Angleterre. Disponibles
dans tout le pays, les fish and chips sont souvent meilleurs dans les restaurants qui leur sont exclusivement
consacrés (les « chippies »), dans le nord de ’Angleterre, ol se trouvent les principaux ports de péche et ol
les grands principes diététiques de la gentry ont vite fait de passer par-dessus bord ! Les meilleurs chippies
font trire leurs filets a la graisse de boeuf: portée a trés haute température, celle-ci permet de saisir le poisson
en un rien de temps et d'obtenir une pite croustillante & souhait sur une chair encore humide et s'effritant
bien. La tradition veut que l'on serve les fish and chips avec une tasse de thé au lait sucré et un petit ramequin
de purée de petits pois, mais surtout abondamment saupoudrés de sel et arrosés de vinaigre de malt, Ce plat
est un symbole si important de la culture populaire que lorsqu’il était Premier ministre, John Major prenait
le soin de rappeler qu'il est important de toujours ajouter le vinaigre avant le sel !

Quand Les fish and chips se dégustent toute 'année. Le climat britannigque passe pour &tre capricieux, mais si vous
wvoyagez dans le Mord, vous apprécierez la beauté sauvage et spectaculaire des paysages par un soleil blafard d'hiver.

A savoir L"air de la mer du Nord est parfait pour ouvrir lappétit. Toutes les boutiques de fish and chips pratiquent
la vente &4 emporter. Certaing chippies sont éphéménes : pour trouver les meilleurs, consulter ke palmarés annuel
de leur fédération.

Internet www federationoffishiriers.co.uk, www.clickfishandchips.couk, www. manze.couk
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MAROC

TERRASSE GEANTE A MARRAKECH

Tous les soirs, la place principale de la « perle du Sud»
se transforme en une gigantesque terrasse de restaurant.

uand tombe le soir sur la Djema’a el-Fna, la place centrale de la médina de Marrakech, une armée

de chefs et de marmitons investit les lieux et installe en 'espace de quelques minutes des tables et

des chaises, des réchauds, de la vaisselle et des braseros... Bientot air se charge d'une fumée acre et
d’effluves d’épices, de kebabs, de friture et de pain chaud. La scéne se joue tous les soirs sur le marché en
plein air le plus intense, le plus spectaculaire et le plus délicieux du royaume du Maroc. Avec en toile de fond
une foule bigarrée de musiciens et de percussionnistes, de charmeurs de serpents, de conteurs, de cracheurs
de feu et de magiciens, vous mangerez des plats parmi les moins chers et les plus frais que la ville puisse
offrir. Commencez par un tour de marché pour vous imprégner de son atmosphére et vous faire une idee
de ce que vous allez manger, et ol. 5i vous ne connaissez pas encore la gastronomie marocaine, choisissez
un stand servant un peu de tout : tagines, couscous, kebabs, légumes et salades. Les initiés iront directement
al'un des nombreux stands spécialisés, proposant tanjiyva (mouton cuit a I étouftée et servi avec du pain
chaud), harira (potage épais aux légumes secs) ou merguez. Quant aux plus aventureux, ils gotteront aux
tripes ou i la téte de mouton bouillie. Dans la « ville ocre », ol la cuisine marocaine atteint par ailleurs des
sommets de raffinement, les plaisirs les plus simples sont souvent les meilleurs.

Quand Tous les soirs a partir de 18h. La période idéale pour visiter le Maroc va de septembre & mai.

A savoir Prenez le temps de visiter la place et les souks qui la bordent au nord. Le quartier est trés animeé dans

& journee, avec ses marchands d'oranges pressees, ses vendeurs d'eau en costume traditionnel et ses charmeurs

de sarpants. Yous trouverez de nombreuses terrasses pour observer le spectacke de la ree, nofamment au

Café de France, dont le toit surplombe |a place. Comptez de 3 4 4 jours pour faire ke tour de |a ville et de ses fabuleux
restaurants : ambiance de riad chic au Tamsna (23, rue Zanka Daika) et succulente cuisine franco-marocaine

au Foundouk (55, souk al-Fassi). Le Dar Moha (B1, rue Dar al-Bacha) &t ke Dar Yacout (79, rue Sidi Abmed Soussi)
sont deux des meilleurs restaurants gastronomigues de Marrakech,

Internet www.morocco-travel.com, wwaw.darmoha.ma

Ci-contre et ci-dessus @ etals et marmitons sur la place Djema’a ek-Fna.

A propos du tagine

spécialité berbéare devenuea
embleme de la cuisine marocaine,
le tagine est un plat de viande,
poisson ou legumes cuit a I'étouffes
et dehcieusement parfume

La mot désigne aussi le racipiant
en terre surmonte d un couvercle

conigue dans leguel il cuit
traditionnellement. Dans les maisons
marocaines, le tagine est placé sur
un brasero, et [a maitresse de
maison entretient les braises au
fur et & mesure pour une diffusion
réeguliere de la chaleur. Les
ingredients cuisent ainsi a I'étoufiéa
et conservent leur tendrete alors
gque la sauce réduit lentemeant

Les tagines de poulet et dagneau
sont les plus répandus. Les versions
traditionnelles se distinguent par
le choix de la graisse de cuisson
(huile d'olive ou beurre et amandes)
&t des epices ou aromates : cignons,
gingambre, safran, efc, Las citrons
confits sont une garniture classique
[voir recette p. 71)
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VILLES
GOURMANDES
west-ce qui fait une ville gastronomique ? L'éventail et la variété de
ses restaurants ? Lamour que vouent ses habitants a leurs spécia-
lités locales? La créativité de ses chefs ? Sans doute un peu de tout
cela. Une ville peut attirer les visiteurs pour son cadre naturel, ses monuments
historiques, ses rues animées ou la richesse de ses musées. Elle peut aussi
déplacer les foules pour sa gastronomie. Aucun gourmet n'a besoin dautre
prétexte pour voyager dans le sud des Ftats-Unis que de godter aux délices
cajuns de La Nouvelle-Orléans ou au légendaire potage de crabe de Charleston,
en Caroline du Sud. Les pelerins du gotit en quéte dauthenticite passeront au
peigne fin les ruelles de Bologne pour dénicher les meilleurs tortellini ou les
cités médiévales du pays cathare pour confronter leurs différentes recettes de
cassoulet. Les amoureux de saveurs épicées, eux, hésiteront entre les variations

autour du poivre du Sichuan et le mélange des traditions culinaires a Goa. On

en regretterait presque de n'avoir 4 faire que trois repas par jour!

De nouveaux restaurants ont pousse sur la rive sud de la Tamise, a Londres, qui combinent
souvent une vue imprenable sur la ville et une excellente cuisine contemporaine,



CANADA

VIANDE FUMEE A MONTREAL

Avec son climat continental et son esprit d'entreprise,
a « Belle Province » est devenue le paradis des gourmets.

e Québec est une terre de cultivateurs passionnés et de produits gorgés de soleil, dotée d'un sens trés

frangais des saveurs et du style. La gastronomie locale plonge ses racines dans |'ére des trappeurs et

des coureurs des bois. Le résultat : une cuisine riche, nourrissante, qui rassasie et tient chaud. La
ville de Montréal vous en livre plusieurs superbes exemples, depuis les tables gastronomiques jusquaux
simples restaurants de viande fumée ot l'on partage une table en Formica avec d autres clients. Ne manquez
pas la poutine, péché gourmand des Québécois, qui se compose de frites et de morceaux de fromage frais
en grains généreusement nappés d’une sauce brune. Les chefs de Montréal sont connus pour leurs contacts
étroits avec les agriculteurs, les pécheurs et les cueilleurs des environs. Godtez aux merveilleuses salaisons
locales, jambons et foie gras. Le sirop d"érable que produisent au printemps les « cabanes & sucre » se
retrouve toute 'année dans une série de desserts irrésistibles, comme le « pouding chémeur » (un giteau
spongieux im bibé de sauce) et la tarte au sucre pa rfumée a la vanille. Ne vous étonnez pas de ne plusentrer
dans vos pantalons & la fin de votre séjour!

