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C’est lors d’un voyage au Québec en 2012 que j’ai découvert le barbecue moderne. À la maison, avec ma famille ou mes amis, le barbecue ressemblait à ce que beaucoup de Français connaissent, c’est-à-dire un barbecue à foyer ouvert en acier avec une simple grille et trois hauteurs différentes. Question menu, on retrouvait seulement quelques chipolatas et merguez avec parfois des brochettes de viande (celles que l’on connaît tous: une alternance de morceaux de viande, de gras et de fines tranches de poivron), le tout accompagné de quelques salades froides avec de la mayonnaise. À vrai dire, c’était le côté convivial du barbecue qui m’intéressait et non l’aspect gastronomique. Mais ce voyage au Québec a tout changé. J’ai découvert qu’on pouvait savourer des travers de porc fondants ou du saumon cuit sur une planche de cèdre, même avec un mètre de neige dans le jardin. Le barbecue n’était plus une question de saison ni limité aux repas classiques!

En rentrant en France, j’ai commencé à effectuer quelques recherches et j’ai pu tester mes premières recettes lorsque j’ai emménagé dans ma maison. En 2013, seuls les blogs permettaient de partager ses créations et je me suis pris au jeu en lançant un blog intitulé «Le Barbecue de Rafa». En amateur passionné, je proposais des recettes simples, je testais des produits liés au barbecue et je montrais comment les utiliser de façon ludique et accessible à tous. Mes recherches régulières sur les grillades m’ont logiquement amené vers le fumage et tout un univers très américain s’est ouvert à moi. Le barbecue est un hobby aux États-Unis depuis les années 1950. Avec l’essor des banlieues et l’accessibilité croissante aux maisons individuelles, le barbecue est devenu un symbole de convivialité et de prospérité dans la culture américaine. À tel point qu’il est devenu un rituel familial ou communautaire lors des week-ends et des fêtes nationales comme le 4 juillet (qui, pour la blague, est souvent renommé «BBQ Day» au lieu de «Independence Day»). La cuisine en plein air, avec des viandes savoureuses qui grillent sur un barbecue, illustre parfaitement l’esprit du rêve américain très prégnant après la Seconde Guerre mondiale. À l’époque, rien de bien compliqué dans les jardins étasuniens: quelques viandes (souvent des steaks hachés pour faire des burgers grillés à la flamme) ou des saucisses pour des hot-dogs. Au fur et à mesure, certains passionnés ont commencé à redécouvrir les traditions plus anciennes du barbecue issues des communautés rurales du Sud des États-Unis. Depuis des générations, on cuit des morceaux de viande entiers lentement et à basse température (low & slow) dans des fosses ou des brick pits (voir glossaire p. 186) afin de rendre ces morceaux tendres et juteux. Le véritable tournant s’est opéré dans les années 1970-1980, avec l’essor des compétitions de barbecue, la publication de livres de cuisine dédiés et l’évolution des équipements, devenus plus accessibles au grand public. Avec le développement des réseaux sociaux, les recettes du monde entier se sont popularisées. On a découvert les photos très alléchantes de pulled pork ou de brisket cuits au barbecue. C’est en voyant ces techniques de cuisson sur les réseaux que je me suis intéressé au barbecue texan. Ces gros morceaux noirs – que les néophytes pensent carbonisés – révèlant une viande confite qui s’effiloche à la main mettent l’eau à la bouche. J’avais un nouveau défi à relever: réaliser la cuisson d’une échine de porc pour en faire du pulled pork au bout de 6 heures de cuisson, avec mon simple équipement d’amateur! Malgré quelques erreurs, le résultat m’a bluffé! C’était exactement comme sur la vidéo que j’avais suivie! Au niveau gustatif, ce fut une explosion de saveurs. Une bonne mâche, une saveur fumée, qui créaient un équilibre parfait avec les épices. Je ne sais pas si ma viande était réussie, mais personnellement, je l’ai trouvée excellente (certainement parce que j’avais mis beaucoup de cœur à l’ouvrage!).

