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				RUSSIE

				Michel Drachoussoff

				La gastronomie russe ? Ce mot n’existe pas dans la langue russe traditionnelle. Il se traduit par gastronomia. Mot importé. Concept importé.

				Il n’y a même pas de mets de luxe, mis à part le caviar. 

				Alors, commençons par le caviar. Il en existe différentes catégories : le noir et le gris (caviar de béluga, d’osciètre et de sévruga – esturgeons de la Volga et de la mer Caspienne), qui sont les plus chers. Le rouge (œufs de saumon) est beaucoup plus populaire, même si le prix des meilleures qualités reste élevé.

				Là s’arrête le luxe et commence la vraie cuisine russe. Sans créativité particulière…simplicité avant tout. 

				Comme on l’écrit souvent, en Russie on mange gras et copieux : la quantité avant la qualité, l’aspect nutritif avant le goût. 

				Les Russes adorent manger. En famille, entre amis. En hiver pour se réchauffer le corps et le cœur, en été pour partager quelques heures de plaisir.

				La cuisine russe ? Je suis tombé dans la marmite dès ma naissance. Parents, cousins, amis, tous étaient d’origine russe. En Afrique où je suis né, en Belgique et en France où j’ai grandi.

				Partout le plaisir de la tradition.

				Les zakouski, les soupes, les pelmini sont mes « madeleines ».

				Lors de mes multiples voyages en Russie, j’ai eu le bonheur de goûter à l’hospitalité légendaire du peuple russe. Tables couvertes de zakouski, petits blini (crêpes) à la confiture maison, banquets de mariage, réceptions funéraires : partout la même impression de goût originel, nature, sans complexe.

				Alors, si vous le voulez bien, imaginons un repas pantagruélique, un immense banquet où se verrait proposée une grande partie de ce que l’on appelle la « cuisine russe ».

				Devant vous, un immense buffet. À l’extrémité gauche les entrées, à droite les desserts. 

				Le matin, vous avez un petit déjeuner « léger » : du yaourt, des crêpes au poisson fumé, ou au fromage blanc, un peu de saucisson et de jambon. Du pain blanc ou gris. Et le tout arrosé d’un thé noir bien sucré. De quoi tenir (presque…) une journée.

				Vers 16 heures, vous avez rapidement déjeuné d’un business lunch comme on dit là-bas. Et vous voilà à cette soirée, convié par des amis d’amis de connaissances qui vous ont assuré que vous êtes le bienvenu…
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