Quand De preférence quand les produits frais sont de saison : début mai pour les tétes de violon (fougéres
comestibles], un peu plus tard pour les autres Egumes, L'été indien est souvent la meilleure saison, quand les émables
sont rouges et que l'on trouve champignons, aubergines, courgettes et tomates pour s'accorder avec |a viande.

A savoir Cerlains petits restaurants, surtout autour de Mant- Roval, n'ont pas de licence pour la vente d'alcool mais
vous permettent d'apporter votre propre bouteille, lls sont signales par la mantion = Apporez volre vin» apposse an
vitrine, La réservalion a 'avance s'impose pour les meilleures lables.

Intermet www.montreal.com, wawrestomontreal.ca, www.restaurantaupieddeccchon.ca, www.restaurant-togue.com,
www schwartzsdeli.com

Les bonnes adrasses

typiguement québeécois, don
chaf Martin Picard ne lésine jamais

dans sa quete des saveurs. Goutez

BU = canard en conserve =, ma

anroulé autour d'un lobe de foie gras

tete d'all du thym e un

BveC LNE

délicieux glacis au vinaigre dérabla

vy | e - 1 - P b s . T -
b 15aMm :] e e .‘,-!Il sS2rn sUr une

'une des plus fines t
Canada ; culsine du marché raffinge
et inventive, préparée avec les

meilleurs produits

Pour un repas bon marcheé,

Schwariz's est |e plus ancien

La place Jacques-Cartier, au coeur du vieux Montréal, est réputée pour ses restaurants, ses boutiques et ses galenes.
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Le gumbo (ragolit de creveltes aux oignons) est typigue du sud-est des Etats-Unis,

ETATS-UNIS

LE CRABE BLEU DE CHARLESTON

Dans les petites ruelles pavées du centre historique de cette ville de
Caroline du Sud vous attendent une hospitalité et une cuisine authentigues.

e littoral de Caroline du Sud et de Géorgie porte le nom de Lowcountry. La ville de Charleston en est

la capitale gastronomique. La cuisine locale repose sur les ingrédients du terroir, riz, mais, produits

du potager, du verger et de la péche, préparés de facon traditionnelle et rehaussés d'influences afri-
caines, antillaises et frangaises. Commencez la journée par une portion de grits, plat de mais concassé cuit
au lait et délayé de beurre servi avec des crevettes frites. Pour goiiter 4 une vraie cuisine de planteurs, visitez
le musée Middleton Place House, installé dans une plantation du xvin® siécle restaurée, & une demi-heure
du centre. Vous y dégusterez au restaurant le gumbo a la Mary Sheppard, d’aprés une recette d’époque: jarret
de porc, cote de beeuf et okras (ou lady’s fingers), servis sur un lit de crevettes, oignons, tomates et bébés
haricots de Lima, se marient dans un plat 4 la sauce épaisse et aux saveurs terriennes. Enfin, aucun séjour &
Charleston ne serait complet si l'on navait godté au potage de crabe bleu. On utilise de préférence de la chair
de crabe femelle et des ceufs orange vif cuits dans une base 4 la créme aromatisée d'un trait de sherry sec.

Quand Au début du printemps et 4 la fin de Fautomne, les températures oscillant entre 15 et 25 C. En mars
a lieu un festival gastronomique de quatre jours avec démonstrations par des chefs et dégustations de vins,

A savoir Comptez au moins cing jours 4 Charleston pour bien profiter de sa culsine, de ses musées
el de ses plantations. Vous pourrez aussi explorer les merveilles naturelles du littoral et de sa barriere dTles
en kayak, ferry ou éco-croisiére,

Internet www.charlestoncvb.com, weaw.middietonplace.org, weww.mavericksouthermkitchens.com,
www charlestonfoodandwine.com, www.culinantoursafchareston.com

Saveurs du Lowcountry

B Initiez-vous & la cuisine locale
avec un chef: des demonstrations
et cours ont lieu reguligrement
chez Charleston Cooks | La meanu
change régulierement at la
dégustation ast incluse dans le prix

m Visitez le marché paysan, dans
le centre historique, ouvert tous
les zamedis de mars 4 novembra
produits du terroir, fleurs frarches,
byoux, artisanat et concerts.

m Découvrez la Charleston
gourmande avec une visite guidéa
culinaire. Culinary Tours of
Charleston organise des visites

a pied ou en car qui retracent
I'histoira de la ville avec visites
dans les cuisines des restaurants
el chez les petits producteurs
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ETATS-UNIS

TEX MEX A SAN ANTONIO

Les aficionados des saveurs tex mex prendront leur voiture
pour faire la tournée des melilleures tables de cette ville du Texas.

1 5an Antonio compte plusieurs bonnes tables tex mex, comme Mi Tierra ou Rosario’s, n’hésitez pas

a fuir la foule du centre-ville en prenant la route du nord. Faites une premiére étape au Cafe’ Salsita,

minuscule café avec terrasse caché au coin d'un centre commercial d’East Basse Road. Un cadre un
peu terne et fade, mais on ne saurait en dire autant de sa succulente chili de arbol salsa, sauce orange et cré-
meuse, aussi onctueuse et sucrée qu'un mole. Goltez-la avec un Eric’s special, gargantuesque taco servi au
petit déjeuner: une généreuse tranche de bacon avec des ceufs brouillés, du fromage fondant et une touche
de pice de gallo (petits dés de tomates en salade). A cing minutes plus au nord, sur Broadway, se trouve le
curieux Taco Garage, avec sa décoration sur le théme du sport automobile, ses néons et ses couleurs vives.
La carte comporte plusieurs grands classiques, comme les enchiladas au chili con carne, mais si vous tour-
nez la page, vous y trouverez aussi des chilaguiles, mélange diabolique de nachos de jalapedio et d'ceufs
brouillés roulés dans une tortilla mariant a la perfection le fondant du fromage, le croustillant du pain et le
piquant des piments dans une solution de repli pour les végétariens. Pour une ambiance plus cosy, rendez-
vous au Teka Molino, dernier survivant d'une institution de San Antonio fondée en 1937. Demandez une
table au milieu des peintures azteques et régalez-vous d une tortilla de mais fourrée au fromage, aux légumes
etaux haricots, au poulet, au beeuf ou au guacamole.

CQuand Les &lés lexans sont chauds, mais tous ces restavrants sont climalises.

A savoir Sivous venez en taxi, pensez & prendre son numérno pour le retour. La plupart de ces restaurants
ne prennent pas de résenvations. Vous ferez peut-étre la queue devant le Rosario's et les plus célébres vendeurs
de tacos pour le petit déjeuner le week-end, mais jamais trés longtemps.

Intarnat www.iacogarage.com, www. tekamaolino.com, www .centralmarketcom, waww. mitierracafe.com,
wwnw tacohaven.info, www titosrestaurant.com

Le boeufde Aa Z

«Tout est bon dans le cochone,
dit-on. San Antonio applique la
méme formule ad boauf
Commencez prudemment par un
barbacoa taco ches Arturos: ce laco
a la téte de boeuf est a la fois tendre,
juteux et délicieusement fume

i vous avez encore da l'appétit,
commiandez une lengua chez Titos.
La langues de boaul &5l servie en
pells mMorceaux dans une sauce
epaisse. Ailleurs en ville, on la sert
dans des tacos, comme au Taco
Haven, dont la vanante appelee
asada comporte des polvrons ratis
mais pas de sauce.

enfin, les inconditionnels
des abats feront halte au Mi Tierra
pour un bol de menudo. Serv
traditionnellement au petit
dejeuner, ce potage se compose
essantiellement de tripes et ast
cense faire passer la gueule de bois!

