
        
            
                
            
        

    
		
			
				Les restaurants de Los Angeles

				Los Angeles est l’une des villes où l’on mange le mieux aux États-Unis. La grande diversité ethnique assure une variété de cuisines qui saura satisfaire n’importe quel visiteur. On y trouve une profusion de bons restaurants asiatiques et mexicains, sans oublier l’omniprésente cuisine italienne, également à son meilleur dans nombre d’établissements. 

				Vu l’importante population française dans la région (900 000 Français se sont installés en Californie), Los Angeles propose aussi une bonne offre de restaurants de cuisine française. La «cuisine fusion» (qu’on se plaît parfois à qualifier de «cuisine confusion»), hautement prisée et recherchée il y a quelques années pour ses ingrédients et ses modes de cuisson allègrement empruntés à différents pays et continents, a fort heureusement modéré ses élans de folie et s’offre désormais en version plus sage.

				Comme partout ailleurs, on retrouve à L.A. des restos «attrape-touristes» où l’on paie beaucoup trop cher pour la qualité du plat, mais qui ont pour seul avantage d’être situés au cœur d’un secteur touristique. Il y a également un autre type d’attrape unique à Los Angeles, Hollywood oblige, soit les restaurants où l’on met manifestement davantage l’accent sur le fait «de voir et d’être vu» que sur le service et la nourriture comme tels. Il suffit qu’un George Clooney ou une Angelina Jolie mange à quelques reprises au même restaurant pour que l’on doive réserver un mois à l’avance pour avoir une table, ce qui incitera souvent le propriétaire à augmenter ses prix ou à diminuer l’attention portée aux plats (sauf, bien sûr, ceux servis aux vedettes).

				Les représentants d’une sous-culture à part entière, formée d’agents d’artistes, de scénaristes et d’aspirants en mal de gloire, semblent par ailleurs faire grand cas de la table qu’on leur assigne dans ces hauts lieux parallèles du showbiz Hollywoodien. Le mépris condescendant du personnel de ces établissements à l’endroit des clients moins prestigieux y relève souvent du grand art, sans compter qu’on y sert des plats sans doute bons, mais loin d’être exceptionnels, à des prix qu’on peut sans mal qualifier de stratosphériques.

				Heureusement, la plupart des restaurants de L.A. sont d’un tout autre ordre que ces temples factices, hautement stéréotypés mais tout de même bien présents. Ainsi les restaurants au personnel enjoué offrant un bon rapport qualité/prix sont-ils très nombreux.

				Nous mettrons ici l’accent sur la valeur. Cela ne veut pas dire que tous les établissements énumérés ci-dessous sont bon marché, mais plutôt que nous nous sommes efforcés de retenir des établissements offrant une expérience satisfaisante par rapport au prix demandé, et ce, dans différentes catégories. 

				Comme vous aurez tôt fait de le constater, la région de L.A. compte parmi les plus irréductibles bastions du prêt-à-manger dans le monde, et elle offre de ce fait une pléthore de petits restaurants de hamburgers, de pizzas, de tacos et de poulet frit. Des diverses grandes chaînes de restauration rapide que vous y trouverez, nous avons une préférence marquée pour deux d’entre elles, présentes à travers la région de Los Angeles. El Pollo Loco (littéralement «le poulet fou») sert du poulet grillé à la mexicaine accompagné de tortillas, de riz et d’un vaste assortiment de condiments. Le Baja Fresh Mexican Grill prépare les plats mexicains les plus populaires (burritos, tacos, faijitas) mais en se faisant une fierté de ne rien préparer à l’avance et de n’utiliser que des produits frais. Son slogan est No Microwaves, No Can Openers, No Freezers, No Lard, No M.S.G., No Compromises (pas de micro-ondes, pas d’ouvre-boîtes, pas de congélateurs, pas de gras, pas de GMS, pas de compromis).

				Prix et symboles Ulysse

				Sauf indication contraire, les prix mentionnés dans ce guide s’appliquent à un repas pour une personne, excluant les boissons, les taxes et le pourboire.

				$ 	moins de 15$

				$$ 	de 15$ à 25$

				$$$ 	de 26$ à 40$

				$$$$ 	plus de 40$

				

				Pour comprendre la signification du label Ulysse 
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				qui est accolé à nos restaurants favoris, reportez-vous à la page ***.

