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				Derrière les mots

				La mise à jour du guide Ulysse Boston a été confiée à Annie Gilbert.

				

				À la suite de ses études en tourisme, Annie a occupé plusieurs fonctions chez Ulysse. Elle a commencé comme libraire, pour ensuite se joindre à l’équipe des éditions où ses connaissances approfondies sont essentielles à la qualité de nos guides.

				Native de l’Abitibi, elle aime bien se retrouver sur un lac à pêcher tranquillement, mais aussi parcourir les boutiques branchées de Paris, New York et Londres. 

				Annie a aussi contribué à la mise à jour des guides Ulysse Croisières dans les Caraïbes, Hawaii, On va où aujourd’hui?, Ouest canadien, Le Québec et Ville de Québec.

			

			

				Restaurants

				Boston se révèle facilement aux yeux des fins gourmets comme un paradis. La ville est parsemée de restaurants de toute sorte, qui vont des établissements ethniques, par exemple indiens, thaïlandais ou turcs, aux salles à manger servant la traditionnelle cuisine de la Nouvelle-Angleterre, regorgeant, vous l’aurez deviné, de poissons et de fruits de mer. Vous pourrez passer la soirée dans un élégant restaurant gastronomique, déjeuner dans un bistro à la mode ou vous offrir un sandwich dans un comptoir de restauration rapide.

				Les tarifs indiqués dans ce guide s’appliquent à un repas pour une personne, avant boissons, taxes et pourboire.

				$	moins de 15$ 

				$$	de 15$ à 25$

				$$$	de 26$ à 35$ 

				$$$$	de 36$ à 45$

				$$$$$	plus de 45$

				

				Le label Ulysse [image: Label Ulysse]

				Le label Ulysse est attribué à nos établissements favoris. Bien que chacun des établissements inscrits dans ce guide s’y retrouve en raison de ses qualités ou particularités, en plus de son rapport qualité/prix, parfois un établissement se distingue parmi d’autres. Ainsi il mérite qu’on lui attribue le label Ulysse. Celui-ci peut se retrouver dans n’importe lesquelles des catégories d’établissements : supérieure, moyenne-élevée, petit budget. Quoi qu’il en soit, dans chacun de ces établissements, vous en aurez pour votre argent. Repérez-les en premier !

				Restaurants par types de cuisine

				Pour choisir un restaurant selon sa spécialité, consultez l’index à la page Cliquez ici.

			

		
		
			
				Le cœur de Boston

				Voir carte Cliquez ici.

				Milk Street Café $

				50 Milk St., 617-542-3663, www.milkstreetcafe.com

				Ce café où l’on vous sert au comptoir affiche un menu cacher et propose en outre au quotidien d’excellents plats végétariens. Ouvert de 7h à 15h seulement, il s’emplit généralement de professionnels du quartier.

				Pizzeria Regina $

				Faneuil Hall (à l’étage), 226 Faneuil Hall Marketplace, 617-742-1713, www.pizzeriaregina.com

				Reconnue comme une bonne pizzeria de la Petite Italie, la Pizzeria Regina, une institution gastronomique qui date de 1926, est très prisée par les Bostoniens. Ne vous laissez pas décourager par la file à l’entrée : la pizza et les prix imbattables valent l’attente. Vous trouverez des succursales un peu partout dans le Massachusetts dont deux autres à Boston (au Prudential Center et à la South Station).

				Sultan’s Kitchen $

				116 State St., angle Broad St., 617-570-9009,
www.sultans-kitchen.com

				Ce comptoir de mets turcs du centre-ville sert des sandwichs chiches-kebabs de tout premier ordre. À emporter ou à manger sur place. Et n’hésitez pas à commander le délicieux pudding aux amandes comme dessert.

				Durgin Park $-$$

				North Market Building, 340 Faneuil Hall Marketplace, 617-227-2038,
www.arkrestaurants.com/durgin_park.html

				Ce restaurant centenaire est réputé pour ses fruits de mer frais, sa côte de bœuf et ses classiques mets yankees. Les longues tables communales de cette institution locale confèrent au lieu une atmosphère joviale (et bruyante). Pour bien apprécier les saveurs propres à Boston, essayez le traditionnel bœuf braisé (pot roast), le fameux schrod (jeune morue), les « fèves au lard » à la bostonienne (Boston baked beans) ou l’Indian pudding.

				
					Les « fèves au lard » à la bostonienne
(Boston baked beans)

					Les « fèves au lard » à la bostonienne se composent de haricots secs qu’on fait lentement cuire au four avec du lard salé, de la mélasse et des oignons. Il s’agit d’un plat nourrissant que les Bostoniens affectionnent tout particulièrement depuis les premiers temps de la colonie ; de fait, ils aiment tellement les haricots qu’on surnomme volontiers Boston Beantown (la ville des haricots).

					Il existe plusieurs variantes de la recette des fèves au lard, mais aucune n’omet l’ingrédient jugé indispensable qu’est la mélasse. Tout a commencé à l’époque où la ville était un important producteur de rhum, ce qui l’amenait à traiter des quantités considérables de mélasse. Pour tout dire, Boston jouait alors un rôle de premier plan au sein de ce qu’il est convenu d’appeler le fameux « triangle commercial », en ce que le rhum était fait avec de la mélasse tirée de la canne à sucre récoltée par des esclaves dans les Antilles, puis envoyée en Afrique pour servir à l’achat de nouveaux esclaves à ramener aux Antilles afin de produire plus de canne à sucre à envoyer, cette fois, à Boston...

					La mélasse a par ailleurs été à l’origine d’un désastre survenu à Boston en 1919. Le 15 janvier de cette année-là, 21 personnes et une douzaine de chevaux ont en effet été tués lorsqu’un réservoir de stockage a éclaté, et fait déferler dans Commercial Street une vague de 8,3 millions de litres de mélasse !

					Fort heureusement, les fèves au lard à la mélasse sont beaucoup plus appétissantes que l’histoire entourant l’exploitation de la douce et onctueuse substance.

				

				Zuma Tex Mex Grill $-$$

				7 North Market St., 617-367-9114, 
www.zumatexmexgrill.com

				Ce restaurant en sous-sol permet d’échapper quelque temps au tohu-bohu du marché dans une tout autre atmosphère de fiesta. Parmi les spécialités de la maison, retenons les quesadillas, les fajitas, le poulet grillé sur bois et les margaritas « néon ».
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When | got into the streets upon this Sunday morning, the air was so clear, the houses
were 50 bright and gay; the signboards were painted in such gaudy colours; the gilded
letters were so very golder; the bricks were 5o very red, the stone was so very white, the
blinds and area railings were so very green.

- Charles Dickens
American notes (1842)

Quandje suis descendu dans a rue en ce dimanche matin, lair était s limpide, les
‘maisons étaient i éclatantes et gaies; les enseignes affichaient des couleurs telement
vives; leslettres dor étaient s vermeilles; les briques étaient si ouges, a pierre taitsi
blanche, les persiennes et les rampes étaient si vertes.