La révolution était en marche! Les saucisses-brochettes tombaient aux oubliettes, je voulais tout apprendre sur l’art du barbecue. Mais je me retrouvais face à un monde totalement nouveau, avec son jargon bien précis, des températures à respecter et des étapes à franchir. Ma soif d’apprendre s’est petit à petit transformée en envie de transmettre. Je traduisais mes connaissances accumulées en français, je les ajustais aussi au palais français, loin des saveurs trop relevées ou sucrées typiques outre-Atlantique. À cette époque, le barbecue moderne était un sujet de niche, j’étais le seul à en parler. C’est ainsi qu’en 2016, j’ai fait la connaissance de Stéphane (@stephanebarbecue), avec qui je discutais sur Google+, le réseau social de Google aujourd’hui disparu. Nous avions plusieurs points communs: nous étions tous les deux avides de connaissances, amateurs de barbecue et des épicuriens souhaitant élaborer des plats originaux et divers. Depuis cette date, nous discutons virtuellement au quotidien des tendances du barbecue, de nos réussites et nos échecs culinaires et nous échangeons de bons conseils. En 2019, nous avons créé «Barbecue & Vous» qui allait devenir le plus grand groupe Facebook francophone sur le barbecue. L’idée était de donner la parole au plus grand nombre, pour que l’on puisse progresser tous ensemble. Nous avons fait la connaissance de Patrick Lavoie via ce groupe. Je suivais de loin l’activité de Pat’ au Québec, mais c’est en 2020, pendant la pandémie de Covid-19, que nous avons interagi virtuellement pour la première fois en faisant un live. Ses connaissances, sa bienveillance et son humour m’ont tout de suite plu. Pat’ est un vrai pédagogue qui peut discuter et répéter durant des heures les mêmes conseils pour aider les membres de la communauté. Tout comme Stéphane et moi, il est également un amateur passionné (il est photographe professionnel et retoucheur d’images). Il participe d’ailleurs à des compétitions de barbecue avec un ami (leur équipe se nomme «North Pole BBQ») et ils en ont remporté plusieurs prix au Canada! C’est en 2022, lors d’un nouveau voyage au Québec, nous nous sommes enfin rencontrés autour de smash burgers. Pat’, d’une nature très généreuse, m’offre alors trois livres illustrés de ses propres photos… prises uniquement avec un iPhone! Sa spécificité? Capturer chaque instant avec son téléphone, en jouant sur des réglages précis pour en tirer le meilleur. Une vraie prouesse!

Après la sortie de mon deuxième ouvrage où j’explique pas à pas l’art du fumage à chaud et à froid, une nouvelle idée de livre commence à germer. Pourquoi ne pas confronter mes recettes et mes créations culinaires aux saveurs authentiques? Je rêve de partir sur les traces historiques du barbecue à travers le monde. Passionné depuis toujours par l’Amérique du Nord, je choisis de commencer par le Texas. Plus qu’une simple méthode de cuisson, le barbecue texan est une tradition universelle qui rassemble des communautés, des saveurs et un savoir-faire transmis de génération en génération. C’est un véritable pilier de la culture américaine, réputé pour ses techniques de fumage low & slow, ses coupes spécifiques (comme le brisket), ses rubs simples et son absence (souvent volontaire) de sauces. Avec ses influences espagnoles, afro-américaines et germano-tchèques, le barbecue texan est une entrée en matière emblématique pour tous fans de barbecue. Écrire un livre sur ce sujet est un hommage à la passion et au savoir-faire des artisans tout en faisant découvrir aux lecteurs comment, n’importe où dans le monde et à n’importe quelle époque, la cuisine autour d’une flamme unit les peuples. Stéphane ayant été mon bras droit dans divers projets, c’est tout naturellement à lui que je pense pour m’accompagner dans ce périple. Stéphane allait pouvoir m’aider à préparer les interviews, repérer les lieux, relire les textes… Et pour les photos, qui mieux que Pat’ pour immortaliser chaque instant. Son usage de l’iPhone est vraiment parfait pour un food trip, car il permet de capter l’image rapidement, sans créer de barrière entre le sujet et le photographe. Il en ressort des portraits sincères, honnêtes, vrais et rustiques comme le Texas a pu nous le révéler au cours de ce parcours. Toutes les photos de ce livre ont été sont réalisées en mode reportage. Chaque plateau, chaque aliment, chaque paysage a été shooté par nos soins (sauf quatre photos), en conditions réelles, sans mise en scène en studio. Le résultat? Des clichés authentiques absolument extraordinaires.