			

		

	
		
			
				Les favoris d’Ulysse

				Pour la vue 

				Belmont Brewing Company
Catch
Sky Room,
Studio at Montage
West
Yamashiro

				Pour l’atmosphère

				La Parrilla
ChaChaCha
Miceli’s

				Pour la cuisine française

				Patina
La Cachette

				Pour une touche californienne toute particulière

				Cork Tree California Cuisine
JiRaffe
Sawtelle Kitchen

				Pour d’excellents plats végétariens 

				Real Food Daily

				Pour la terrasse

				Figaro
Fraîche
Le Petit Bistro
Sawtelle Kitchen
The Restaurant − Hotel Bel-Air

				Pour voir des célébrités

				Polo Lounge
The Restaurant − Hotel Bel-Air

				Pour une atmosphère romantique

				Mélisse
Ristorante Villa Portofino
The Raymond
Yamashiro
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				Le centre-ville de Los Angeles

				Beaucoup plus intéressant que n’importe quelle aire de restauration moderne et aseptisée, le Grand Central Market (délimité par Broadway, Third St., Hill St. et Fourth St.) renferme des kiosques à fruits et légumes, des comptoirs de boucherie et quelques petits restaurants proposant des plats économiques et savoureux dans un cadre atmosphérique, et ce, du début de la matinée à la fin de l’après-midi. Parmi les favoris, retenons Maria’s Pescado Frito ($), qui prépare de simples plats de poisson et de fruits de mer mexicains, y compris des ceviches, Tomas ($), qui sert des tacos et autres mets rapides mexicains réussis si l’on se fie à la très forte affluence de la communauté hispanophone, et Roast to Go ($), qui offre un menu dans la plus pure tradition populaire (son tacos al pastor à la cervelle, à la langue et aux tripes ravira les plus courageux). Finalement, le China Cafe concocte une cuisine chinoise américanisée classique (chop suey et chow mein) ainsi que d’excellentes et copieuses soupes.

				Langer’s

				$

				fermé dim

				704 S. Alvarado St., angle 
Seventh St.

				213-483-8050

				Vous avez là une charcuterie fine typiquement juive, aux banquettes flanquées d’un long comptoir. L’endroit se veut populaire malgré une situation plus ou moins enviable, et nombre de bons vieux favoris y sont proposés, entre autres la soupe aux boulettes de matzo, le pastrami (apprêté de différentes façons) et le sandwich au foie haché.

				Original Pantry Café

				$

				tlj 24 heures sur 24

				877 S. Figueroa St., près de Ninth St.

				Pour ainsi dire une institution locale, ce restaurant d’apparence quelque peu miteuse n’en sert pas moins de bons vieux classiques américains dont l’éventail varie des crêpes du matin au bifteck tardif, le tout à très bon prix.

				Philippe the Original

				$

				1001 N. Alameda St., angle Ord St.

				213-628-3781

				Ouvert depuis 1908, il s’agit là d’un des plus vieux restaurants de la ville. Ses propriétaires prétendent que c’est ici même qu’on a inventé le sandwich français «bœuf et sauce», soit un sandwich sans doute inconnu des Français eux-mêmes qu’on obtient en étalant des tranches de viande rôtie (au choix) sur un pain baguette préalablement trempé dans un jus de viande. Le ragoût de bœuf est un autre favori de la maison. Service de type cafétéria et longues tables conviviales.
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				La Parrilla

				$-$$

				2126 Cesar E. Chavez Blvd. 

				Boyle Heights

				323-262-3434

				Cet endroit décontracté au décor joyeux, établi dans un quartier à forte majorité mexicaine situé à l’est du centre-ville, sert d’authentiques spécialités mexicaines dans une atmosphère de fête. Au menu, une variété de viandes grillées sur charbons de bois, de fruits de mer tels que crevettes sauce à l’ail, tamales (beignets salés et farcis à base de farine d’avoine) et pozole (ragoût de viande et de maïs à gros grains).

				Frying Fish

				$$

				120 Japanese Village Plaza

				213-680-0567

				Pour savourer de délicieux sushis à prix raisonnable, on doit se rendre au Frying Fish. Première étape: s’asseoir au comptoir circulaire sur une des 30 chaises qui l’entourent. Deuxième étape: choisir l’un des plats parmi les classiques de la cuisine japonaise qui défilent sous nos yeux sur un petit tapis roulant à même le comptoir. Cet amusant système assure la fraîcheur de tous les mets et permet de faire un choix de ce que l’on désire déguster. Finalement, dernière étape: savourer cette bonne cuisine exotique tout en contemplant le chef à l’œuvre devant soi.
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