Réputé pour ses margaritas et sa cuisine tex mex contemporaing, le restaurant Rosarios est souvent plein ke soir.
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Deux chefs au sommet

La starisation des chafs aux
Etats-Unis est un mouvemnent qui
remonte a deux grands noms de |a
cuisine cajun: Paul Prudhomme et
Emenl Lagasse, Personne en dehors
de La Mouvelle-Orléans n'avait
Jamais entendu parter du =chef
Paul= ni de sas bonnes racettas
lorsque celui-ci ouvrit son restaurant
K-Paul's Louisiana Kitchen dans

le quartier frangais en 1979. Ne dans
la campagne de Sant Landry, au
sud-ouest de 'Etat, Paul Prudhomme
a anime des emissions de cuisineg
sUr une chaine nationale at lancé

sa gamme d’assaisonnements

cajuns, Calébre pour son béret blanc

et sa canne & pommeau d'argant,
il fut le premier chef americain a
étre nomme dans |'ordre du Meérite
agricole frangais

Le parcours d Emerl Lagasse
ast un pau différent: né au
Massachusetts d'un pére québécais
gt d'une méra portugaise, il ne
decouvrit la cuisine cajun gu'en

1982, an étant nommé chef du

Il y & du jazz dans l'air dans le guartier cajun de La Nouvelle-Organs. Commander's Palace a La Nouvelle-
Crrleans. | ouvrit plus tard son propre
restaurant (Emeril's) et anime depuis
prés de vingt ans plusieurs emissions

culinaires a la taléavision améarcaina

ETATS-UNIS

CAJUN A LA NOUVELLE-ORLEANS

Les descendants des Acadiens ont su méler traditions européennes
et ingredients locaux pour donner naissance a une cuisine unique.

n ne s étonne guére du caractére métissé de la cuisine des bavous de Louisiane quand on connait

I"histoire de son peuplement: les Acadiens s’y établirent aprés avoir été expulsés du Canada en 1755

ety partagérent la terre avec Espagnols, créoles et Amérindiens. Dés ses débuts, la cuisine cajun
méla donc les techniques culinaires héritées de France et les ingrédients locaux, notamment fruits de mer,
riz, canne a sucre, céleri, oignons et poivrons. Les plats cajuns sont aujourd hui célébres au-dela des fron-
tiéres du bayou, comme le gumbo, le jambalaya et le crawfish pie, tous trois évoqués dans le musique country
de Hank Williams. Mais la gastronomie cajun est bien plus vaste encore: que ['on pense au hogshead cheese
(paté de téte), au poisson-chat au court-bouillon ou au mague choux (mais et légumes sautés i la créme). Les
Cajuns ont aussi su tirer parti de la faune de leurs marais avec des plats comme les cuisses de grenouille aux
champignons et poivrons ou 'alligator sauce piquante,

Ecrevisses a la cajun.

Quand Le printemps et Favtomne sont les deux saisons idéales pour un sejour gastronomigue en Louisiang.

A savoir Plusieurs festivals de cuising cajun {avec dégustations, concerts et célébration du patrimoine) ont lieu en
dehors de La Nouvelle-Orléans, Le Cajun Hot Sauce Festival de Mew [beria {(mars) comprand un concours de
jambalaya et I'dlection de la meilleure sauce piquante. Au Shrimp Festival de Delcambre (aodt), la crevette se déguste
bouillie, frite ou en brochettes, La Grande Boucherie des Cajuns, & Saint Martinville (dimanche avant Mardi gras), est
une féte traditionnelle avec cochon grilké, New Iheria accueille enfin le championnat intemational du gumbo (octobre).

Internet www.oltice-tourisme-usa.com, www.chefpaul.com, www.emenls.com, wew.shnmplestival.net
W cajuncauntny.ong
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ETATS-UNIS

LLATINO CONTEMPORAIN A MIAMI

Produits exotiques et chefs inspires ont fait de Miami une ville
a la pointe des tendances gastronomiques.

a « nouvelle cuisine latine » de Miami combine la fraicheur des arémes antillais et latino-américains

avec les techniques traditionnelles européennes. Chez Ola, sur South Beach, le chef Douglas Rodriguez

puise dans ses racines cubaines pour surprendre vos papilles. Gotitez a son empanada 4 'encre de
seiche, farcie de homard, salade d’avocat et salsa rosa. Puis croquez dans le porc croustillant cuit pendant
vingt-sept heures, servi avec du yucca frit et relevé d'une touche de citron, bouillon de haricot noir et
coriandre. En dessert, vous vous laisserez tenter par la tarte au citron « déstructurée », dans laquelle la pite
au jus de lime est posée sur un lit de meringue dorée et de glace 4 la vanille puis décorée d'une tuile aux noix
et la cannelle. Au Yuca, lui aussi sur South Beach, Ramon Medrano vous ensorcellera par son ceviche yuca,
curieux mélange de mérou, de crevettes, de calamars, de poulpe et de homards marinés au gingembre et au
citron vert avec une indispensable pointe de piment frais. A Doral, en retrait de la céte, le Chispa est un
restaurant avec D] 4 la décoration contemporaine, réputé pour sa cuisine inventive : poulpe tout juste saisi
et crevettes marinées sur leur lit de bananes plantains frites avec guacamole crémeux a souhait et queso
blanco ou encore coryphéne (dorade tropicale) farci aux épinards et au manchego (un fromage de brebis
espagnol) accompagné de frites de yucca et d'une touche de citronnelle et coriandre.

Quand Miami est une destination de vacances appréciée pour son soleil toute 'annge mais I'été peut étre
trés chaud et moite, avec des orages 'apres-midi.

A savoir Le meilleur mayen d'explorer Miami est de lower une voiture. Les gourmets profiteront de leur séjour pour
assister 4 I'un des nombreux festivals culinaires, comme le South Beach Wine & Food Festival (février), le salon
Fab Fest (février], ke Miami Wine & Food Festival {avril), la Miami/Bahamas Goombay Fest (mailjuin) ou le Festival
intemational de la Mangue (juillet). Réservation recommandée et tenue = casual chic» chaz Cla, Yuca et Chispa.

Internet www.miamiandbeaches.com, waww.visitllorida.com, waww,alamiami.com, W yUca.com

Cicontre: les restaurants bordent Ocean DOrive, dans le quartier Art déco. Ci-dessus : un ceviche arc-en-ciel chez Ola.

La banane plantain

Omnipreésent sous les tropigues,

l2 fruit du plantain présente une
peau plus épaissa que la banane
traditionnelle. Il est aussi plus long,
plus ferme et moins sucré &l sa
prépare généralement en légume.
Sa texture et son goUt léger en
font un accompagnement ideal

de |a cuising fafing. Pour faire des
maduros, prenar des bananes
plantains bien mires et donc un
peu sucrées, Coupaz-es de biais
en morceaux d'environ 1 cm
d'épaisseur, que vous ferez dorer
de chague cété dans huile. Cartains
chefs les roulent d'abord dans le
sUCre ou la cassonade,

Les tostones sont frits deux fiois.
Cn wtilise des bananes plantains
ancora vertes. Plongés dans 'huile
bouillante puis essuyés avec du
papier absorbant, les morceaux sont
ensuite abaisses au rouleau &
patisserie et remis a frire. Le résultat:
des chips que I'on mange trampéas
dans une sauce epicés DU Servies
avec du fromage a l'apéaritif.
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MEXIQUE

HISPANO-AZTEQUE A MEXICO

Un savant mariage d'aromes et de savoir-faire d'hier

"

et d'aujourd hui redonne vie & la cuisine traditionnelle.