Dans ce nouveau livre, je vous embarque pour un voyage à la découverte de ce qui fait l’âme et la spécificité du barbecue texan. Nous allons rencontrer des experts du sujet, tester de nombreux BBQ Joints («restaurant routier» en français. Voir glossaire p. 186), visiter des lieux emblématiques qui ont forgé la réputation du Texas en matière culinaire (vous retrouverez des anecdotes dans des encadrés spécifiques tout au long du livre). J’ai souhaité vous fournir le plus d’informations possible, répondre à de nombreuses questions courantes afin que le barbecue texan n’ait plus de secrets pour vous! Grâce à tout ce que nous avons eu la chance d’apprendre, vous aussi vous pourrez devenir un bon pitmaster! Et ce voyage ne serait pas complet sans une partie recettes. J’en ai sélectionné 40 parmi nos coups de cœur texans. Dans tous les restaurants barbecue où nous nous sommes arrêtés, il y avait toujours au moins un plat absolument incroyable, mais certains nous ont plus marqués que d’autres. J’ai volontairement choisi de réinterpréter certaines recettes découvertes sur place, afin qu’elles «collent» le plus possible aux saveurs auxquelles vous êtes habitués (notamment en diminuant les doses de piment et de sucre). Nous avons aussi sélectionné des recettes servies par la nouvelle génération de pitmasters texans, afin de mettre en avant d’autres préparations que les viandes classiques (brisket, ribs, poulet, beef ribs) et les accompagnements habituels (baked beans, coleslaw, potato salad, maïs). Cela me tenait à cœur de vous montrer que le monde du barbecue n’est pas figé dans les traditions, il évolue sans cesse et a encore de beaux jours devant lui.

Que vous soyez passionné de voyage ou en quête d’évasion, amateur de barbecue ou fasciné par la culture US, embarquez avec Stéphane, Pat’ et moi pour un formidable périple à travers le Texas!
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Bien plus qu’une simple méthode de cuisson, le barbecue texan est une tradition culturelle, une fierté locale, pratiquement une «religion» comme nous l’a confié un client français rencontré dans la file d’attente chez Franklin Barbecue. Selon lui, «il faut vraiment venir, manger, goûter et sentir l’odeur du barbecue au Texas pour comprendre l’engouement!», et c’était précisément le but de notre food trip! Nous avons souhaité percer les secrets du barbecue texan et comprendre comment il est devenu un art reconnu dans le monde entier. Mais pour saisir toute sa richesse, il faut d’abord se plonger dans l’histoire mouvementée du Texas et les multiples vagues migratoires qui l’ont façonné.



Les racines autochtones du Texas: la cuisson lente

Bien avant l’arrivée des colons espagnols, les peuplades du Sud des États-Unis (les Comanches, les Apaches, les Caddos, entre autres) utilisaient le feu pour cuire leur nourriture (principalement du gibier local – cerf, bison – et du poisson). Ils creusaient des fosses dans le sol, souvent tapissées de pierres chaudes et enveloppaient la viande dans des feuilles végétales. Le tout était recouvert de terre.

Ce procédé forme encore aujourd’hui la base du barbecue texan. Cette approche a ensuite influencé les pratiques des colons espagnols, qui ont adapté ces techniques à leurs propres traditions culinaires.
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Ci-dessous et ci-contre: chez City Market (Luling, Texas).

