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				À table avec les Grands Explorateurs

			

		

	
		
			
				BRÉSIL

				Mario Introia

				La cuisine brésilienne est la meilleure traduction de sa culture : colorée et multiple. Elle utilise les ingrédients de la terre et les mêle aux influences venues du monde entier. Penser à la cuisine brésilienne, c’est être renvoyé au mélange des peuples et des cultures qui caractérisent si bien le pays. Sur la table du Brésil se mélangent des influences indienne, africaine et portugaise, avec une pincée d’autres cultures asiatiques et européennes.

				De toutes les recettes culinaires brésiliennes que je connaisse, la feijoada, exemple parfait d’amalgame de cultures, est celle pour laquelle j’ai une attirance toute particulière. D’abord, parce que j’aime les plats mijotés qui stimulent les papilles gustatives. Ensuite, parce qu’elle ravit… le glouton militant que je suis! Lorsqu’on lit la définition de la feijoada dans le dictionnaire brésilien, on apprend qu’elle descend du pot-au-feu portugais.

				Le Portugal a en effet apporté le pot-au-feu au Brésil, lors de la découverte du pays en 1500. Là, les Portugais ont découvert les haricots noirs cultivés par les Indiens. Les conquérants ont commencé par faire cuire la viande séchée dans le jus des haricots, puis ont ajouté ce qu’ils aimaient dans le porc : saucisson, andouille, lard, côtelette, échine. Et l’assaisonnement, dont l’ail, le laurier et l’oignon. Ainsi, la feijoada fut inventée, une feijoada presque authentique s’il n’y manquait pas ce que les ignorants appellent les parties « moins nobles » du porc, ajoutées, selon les historiens brésiliens, par les Africains : oreilles, pieds et queue. Ainsi complet, ce plat se donne totalement à notre gourmandise!
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