Tastadas ; fortifas & leflilocheés de

aville de Mexico et ses environs (le district fédéral, ou « el DF ») comptent plus de 15000 restaurants: dinde du Yucatan
cuisine régionale des différents Etats, spécialités locales et méme nouvelle cuisine mexicaine, il y en
a pour toutes les bourses et tous les appétits. La chef Carmen Titita Ramirez, du petit restaurant Les 5 repas mexicains
El Bajio, dans le quartier d Azcapotzalco au nord de Mexico, sert quelques-uns des meilleurs plats régionaux Le desayuno (petit déjeuner) est
de la ville, dont les carnitas du Michoacdn (effilochée de viande de porc épicée). Pour goditer aux spécialités leger, il 58 compose de viennoiseries

y : % g ; g g S T = T e 18 )
d'Oaxaca, essayez la Casa Neri du quartier de Portales, au sud, o1 'on mange dans un ravissant patio de at d'un café. Pour une coflation

authentiguement mexicaine, essayes

I'époque coloniale. Pour une vaste sélection des célébres moles (délicieuses sauces aux piments, épices et e R
cacao) et pipidnes (sauces également piquantes a base de graines de citrouille ou de sésame}, rendez-vous L'almuerzo est un repas pris en

au restaurant Icaro dans le quartier de Narvarte. Les plats de pibil (porc mariné et épicé) du Yucatdn sont milieu de matinee (vers 10h dans les
restaurants) et composé d'un plat

gvec euls. comme les husvos

vendus dans la rue,

servis dans un cadre traditionnel au Habanero de Napoles, tandis que la nouvelle cuisine est la spécialité
d'Tzote (quartier de Polanco), dont le menu pioche habilement dans la tradition précolombienne avec des plats

rancheros (tortilas a 'ceuf au plat)

comme la soupe de fleurs de courgettes ou les crevettes parfumeées a 'hibiscus. Mais pour une authentique ou de chilaquiles (tortilla avec salsa
cuisine aztéque, allez diner 4 la fonda Don Chon, dans le centre historique de la capitale, o les plus aven- poulet et fromage).

. 112 . - . La comida est le repas principal
tureux pourront golter aux sauterelles grillées, vers, tatou dans sa sauce a la mangue et ceufs de fourmis. el Lr 1 Ej_r ' LI' " L'I r']. j
s enireg 14 M H COMIMIG

: Y s . corida est un menu complet «tout
Quand Mexico est une excellente destination gastronomigue douze mois par an, e ' H '
COMEPris =

La merfenda ast une collation
prise en debut de soirée @ cafe
et patisseries ou encore cocktail
Internet wowwvisitmexico.com, www.mexconneclocom at apéritif dans un bar.

A savoir Prenez soin de réserver et de vérifier le code vestimentaire éventuel. Meaxico dispose d'un bon réseau
de transports en commun et publics, Des taxis agrées et «s0rs» (Taxls seguros) circulent la nuit ; votre restaurant
ou bar vous en appellera un ou vous foumira une liste,

Le diner {cena), léger, ne se
prand pas avant 21h ou 22h.

i

A défaut d'étre legére, |a cuisine des restaurants de Mexico est & la fois fraiche, épicée et nourrissante,
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Depuis le café Tortoni, longez l'avenida de Mayo pour admirer le palais Barolo (acheve en 1923), dont le décor s'inspire de la Divine Comédie, de Dante.

ARGENTINE

SUIVEZ LE BEUF A BUENOS AIRES

Dans la capitale argentine, le beeuf, sous toutes ses formes,
se mange a tous les repas. Vegetariens, s abstenir.

- uenos Aires est une ville élégante et pleine d'entrain. La viande de beeuf 'y est la meilleure du monde,

et certains habitants en mangent tous les jours, Un steak géant ne vous colitera guere plus de 10 euros,

Pour un dimanche typiquement poriesio (de Buenos Aires), commencez par le plus vieux quartier
de la ville, San Telmo, oil vous visiterez le marché aux puces de la plaza Dorrego (et vous y trouverez peut-
étre une canne-épée ou des boutons de manchette) et regarderez les danseurs de tango. Allez ensuite au
Desnivel, sympathique restaurant ol vous dégusterez un steak grillé a point, que vous arroserez d’un verre
de malbec. A Palermo, paradis du léche-vitrines au nord-est de la ville, La Cabrera est une excellente parilla
(restaurant de grillades) de quartier, dont les succulents steaks saccompagnent d’une myriade de plats
différents. Profitez ensuite des autres produits de |'élevage en achetant un sac 4 main ou une paire de chaus-
sures ou ¢n vous offrant un kelado chez I'un des nombreux glaciers de renom (essayez le parfum dulce de
leche, la confiture de lait). Puis, de retour en centre-ville, découvrez les cafés portesios en prenant l'apéritif
au Tortoni, sur L'avenida de Mayo, avant de passer la soirée sur le port, ol 1'élégante Cabaiia Las Lilas sert
de la viande de boeuf issue de sa propre hacienda. Parmi les autres spécialités 4 ne pas manquer, citons les
empanadas, petits chaussons salés, et le locro, rago(t de mais, de viande et de légumes. Le mousseux argentin
réserve enfin une agréable surprise & petit prix.
Quand Buenos Aires a tendance & s'endormir entre Mol et la fin février, quand ses habitants partent chercher la
frafcheur a la montagne, Vous profiterez mieux de la ville tout ke reste de l'année,

A savoir Descendez dans l'un des petits hitels branchés de Palermo Viejo ou de la Recoleta et prenez le suble
(meétro) pour vous deplacer (jusqu'a 22 h30 erviron). Buenas Aires est une ville relativerment sdre, mais n'utilisez que
les taxis agrées, mieux, privilegiez les radio-laxis el avilez les bidorwilles.

Internet www.easybuenosairescity.com, www. bue.gov.ar, waww.parllalacabrera.com.ar, www laslilas.com

Coupe et découpe

La decoupe de la viande en
argentine différe de celle pratiguéa
en Europe. Les quatre principaux
morceaux sont le bife de lomo
[equivalent du filet), de cuadril
(romsteck), de ancho (entrecote)

et de chorizo (faux-filat), On peul
citer accessoirement |a tira de asado
(travers de beaul), le vacio (bavetle)
et le bife de costilla [« T-bomne ).

La viande est plus cute guen
France. Las steaks sont cuits

lentement au-dessus d'un barbecue

4 plat, ou a la varticale, sur une
broche suspendue

Les morceaux moins nobles sont
marines dans una sauce vinaigrée
aux oignons, poivrons et herbes
(chimichurrl), qui peut aussi servir
d'accompagnement.

S0 vous &tes invité 4 un barbacue
traditionnel, wvous golterez
peut-etre aux rinones (rognons)
et aux mollejas (ris de veau)
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BRESIL

LA FEIJOADA A RIO DE JANEIRO

Le plat national bresilien suscite de ventables passions.
Chacun a sa recette traditionnelle, la seule, la vraie, bien sir.

a feijoada, plat national du Brésil, est un ragott dans lequel haricots noirs et viande cuisent trés len-

tement, de préférence sur un feu de bois ou dans un four en briques. La tradition veut que les restau-

rants n'en servent que les samedis et jours de féte, et au déjeuner uniquement, en tant que prato do
dia (« plat du jour »). La viande utilisée peut varier, mais la recette traditionnelle est 4 base de bas morceaux
de porc, de lard, de saucisse, de viande séchée de beeufet d’échine. Certains chefs, surtout dans les grands
restaurants, remplacent les bas morceaux par d'autres plus nobles et certains sont allés jusqu’a créer une
version végétarienne de la feijoada. Le plat est servi avec du riz blanc, de la farofa (farine de manioc frite),
du couve (chou chinois haché menu et saisi 41" huile) et des oranges en tranches. Il s'accompagne idéalement
d'une biére légére et bien fraiche ou d'une caipirinha, boisson traditionnelle a base de cachaga (rhum bré-
silien) et de jus de citron vert. Les jours fériés, la feijoada est omniprésente, depuis les palaces d'Ipanema
jusqu'aux cuisines les plus modestes des favelas. La Confeitaria Colombo, restaurant réputé pour son superbe
décor Art nouveauw, sert tous les samedis [ 'une des meilleures feijoadas de Rio. Mais si vous n'avez la patience
d’attendre le week-end, la Casa da Feijoada, 4 Ipanema, déroge 4 la tradition en proposant différentes varia-
tions autour de ce plat mythique tous les jours de la semaine.