Les influences indigènes et mexicaines: l’héritage de la barbacoa

En 1519, le territoire du Texas a été découvert par les explorateurs espagnols, lorsque le navigateur Alonso Álvarez de Pineda, a cartographié la côte du Golfe du Mexique, incluant les rivages du futur État texan. Ce fut le premier contact documenté entre Européens et la région qui allait devenir le Texas. En 1690, les Espagnols ont établi les premières missions au Texas, intégrant progressivement le bétail (bœuf et porc essentiellement) à l’économie locale, qui s’est bien adapté aux vastes plaines mexicaines et texanes. Les colons ont importé une méthode de cuisson empruntée aux Taïnos des Caraïbes: la barbacoa. Ce terme d’origine arawak a donné naissance au mot contemporain «barbecue». La méthode traditionnelle consistait à placer la viande (mouton ou chèvre à l’origine) sur une grille de bois surélevée, installée au-dessus d’une source de chaleur indirecte, permettant une cuisson lente et une saveur fumée. Cette technique a été intégrée aux traditions culinaires locales, mais elle a été adaptée en fonction des ingrédients disponibles et des méthodes de cuisson des peuples autochtones. En effet, les Mayas et les Aztèques qui peuplaient le Mexique autrefois, utilisaient des fosses (pib) tapissées de feuilles d’agave ou de bananiers, pour faire cuire de la chèvre, du gibier et du mouton.


Traditionnellement, un pib est fabriqué en creusant un trou rectangulaire dans le sol, où du bois sec (généralement du bois de catzín ou chuk’um) est brûlé jusqu’à obtenir des braises. Des pierres plates sont alors placées sur les braises et une fois chauffées, le plat est posé au-dessus. Le tout est recouvert de branches, d’une feuille métallique en zinc et d’une couche de terre, qui scelle le four, évitant ainsi que liquides et vapeurs de cuisson ne s’échappent.
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Devanture de Black’s Barbecue.

Ces deux civilisations maîtrisaient l’art de la cuisson lente car elles avaient compris que lorsque la viande était cuite à l’étouffée pendant de nombreuses heures à basses températures, la viande était alors savoureuse, parfumée et tendre. Ce sont les bases de la cuisson low & slow que l’on connaît aujourd’hui et qui caractérisent le barbecue texan. Ainsi, les techniques de cuisson ancestrales se sont mélangées à celles des colons espagnols, notamment l’usage d’assaisonnements et la conservation de la viande par fumage (grâce à la méthode de la barbacoa).

L’arrivée des colons allemands et tchèques au XIXe siècle

En Europe, les révolutions de 1848 et l’instabilité politique, combinées à des conditions économiques difficiles – comme les mauvaises récoltes et la pauvreté –, ont poussé de nombreuses familles à chercher des opportunités et un meilleur cadre de vie ailleurs. Le Texas, qui offrait des terres à bas prix après son indépendance (1836) et son intégration aux États-Unis (en 1845), est devenu une destination attractive. Une vague d’immigrants allemands et tchèques (anciennement Bohême-Moravie) a colonisé le territoire et ont importé de nombreuses traditions culinaires (inspirées des pratiques en Europe centrale). Les Allemands ont introduit les fumoirs pour cuire et conserver la viande avec des assaisonnements simples (comme le sel et le poivre), des viandes typiques (les saucisses) et des accompagnements comme les pickles de cornichons, la moutarde ou la choucroute. Ces techniques ont laissé une empreinte durable sur le barbecue texan moderne.

L’apport des esclaves africains: le braisage et la soul food

L’esclavage a également joué un rôle prépondérant dans l’histoire culinaire du Texas, notamment dans l’Est. Les esclaves basés en Louisiane et dans l’Arkansas étaient déplacés dans cette région car la demande de main-d’œuvre était plus forte pour la culture du coton, de la canne à sucre et du tabac. Les opprimés, d’origine africaine, ont introduit une autre méthode de cuisson lente dédiée aux morceaux de viande moins coûteux (comme les épaules ou les côtes de porc, les abats, la couenne). En effet, les rations servies par les esclavagistes étaient limitées et composées des parties les moins prisées des animaux. Ils ont réussi à créer des plats plus savoureux grâce au braisage (longue cuisson à feu doux, à couvert avec un liquide) et à l’utilisation d’épices plus pimentées. Les ancêtres des Afro-Américains ont donc créé un style culinaire (grâce aussi au maïs et aux techniques de friture, entre autres) que l’on a appelé par la suite soul food car cette cuisine se distinguait par sa simplicité, son goût riche et réconfortant. Elle a fortement marqué l’ADN du barbecue texan car certains plats sont toujours présents sur les menus.

