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				Jérôme Delcourt

				De même qu’ils se sont forgé une langue, le créole, les habitants de la Réunion se sont inventé au fil du temps une cuisine qui a pris en compte les caractéristiques de leur insularité et de leur histoire.

				On y trouve des influences diverses liées au peuplement de l’île : africaines, indiennes, chinoises et européennes. Les produits locaux – plantes, fruits, espèces animales –, qu’ils soient originaires de la Réunion ou qu’ils y aient été implantés par les hommes, font l’objet de nombreuses recettes.

				Mais la base de la nourriture est, paradoxalement, une denrée entièrement importée : le riz. Le riz blanc accompagne tous les plats et, pour chaque Réunionnais, un repas digne de ce nom ne peut se concevoir sans un peu de la grande céréale nourricière. L’autre élément essentiel de la gastronomie locale est ce que l’on appelle « les grains » : haricots rouges ou blancs, lentilles, pois du Cap, etc. Enfin, on ne saurait se passer non plus de piment rouge ou vert, souvent présenté dans de petites salades, appelées « rougails », avec de petits dés de tomates, de pistaches et de mangues vertes.
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