Quand Rio est agréable en hiver (juillet & septembre), avec des températures ne dépassant pas 25°C.
La haute saison commence la semaine d'avant Mol et va jusquiau-dela du carmaval (février-mars). La ville
est prise d'assaut, bien sir, mais Matmosphens est magigue,

A savoir Réservez votre hébergement pour le camaval ou le nouvel an au moing un an a l'avance. La période est
excallente pour déguster une felioada, notamment lors des fétes de e et des rodas de samba, rassemblameants
dansants organisés par les écoles de samba,

Internet www lounsme-bresil.com, wessdipanema.com

Cicontre : défile d'une école de samba pendant le camaval. Ci-dessus : fejioads et accompagnements traditionnels.

Un plat de legende

Ln mythe populaire veut gue la
feijoada ait ete créee par les
esclaves afncains, gui utilisaient
a5 Bbas morceaux du cochon
jetes par les «maitres= pour

wlals

relever leur maIgre pitance
les ragoits a base de legumes
secs et de viande sont courants
au Portugal, ce qui a conduit
certains historiens a privilegier
la piste dune orngmea caloniala

l n'en reste pas moins que le
plat sest ennchl dinfluences
indiganes : la farine de manioc
utilisee pour la farofa, qui
accompagne la feijoada, fait
partie depuis toujours du regime
alimentaire ameérindien

En definitive, la fejioada, comme
tant d'autres plats a travers le
monde, est sans doute le fruit d'une
longue évolution et d'un métissage

de plusieurs culturas.
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Ce festin traditionnel est considere comme un sommet
de I'art culinaire. Kyoto est I'endroit idéal pour y go(ter.

réé i l'origine par le bouddhisme zen, le somptueux festin japonais appelé kaiseki ne suscite que Kaiseki au Kikunoi
depuis peu l'attention du monde des profanes. Repas frugal réservé aux moines et accompagnant La kaiseki sa décline selon des
F la cérémonie du thé 4 I'époque médiévale, il s'est transformé au cours des siécles pour devenir un centaines de formules uniques,

véritable banquet composé de quatorze plats changeant avec les saisons. Aujourd hui encore, il n'est guére souvent speciliques & chacue
i ; gty et - - _ , N 1. Er p restaurant. Le menu comprend
servi que dans l'archipel nippon, du fait de 'importance de la fraicheur de certains ingrédients purement ATBRS it by e b AT
locaux. La plupart des plats sont végétariens ou a base de poisson, méme si certains chefs ont récemment hauchs: sashimi plats

youillis,

commence 4y introduire de la viande. « ['essaie, par ma cuisine, de créer une ceuvre d'art», confie Yoshihiro grilles et cuits a la vapeur, etc

L 1
Voici guelgues clas

Murata, |'un des spécialistes japonais les plus réputés du kaiseki. Et de fait, chaque plat est un joyau en minia- il P
. : g LA y v . L sarvis au Kikunoi, 8 Kyoto,
ture, que l'on s'en voudrait presque d'avoir a ma NEer 51 Ce N <lall pour se€s aromes et textures extraordinaires
(et souvent inconnus des palais occidentaux). Sile kaiseki est servi dans les plus grands restaurants i travers e AL

deéfinit |2 théme du repas); troi:

en bouche qu

le Japon, les meilleurs se dégustent 4 Kyoto. Cette expérience culinaire unique se déroule dans un cadre

} e o T ol P L e LA L T
NOUZUK (tomatas carnsea) rarcies

aussi raffiné que traditionnel, comme au Kikunoi, du chef Murata, ol les plats 4 la présentation exquise sont au concombre de mer, péche

servis dans des salons d tatamis par des serveuses en kimono. des montagnes et ayu (petit
poisson péche dans les torrants
Cuand Les ingrédients du kaiseki changent au rthme des saisons, de sorle gu'on ne peul en recommander des Alpas [aponaisas),

aucune en parliculier, Sachez toutelois que les hivers japonais sont rigoureux (et souvent neigeux) et que I'éte est

. ' " : . Py g B Mukozuke (sashimi) : fine:
chaud et moite. Le prntemps et lautomne sont les deux meilleures saisons, surtout pour admirer la vegetation. e

tranches d' i [vivaneau) et

A savoir Commencez & économiser dés aujourd'hui : il wous favdra débourser jusqu'a 200 euros pour un déjeuner
de sept plats dans les meilleurs restaurants de kaiseki et jusgu'au double pour un diner complet. La résemvation est
vivement recommandee au Kikunoi et autres grands noms du kaiseki La plupart des restaurants proposent une salle

d’hamo \Congre) servies sur une

feuille de lotus avec ume (sauce

N E . o . sy . . . : : g la prune aigre) =t wasabi
a 'occidentale ou 'on mange a table et des salons prives a la japonaise, ou vous serez assis sur des tatamis. ok HESE)
Internet www.tourisme-japon.fr, waw kikunol jp B Noka-choko (purificateur de

palais) : ichijiku (figue bouillie)

et miso blanc, serv froad

B Shiizakana (plat de résistance)
marmite d'osufs durs, aubergine

; a sonne au

grillee

rmitsulia (persil sauve

2 [apanalk]

et sansho [poivre).

B Tome-wan (purificateur de palais)

rz planc au hamao ert-;-‘-‘:”‘::apé dans

une feuille de lotus, soupe de pois
a gelee de sesame, concombre

au vinaigre at auberginea

B Mizumono (dessert) : copeaux

de glace au the vert avec haricots

rouges el boulettes de riz gluant

Cicontre : couleurs d'automne au Kiyomizu-dera (Kyoto). Ci-dessus : vaisselle traditionnelle imitant les formes de la nature.
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CHINE

SICHUAN POIVRE

Visitez la region que les Chinois appellent le « royaume celeste »
et goltez a une cuisine divine, quoique diaboliqguement epiceée.

e piquant est la note qui domine la cuisine du Sichuan. Cela tient & de minuscules baies appelées

poivre du Sichuan, bien que provenant d'un arbuste apparenté aux agrumes. Elles présentent un

ardme citronné et anesthésient légérement la langue. En Chine, lalimentation s'inscrit dans la pré-
vention des maladies, et la chaleur provoquée par la nourriture est censée compenser les effets d'un climat
humide, souvent pluvieux. Mais la cuisine du Sichuan marie avec habileté toutes les autres saveurs: les chefs
de la province ont recours  plusieurs dizaines de techniques différentes pour mettre en valeur les ingré-
dients de leur terroir. Chengdu, la capitale, est 'endroit idéal pour goliter aux plats les plus connus, comme
le mapo dofu (ou totu « de la femme an visage grélé », cuit a feu doux dans une sauce pimentée), les aubergines
au fumet de poisson (plat végétarien fait & partir d'un mélange d’épices habiruellement utilisé pour le
poisson), le canard fumé au thé, le boeuf grillé 4 sec, le gong bao ji dong (poulet épicé aux cacahouétes) et de
nombreux condiments. Quant aux langues de canard, tortue braisée, tendons, tripes et autres abats, les
habitants en raffolent, mais les visiteurs sont souvent plus circonspects. Vendeurs de rue, restaurants de
nouilles et petites gargotes proposent enfin de petits en-cas 4 tous les coins de rue: zhong (raviolis) au porc
ou nouilles gluantes et épicées (dan dan) servies avec du beeuf émince et des légumes marinés.