L’industrialisation et la modernité du XXe siècle

Au début des années 1900, le barbecue texan a pris un virage contemporain grâce à 3 facteurs concomitants. Les immigrés allemands et tchèques ayant fait connaître leur tradition bouchère (fumage des viandes), la disponibilité du bétail devint alors abondante car la demande de produits carnés de qualité a augmenté. Ainsi, ils ont ouvert des boucheries dans lesquelles leur communauté se retrouvait. Les meat markets ont rapidement étendu leur offre en servant aussi des repas simples à base de viandes fumées aux ouvriers, agriculteurs et éleveurs qui venaient y acheter leur viande.

L’économie du Texas d’alors reposait largement sur l’élevage de bovins et de porcs, ce qui favorisait la multiplication de petites boucheries locales. Pour s’adapter au marché, les immigrés germano-tchèques ont travaillé les produits locaux, notamment le bœuf – ce qui a donné naissance à la poitrine de bœuf fumée ou brisket –, qui était plus abondant que le porc, tout en conservant leurs traditions européennes (avec la saucisse fumée).

[image: image]

 

Troupeau de vaches le long de la route entre Austin et Houston.


Transformation des meat markets en BBQ Joints

Les meat market vendaient de la viande fraîche, mais pour éviter le gaspillage, ils fumaient les morceaux moins prisés ou invendus (poitrine de bœuf, côtes, etc.). Ces bas morceaux cuits sur une longue période transformaient le collagène dur en gélatine tendre. C’est en vendant ces pièces cuites au fumoir que ces établissements sont devenus des BBQ Joints (restaurants barbecue).

Le fumage se déroulait dans des steel & bricks smokers puis dans des offset smokers à partir des années 1970. Toutes ces viandes étaient servies avec un morceau de pain de mie et des cornichons, le tout posé sur du papier boucher. Ce style minimaliste est encore légion aujourd’hui (voir p. 89). Au fur et à mesure, certains de ces meat markets se sont davantage concentrés sur la viande fumée au barbecue que sur la viande crue et sont devenus des institutions comme les établissements Kreuz Market, Smitty’s Market (Lockhart) ou Louie Muller (Taylor). D’ailleurs, vous noterez l’origine germanique des noms de ces restaurants barbecue.



Les racines du barbecue au Texas plongent profondément dans l’histoire et la culture de cet État, et répondent aussi à la variété des ressources naturelles du territoire (les essences de bois disponibles selon le climat, les assaisonnements disponibles selon les sols et les denrées cultivés, les viandes disponibles selon le bétail élevé…). Le résultat est véritablement digne d’un subtil melting pot fortement ancré dans les traditions (comme à Lockhart ou Luling), mais sans cesser d’évoluer! (notamment avec le barbecue new school et future school que je vous présenterai plus loin). Aujourd’hui, le barbecue texan n’est pas seulement un repas: c’est une expérience avec ses longues files d’attente, ses codes (commande au poids, utilisation du papier boucher, l’offre de viandes) ou encore l’atmosphère des restaurants où l’on sent la rouille et le bois.


Les compétitions de barbecue

Lors de notre food trip au Texas, nous avons choisi de nous concentrer sur les recettes des meilleurs BBQ Joints. Ces établissements, qui servent parfois plusieurs centaines de personnes par jour, ont su trouver l’équilibre parfait entre tradition et satisfaction. Contrairement aux recettes des championnats de barbecue, leur approche met en valeur la simplicité, le respect des ingrédients et des saveurs qui plaisent à tous. C’est cette authenticité et cette générosité que nous souhaitons partager.

Les recettes créées pour les compétitions diffèrent souvent de celles que l’on retrouve dans les restaurants barbecue du Texas. Elles sont souvent adaptées pour plaire à un petit groupe de juges, avec des saveurs très prononcées et des préparations extrêmement techniques.

Parmi les compétitions les plus réputées, on retrouve:

• World’s Championship Bar-B-Que Contest du Houston Livestock Show and Rodeo (événement emblématique qui rassemble près de 250 équipes venant de tous les États-Unis);

• BBQ Cook-Off du San Antonio Stock Show & Rodeo;

• Lone Star Barbecue Society;

• Texas Barbecue Cook’Em à Edinburg (Texas).

