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Cajun, cest carrement bon |

La Louisiane est la star du Salon de la gastronomie qui se tient a la porte de Versailles (XVe)
de demain a dimanche. Une cuisine métissée et méconnue. Reportage au Two Stories (Xe).
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PAR PAULINE CONRADSSON
PHOTOS LPCAPUCINE LEVI

o french les cuisses
degrenouille ? Passi

shr... En Louisiane,

elles sont ala carte

de nombreux res-

taurants. Et cen'est paslaseule
swrprise que réserve la cuisine
de cet Etat du sud des Etats-
Unis. La-bas, de Baton Rouge,
la capitale, i la Nouvelle-Or-
léans, les marmites sont plei-
nes d'épices, de sauces, de
viandes fumées, de fruits de
mer. Un festival de savewrs, ré-
sultat de son histoire. Ce patri-
moine, le Salon dela gastrono-
mie des outre-mer, a Paris, a
souhaité le mettre en avant, en
faisant de la Louisiane son invi-
téed honneur (lire ci-dessous).
La Louisiane, qu'est-ce que
caévoque ? Des chants mé-
lancoliques joués au banjo, du
jazz endiablé, de grands ba-

teaux aroue filantsur le Missis-
sippietlebayou, paradis desal-
ligators. Mais on pense plus
rarement a sa cuisine. « Pour-
tant, c'est la seule région des
Etats-Unis quiaitune vraie cul-
ture culinaire », décrypte Ra-
chelMoeller, chefde Two sto-
ries, deux enseignes ouvertes
l'an dernier sur le canal Saint-
Martin, quai de Jemmapes (X¢),
parmi les seules a Paris spécia-
lisées danslacuisine cajun.

‘ ‘ON PREND

CE QU’ON TROUVE DANS
LAMER, DANS LE FLEUVE,
DANS LE JARDIN,
ALAFERME,
ET ON IMPROVISE %3
RACHEL MOELLER,
CHEF DE TWO STORIES
Anrez-de-chaussée, on sert
des plats simples au Poboy ca-
fé, qui porte le nom de laplus
célebre des spécialités cajuns :
unsandwich de baguette rem-
pli de viande fumée ou de fruits

de mer frits. « Clestle plat po-
pulaire par excellence. [l serait
nélors d'une gréve des chauf-
feurs de tramway, en 1929, ra-
conte Antoine, gérant deslieux.
Les patrons auraient imaginé
ces sandwiches pour nourrir
les grévistes. »

[l faut grimper lebel escalier
en hois sombre etsattabler au
Nola (surnom de la Nouvelle-
Orléans), restaurant gastrono-
mique, pour gotter les mets
plus raffinés. « C'est une cuisi-
ne trés créative, on prend ce
quon frouve dans lamer, dans
le fleuve, dans lejardin, a lafer-
me, etonimprovise »,s amuse
la chef originaire de I'Ohio
mais amoureuse de la Loui-
siane, déjaconnue i Paris pour
ses excellents cheesecakes
(Rachel's calces).

Les épices sont de la partie:
paprika, cumin, poivre, pi-
ment. Parfois un peu trop pour
les palais francais. « Alouver-
ture, on épicait autant qu'ala
Nouvelle-Orléans. Pour les
clients, c'était vraiment trop
fort,onarapidementdécidé de
réduireles doses »,sesouvient

Antoine, amuseé.
D'ol vient cette richesse
dans la cuisine cajun ? Clest

Le Po'boy, c’est ce sandwich de
baguette rempli de viande fumée
ou de fruits de mer frits. Il est servi

La cuisine cajun est un savant mélange de terre et mer, relevé !
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que la Louisiane enavu défiler
dumonde, ces derniéres cen-
taines d'années, Les Francais
dabord, qui ont créé laune co-
lonie (sonnom est dailleurs un
hommage au roi Louis XIV). Is
ontlégué leur tradition de raffi-
nement et de plats en sauce.
Les Espagnols ensuite, que l'on
retrouve dans le jambalaya,
sortedepaellarevisitée Les es-

au restaurant du méme nom.

claves originaires d'Afrique ont
apporté leurtouche, comme le
gombo, 1égume tres utilisé
dans la cuisine africaine. Etles
Caraibes toutes proches aussi

Au gottt, ca donne gquoi ?
Tout sauf insipide. Le jamba-
laya, plat signature du Nola, est
un délice. Le gumbo yayarap-
pelleles plats en sauce de nos
grands-meres, la touche cari-
béenne en plus. Pour se désal-
térer, on conseille le thé glacé
avec une touche de Bourbon
(7 €), typique de Ia-bas, un sa-
voureux mélange frais et ca-
ramélisé. On n'a plus faim,
mais on craque pour le Pecan
Pie atomber.

B Two Storles, 72, quai de Jem-
mapes (X):au Pohoy café,
platsentre10,50et12,50€
etauNola,platsde 18228 €.
Ouverts dumercredi au di-
manche. Brunch au Nolale
week-end avec planojazz.
twostorles fr
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