Quand Avril, mai, septembre et actobre sont kes mois les plus agréables pour visiter Chengdu. Les hivers sont
froids et humides et les étés trés moites.

A savoir Prévoyez deux jours pour visiter le Centre de recherche et d'élevage du panda, flaner au marché des
antiquites, boire une tasse de the vert dans l'une des maisons de the au bord de la Funan ou au jardin du Peuple,
goldter aux saveurs epicees de la cuisine locale &l vous rendre & 'Opéra du Sichuan,

Internet wvew travel-in-china.nst, wassw higsgourmel com, waew panda.org.cn

Crcontre : une rue de Chengdu bordée de restaurants. Ci-dessus : le pont suspendu d'Anlan, & l'ouest de Chengdu.

Céréemonie du the
e visite au pavillon de tha paut
s'etaler sur toute une journee: on y
mange, on 'y fait couper les ongles
et nettoyer les oreilles, on y joues
aux cartes et on consomme a l'envi
thé au jasmin, the vert ou oolong
A peine avez- vous finl votre tasse
gu'un garcon, appealéd ici «docteur
en the=», la remplit en versant de
'eau a l'aide d'una thaéiére an
cuivre a long col. Les plus habilas
sont capables de remplir une tasse
minuscule a plusieurs métras |

Les maisons de the a l'ancienne
ol jeunas et vieux se ratrouvaient
dans une atmosphere a la fois
paisible et animée, font hélas les
frais de la marche forcee de |a
Chine vers la moderniteé, Yous en
trouveraz toutefois a Chengdu,
le plus souvent dans les parcs ou
les tamples bouddhiques

Avec un peu de chance, vous
aszisterszr mame au rituel du
nattoyvage doreilles, executé a Naide
d'une panoplie de pointes, racloirs
et plumes et une Infinie déllcatassea,
Essayez: vous Serez surpris |

VILLES GOURMAMDES [ 109



=

e
—
b
e

e

i&
i
k

L
X

! ,M‘.‘ﬂ-.f‘gl;“\-

- -

Ci-dessus : un petit restaurant sur Calangute Beach visité par une vache sacrée.

IMNDE

BRASSAGE DES GOUTS A GOA

Celebre pour ses plages parmi les plus belles du monde,
le plus petit Etat indien est riche d'une cuisine tres variee.

a cuisine de Goa se distingue assez nettement des autres traditions culinaires du sous-continent
indien. Les saveurs sont ici marquées par la noix de coco, le kokum (peau du mangoustan séchée) et
| les piments rouges venus du Cachemire. Les Goanais sont friands de fruits de mer, mais aussi de pore,
introduit par les Portugais, qui occupérent ce territoire jusqu'en 1961, et de poulet. La cuisine locale doit sa
diversité & I'influence de nombreuses traditions, indigénes, persanes (via le sultanat médiéval des
Bahmanides) et portugaises, mais aussi d’Afrique et des autres régions du monde avec lesquelles Goa
commergait. Longez la magnifique cote du Konkan et gotitez a cette cuisine dans les nombreux restaurants
du bord de mer. Situé derriére le marché aux puces d ’Anjuna Beach, au nord, le Xavier’s est réputé pour ses
fruits de mer, cuits 4 la mode locale avec de la noix de coco, des feuilles de cari et d'autres épices. Le Souza
Lobo, sur Calangute Beach, sert un excellent maquereau frit. Le cafreal, plat de poulet épicé d'origine afri-
caine, servi au Florentine, a Saligao, serait le meilleur de tout Goa, tandis qu'au Teama, & Murod Vaddo,
prés de Candolim Beach, vous dégusterez de succulents caris de poisson et de fruits de mer, Plus au sud, ne
ratez pas le Zee Bop, simple paillote proposant une authentique cuisine goanaise dans un cadre splendide,
sur Utorda Beach, ou encore le Martins Corner, sur Betalbatim Beach, ot vous regarderez le soleil se cou-
cher en buvant un petit feni, l'alcool de noix de cajou local.

Quand La meilleure saison va d'octobre a8 mars (forte chaleur humide d'avril & juin et pluies torrentielles
de juin & la fin aodt), Goa est célébre pour son carnaval (février) avec défilés de chars, danseurs et musiciens.

A savoir MNe manguez pas la petite mais charmante capitale de F'Etal, Panaji (Panjim), surtout le quartier
de Fontainhas, avec ses pelites ruelles el ses villas coloniales aux couleurs vives. Plusieurs bons restaurants
vous y attendent, dont le Murm's Kitchen, le Viva Panjim et I'élégant Horse Shoe (cuisine coloniale),

Internet www.indetourisme.com, Waww.Gogoa.CoMm, WWW.Q0a.ov.in
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Alcool, charcuterie
et douceurs

B Le feni, eau-de-vie de noix de coco
ou de cajou, est la boisson reine a
GEoa. On la boit pure ou sur des
glagons, mais elle est généralement
plus agréable {quoigue aussi plus
traitre!) en cocktail avec du jus
d'ananas,

B Toute bonne cuisine & Goa a une
provision de saucisses maison dans
sas placards. Fabriquées 4 base de
porc et d'un melange pimenté local
appelé piripir, ces saucisses étaient
autrefois le seul moyven de consarver
la viande pendant la saison chaude,
Elles font de délicieux sandwichs
avec le pain local (pao).

sirop) ou au riz au lait, gue 'on
trouve aussi ailleurs en Inde. La
bibinca, elle, est un dessert
typiquament goanais et d'inspiration
portugaise : il s'agit d'un gateau
formé d'un empilemeant de crépes a
la noix de coco.

B Four admirer les produits de Goa
dans toute leur splendeur, faites un
tour au marche de Mapuca, au nord.
Le nom «Mapuca = vient d'um mot

P . —

signifiant «remplir la mesure=, Cast
ici gue se rassemblent, chague
vandradi, tous ceux qui ont quelgue
chose & vendre. Flanez entre les
stands charges de charcutens, de
noix de cajou ou de bouteilles de
feni. Demandez aussi les delicieux
alcools artizanaux a base de
groseille, gingembre ou betterave



FRANMCE

[LES TROIS-ETOILES DE PARIS

Faites |a tournée des restaurants distingues par le guide
Michelin dans la capitale mondiale de la gastronomie.

okyo a peut-étre plus d'étoiles, Londres et New York, plus de choix, mais Paris sera toujours Paris

en matiere de gastronomie. Au sommet de la hiérarchie culinaire figurent le petit nombre de res-

taurants ayant décroché les trois étoiles du Michelin. On n'en comptait que dix dans la capitale en
2012, de styles variés, mais tous unis par une méme quéte de la perfection. Le plus décontracté de tous est
L'Astrance dans le 16® arrondissement, dont le chef Pascal Barbot propose un menu renouvelé chaque jour
en fonction des produits du marché. Le Meurice, prés du Louvre, vous impressionnera par sa salle a manger
Grand Siécle tandis que Ledoyen (Champs-Elysées) et Le Pré Catelan (bois de Boulogne) vous séduiront
par leur cadre quasi champétre. LArpége propose une cuisine « légumiére » 4 partir de produits bio que le
chef Alain Passard cultive dans son jardin de la Sarthe. Pierre Gagnaire propose des variations inventives
autour d'ingrédients sélectionnés dans le restaurant qui porte son nom et l'on ne présente plus Alain Ducasse
(Plaza Athénée) ni Guy Savoy. L'élégant restaurant de |'hitel Bristol a obtenu sa troisiéme étoile en 2009
Mais de tous, LAmbroisie (place des Vosges) est sans doute celui qui transmet le mieux laspect artisanal de
la cuisine: la passion du goit de Bernard Pacaud transparait dans chacune de ses créations d'un rathnement
exquis. Quelle que soit la table sur laquelle se portera votre choix, vous y trouverez un service attentionné,
le nec plus ultra des produits de France et des plats élevés au rang d’ceuvre d’art.

Quand Paris a son charme toute 'année, mais la plupart de ces restaurants sont fermés le dimanche
(et souvent le lundi) et au mols d'aodt.

A savoir Réserver une table dans un grand restaurant exige de s'y prendre longtemps & l'avance. Une tenue
elegante esl de mise dans tous ces restaurants, certains exigent méme le port de la cravate : renseignez-vous.

Intermet restaurant.michelin.fr, wwaw bottingourmand.com, www.guides-restaurants.fr

Menu trois étoiles

Cheaz Alain Passard, le légume ast
roi &n son chéteau de L'Arpage.
Apercy du = Déjauner des jardiniers s,

B Sushi légumier au raifort,
parfum d’arrieére saison.

W Uceuf fondant a I'ail frais,
veloute coraillé

B Gratin d'oignon doux a la truffe
noire, parmigiano reggiano.

W Soupe veloutée au speck de

la Forét-Moire, panais, rutabaga

W Betterave confite au sel grs de
Guerande, vin chaud du mendiant.
W Jardiniére = Arequins=, merguaz
vegetale

W Ecailles ou plumes, reflat de

la gourmandise,

W Moelleux du Revard, pommeas
de terre fumees.

W Dessert d'hiver, millefeuille,
crame brilée, soufflé

Le designer Philippe Starck a apporté une subtile touche de modemité au décor d'ongine du Meurice, inspiré du salon de la Faix, a Versailles.

VILLES GOURMANDES [ 111






FRANCE

LES TROIS VILLES DU CASSOULET

Dans le Sud-Ouest, Carcassonne, Toulouse et Castelnaudary
se disputent la paternite du cassoulet. Mais pourguoi choisir ?

-~
Carcassonne, on jure par tous ses dieux que le secret du bon cassoulet réside dans la viande de

perdrix rouge. A Toulouse, on y met de la saucisse et du confit de canard, tandis qu'a Castelnaudary,

a mi-chemin entre les deux, on y ajoute du jarret de porc et du confit d’oie du Lauragais. Une seule
constante : le ragott de haricots blancs secs. Pour le reste, chacune de ces trois villes a sa recette, jalousement
préservée, dprement défendue. Carcassonne et Castelnaudary se sont méme dotées de confréries du
cassoulet pour protéger leurs particularismes et célébrer la convivialité qui entoure ce plat mythique. Le
cassoulet est né de la nécessité de nourrir simultanément un grand nombre de convives (a l'occasion des
vendanges, par exemple) avec les moyens du bord. Les haricots de Tarbes ou les lingots de Castelnaudary
sont mis & cuire dans un four a feu doux de fagon a former une croite, que l'on casse en cours de cuisson
(quatre fois & Castelnaudary), en lui laissant le temps de se reformer pour emprisonner les ardbmes. Les
Languedociens préparaient autrefois leur cassoulet a la maison et 'emportaient chez le boulanger, qui le
mettait au four aprés sa derniére fournée de pain. Dans la cité médiévale de Carcassonne, le restaurant U'Ecu
d’Or vous en propose cing versions différentes. Au centre de Toulouse, aprés une promenade au bord du
canal du Midi, vous dégusterez un cassoulet irréprochable & un prix trés doux au restaurant Au Gascon,.
A Castelnaudary, enfin, les amateurs se retrouvent a |'Hotel de France, dont le site Internet publie une recette

de cassoulet qualifiée d'« officielle ».

Quand Le Sud-Cuest est une région agréable toute Mannée, mais pour profiter au mieux des saveurs et des vins,
mieux vaut 5"y rendre en hiver, saison de la truffe noire notamment.

A savoir Toulouse la cosmopolite mérite au moins 2 4 3 jours de visite, avec ses musées, ses concers
et sa vie noctume, Al nord-ouest de Carcassonneg se frouve le chateau de Saissac, en ruine depuis le XNIE siécle
et la croisade contre les Albigeois (cathares du Languedoc).

Internet www.carcassonneorg, waww loulousse-lourisme.com, www. castenaudary-loursme.com, www.cassouletnel

Cicontre : Carcassonne, une des trois rvales. Ci-dessus @ cassoulet dans sa cassolle, la plat de cuisson traditionniel.

Autour du cacolet

B Uacadéamie universella du
cassoulet, 8 Carcassonne, a cree
une route des Cassoulets, qui vous
permet de partir a la rencontre

des différentes versions du plat
Entre champs de blé, de haricots
et de tournesols et les fermes

glle parmet de se familiariser avec
les differents produits du terroir

m A Toulouse, ne manquez pas

|a place du Capitole, qui accueille
un marche bio tous les mardis et
sameadis matins, Non lain de 14 se
trouve le marcheé Victor-Hugo, avec
une centaine dexposants, Vous y

trouveraz des truffes noires en River

W Les fréres Mot, & Mas-Saintes
Puelles, au nord-cuest de
Castelnaudary, sont parmi les
derniers potiers a perpatuer la
tradition de la cassolle, grosse
terrine & laguelle le cassoulat
|cacalet ou lou cassow en ocoitan)
doit son nom. Yous pourres
admirer des specimens anciens au
musée Présidial, qui surplombe
Castelnaudary.

B Seul un vin du Languedoc, bien
charmu et rond, peut se mesurar
aux aromes rustiques et puissants
du cassoulet: essavez un cabardés,
un malepére ou un corbiéres

a la belle robe rouge grenat
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ITALIE

A LA BOLOGNAISE

Bologne, capitale culinaire de I'ltalie, est reputee pour la richesse
de sa cuisine, qui lui a valu le surnom de «La Grassa».

a capitale de I'Emilie est connue pour le rouge de ses toits, pour ses arcades, son université et son

amour de la cuisine. i on lui doit la célébre sauce bolognaise (que I'on déguste ici avec des fettucine

et non pas avec des spaghettis), la gastronomie locale a bien plus & offrir. Flinez dans le dédale des
petites ruelles situées a l'est de la piazza Maggiore, vers les via Clavature et Drapperie. Le vieux Bologne est
I'endroit o1 se tenaient les marchés du Moyen Age, aujourd 'hui remplacés par des dizaines de botteghe (épi-
ceries), fruttivendoli (marchands de fruits), pescherie ( poissonneries), pastifici (boutiques de pates) et latterie
(fromageries), avec leurs devantures en plein air. Dans les salumerie, ou épiceries fines, comme Tamburini
ou Bruno e Franco, vous trouverez des dizaines de fromages, des tortellini frais aux diverses farces, des
truffes et autres champignons et les meilleures huiles d’olive. Mais les vedettes sont sans conteste les salai-
sons, comme la mortadella (gros saucisson fumé au poivre, aux pistaches ou aux olives), le culatello, le zam-
pone et le prosciutto. Pour découvrir les mille et une fagons daccommoder d'aussi beaux produits, poussez
la porte de chez Diana, |'un des nombreux excellents restaurants de la ville, ou d'une simple trattoria comme
[ra Gianni ou Anna Maria, toutes proches. Commandez une spécialité locale comme les lasagnes (ala pite
verte aux épinards), le bollito misto (soupe & base de différentes viandes et de légumes) ou une cotoletta alla
Bolognese, cotelette de porc nappée de jambon et fromage.

Quand Les étés sont chauds et les hivers pluvieus : privilégiez le printemps, saison des legumes nouveaus,
et lNautomne, quand truffes et autres champignons apparaissent sur les cares,

A savoir Comptez trols jours pour explorer la ville, puis visitez les illustres cités voisines, comme Parme
{lieu de naissance du celébre jambon el du parmesan) ou Modéne, connue pour son vinaigre balsamigque (voir p.19).

Internet wenw.enitit, wwewitalie 1.com

Pates et pains

Goutez aux pates aux ceufs maison,
appeléss sfoghie, plus fines que

du papier a cigarette et qui fondent
littéralemeant en bouche, Préparées
avec de la fleur da farine, ces

= feuilles » sont decoupées pour
aire des felluccine, mals auss! des
tortelini. Les plus petits sont farcis
de viande de pors ou de jambon,
d'épices et de parmesan; on les
sert traditionnellement dans

un bouillon (in brodo), tandis que
les plus gros, fourres aux epinards
et a la meolla, 5e mangeant avec du
beurre et de la sauge.

Gooter aussi aux pains locaux
le crescente (pain carre au saindoux
avec du jambon ou de la pancetta),
les crescentine (pelites galettes
frites a manger avec du fromage
ou de la charcuterie) el la piadina
galette a garnir avec du jambon
ou du fromage)

Profitez du soleil sur la plazza Maggiore, devant la basiligue San Patronio, avant d'aller diner dans Fune des nombreuses trattona alentour,
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Autour de la paella

B Le mot paella désigne a la fois

le contenu &t le contenant. Il vient
du latin patella, qui a donné «poaia:s,
Les cuisinieres espagnoles sont
gouvent dotéas d'un brileur plus
gros que les autres, destine a la
cuisson de ce plat

B Le riz & la barcelonalse ressemble
beaucoup a la paella. Il se decline
en plusieurs variantes, dont 'arros
a banda (aux crustacés) et larras
negre («riz noir=, a l'encre de
saiche), La fideud, quant a alle,

est faite de vermicelles, eux aussi
curlts dans l'encre de seiche

B MNen déplaise aux puristes
valenciens, pour qui c'est une
hérésie, de nombreux Espagnols
ajoutent des tranches de chorizo
dans leur paella

Les Valenciens aiment faire cuire leur paella a lair libre par une belle soirée d'hiver. m Attention! La margue Paellador
[Z-[J‘I"lfT'i—'.'fEi&JIl!—ii—.' uneg deimnimea de
paellas congelees souvent servies
dans les restaurants a touristes

7 Le gout n'a evidemment rien a voir

ESPAGNE avec celul d'une vraie paella

LA PAELLA DE VALENCIA

La paella est le plat vedette de la gastronomie espagnole.
Mais celle de Valence a ses particularites.

préparédea a la maison ou par un chef,

es Valenciens ont un avis bien trancheé sur Barcelone et le reste de la Catalogne, leur dialecte (qu’ils

refusent souvent d'assimiler au catalan) et... la paella! Née parmi les paysans maures i |'époque de

I"Espagne musulmane, la paella était a l'origine un plat du pauvre, préparé & partir de riz court cuit
dans del'huile d’olive avec du safran, des légumes et le peu de viande que 'on pouvait trouver : poulet, lapin,
canard ou escargots. Le riz rond demeure I'ingrédient principal : dans une paella parfaite, il doit étre tendre
sur le dessus et croustillant et caramélisé au fond. Cette croite dorée, appelée socarrat, est considérée comme
le meilleur morceau, On distingue la paella valenciana, a la viande, de la paella marinera, au poisson, Les
puristes valenciens ont certes édicté une série de commandements (jamais saucisse n'ajouteras, viande et
poisson ne mélangeras, toujours petits pois et féves utiliseras...), mais le reste de 'Espagne les transgresse
allégrement... et se régale! Parmi les restaurants les plus réputés a Valence, on peut citer La Casa Roberto,
El Forcat, La Pepica, La Marcelina et E]l Rall. Certains chefs étoilés au Michelin déploient des trésors d'in-
ventivité pour renouveler le genre, comme au Ca'Sento ou a La Sucursal.

Quand La paella s mange toute Fannde, Ou 15 au 19 mars, un vent de folie souffle sur Valence, qui célébne la féte
de Las Fallas, réputée pour ses parades de géants de papier mache (les fallas) et de ninots {ou figurines) en platne.
La paella est évidermment de la féte,

A savoir Profitez de votre séjour 4 Valence pour visiter la Vieille Ville {barrio del Carmen) et la toule moderne Cité
des arts et des sciences, dessinée par l'architecte et enfant du pays Santiago Calatrava, Pour une petite faim, allez
woir du coté du sympathigue mercado de Coldn

Internet www valence-espagne.ong, www. lapspica.com,
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GRAMNMDE-BRETAGNE

LLES CHEFS DE LONDRES

Jadis raillee pour sa cuisine, la capitale britannique abrite

desormais quelques-uns des chefs les plus creatifs au monde.

-,
un péité de maisons du marché de Smithfield, la rigueur quasi puritaine de Fergus Henderson, chef

au Saint John, donne le ton : ici, tout se mange, et le menu comporte de la moelle grillée et des tripes

de porc en plus du gibier de saison, comme la bécasse ou le canard siffleur. Le Saint John est al'image
d'une nouvelle race de restaurants apparus 4 Londres ces trente derniéres années, dont un grand nombre 4
proximité des principaux marchés de la capitale, d'ot ils tirent les ingrédients les plus frais. Méme dans les
quartiers les plus huppés du West End, la mise en valeur des produits saisonniers du terroir local et des
traditions, si rustiques soient-elles, est devenue le mantra d'un Philip Howard (The Square) ou d'un Richard
Corrigan (Corrigan’s), tous deux restaurateurs a Mayfair. Gordon Ramsay s'est fait un nom a la télévision
pour sa cuisine raffinée et son sens du détail. Les chefs passés par son école, comme Angela Hartnett ou
Mark Sargeant, volent a présent de leurs propres ailes. Ce dernier officie au Claridge’s, repaire des stars du
cinéma et des tétes couronnées. Un peu plus a l'ouest, au bord de la Tamise, se trouve un restaurant que
beaucoup considérent comme I'un des sanctuaires londoniens de la gastronomie : le River Café. Rose Gray
et Ruth Rogers ont ouvert ce restaurant en 1987 et continuent d’en superviser le menu, renouvelé a chaque
saison. L'inspiration est italienne, mais la plupart des produits sont locaux et de toute premiére qualité,

Quand Londres se visite en toute saison. Lété est la plus agréable, méme si la ville est prise d'assaut par les touristes.

A savoir Essayez de visiter l'un des marchés alimentaires de Londres pour vous faire une idée des produits
disponibles ; le site Urbanpath vous en fournira la liste, 5iun vendeur propose un produit particuliérement intéressant,
demandez-lui 'l livre certains restaurants et guels sont ceux qu'il recommande.

Internet www.urbanpath.com, www.stjiohnrestavrant.couk, www.sguarerestaurant.org, www.corrigansmayfair.com,
W . QOrdONFAMSAY.COM, waww rivercale.co.uk

Welsh Rarebit
fagon Saint John

Ce plat traditionnel gallois, servi
en collation ou an fin de repas

s accompagne a merveille d'un

varre de porto

Pour & parsonnes
1 noix de beurrs

1 cinll, & s de farine
1 cuill, & c. de moutarde anglaise
en poudre

112 culll. & c. de cayenne

00 ml de biere Guinness

bon trall de sauce Worcestershire
50 g de cheddar fort rape
franches ae pain griie

=

Faites fondre le bewrre dans une
poéle et ajoutez la farine. Laissez
cuire (mais pas brunir) jusqu'a ce
gque se dégage une odaur de
biscuit puis ajoutez la moutarde

el le eavenne, Verse? |a bigre &t la
sauce Worcestershire, puis ajoutez
le fromage et travaillez pour obtenir
une sauce homogéne. Retirez du
feu et reservez. Tartinez cette sauce
suUr las toastsxel mettaz au four
préchauffé (position =grill»). Laissez
brunir et servez chaud

Crcontre: dans le quartier de Covent Garden, le Rules est réputé pour son gibier. Ci-dessus: le palais de \Westminster.
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