Ces événements ne se limitent pas à une simple dégustation: ils offrent des concerts, des animations et une ambiance festive unique.

Les compétitions se déroulent généralement en plusieurs catégories culinaires, les plus populaires étant «brisket», «ribs», «poulet» et parfois «porc effiloché». Les critères de notation incluent le goût, la texture et l’apparence, mais rarement la présentation. En effet, les jurys jugent les viandes à l’aveugle sans savoir par quelle équipe elles ont été cuisinées. De plus, les viandes sont placées dans des boîtes plastiques et déposées sur un lit de salade ou de persil. Certaines compétitions proposent également des épreuves annexes, comme les «sauces maison» ou les «accompagnements».

Ce qui distingue les compétitions de barbecue, c’est l’esprit de camaraderie qui y règne. Bien que les équipes soient rivales, il y a une véritable solidarité entre les participants – qui partagent souvent des astuces et des conseils. Les compétiteurs investissent dans du matériel haut de gamme, des fumoirs personnalisés et des ingrédients de qualité pour préparer LA viande parfaite.



 

Ci-contre: photos prises durant le Texas Monthly BBQ Fest à Lockhart (Texas).
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Avec plus de 695 000 km2, 1 300 km du Nord au Sud et 1 400 km d’Est en Ouest, le Texas est le deuxième État le plus vaste des États-Unis derrière l’Alaska (en comparaison, la surface de la France est d’environ 551 000 km2!). Cette immensité géographique explique la diversité de ses paysages, de ses cultures et donc, par extension, des manières de consommer du barbecue! Le barbecue texan a donc été façonné par de multiples saveurs et de traditions, chaque région apportant sa touche unique. Qu’il s’agisse du brisket fondant du Centre du Texas, des saveurs fumées du Sud, piquantes de l’Est, ou du style rustique de l’Ouest, le barbecue au Texas est une expérience culinaire hors norme avec des codes à respecter. Tout comme la France se distingue par ses terroirs, ses vins et ses fromages, le Texas dévoile de véritables contrastes culinaires.

Nous avons été clairement charmés par cette richesse. À mon tour, maintenant, de tout vous détailler!
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L’épicentre du barbecue traditionnel

C’est dans cette région que nous avons centré notre voyage (voir carte p. 34-35). Compris entre Austin, San Antonio et Houston, le centre du Texas (Central Texas Style) est considéré comme le berceau du barbecue américain et sa capitale mondiale – notamment la ville de Lockhart célèbre pour son festival auquel nous avons participé. Là-bas, le barbecue reste simple et classique, plutôt axé sur la technique que sur les ingrédients (le rub comprend seulement du sel et du poivre). Le style texan met l’accent sur la viande elle-même, cuite lentement et sans sauce. Et l’expression d’Aaron Franklin, le patron de l’enseigne Franklin Barbecue (pour plus de détails sur ce restaurant, voir p. 119) «Good fire, good meat, good rub» résume bien cette philosophie. Chaque détail prend tout son sens – aussi bien la gestion du feu que l’axe du bras lorsque la personne saupoudre la viande de rub!
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Ancien panneau lumineux chez Terry’s Black.
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Ci-dessus: Smitty’s Market.

Ci-contre: autre offset smoker lors du Texas Monthly Barbecue Fest à Lockhart (Texas).

[image: image]

[image: image]

 

Ci-dessus: art urbain dans la ville de Lockhart.

Ci-contre: détails de cuisson sur un barbecue lors du Texas Monthly Barbecue Fest à Lockhart (Texas).

Type de bois: le chêne étoilé, connu scientifiquement sous le nom de Quercus stellata (post oak en anglais) est le bois de prédilection. Il produit une fumée douce qui ne domine pas les saveurs naturelles de la viande et c’est un bois que l’on trouve en abondance dans cette partie de l’État.

Type de barbecue: les fumoirs de type offset smoker sont populaires. Ils permettent un contrôle précis de la température et de la fumée.

Type de rub: simple et élégant, le rub est souvent réduit à deux éléments: sel casher et poivre noir (le fameux 16 mesh, voir p. 174).

Plats préférés des locaux: le brisket (poitrine de bœuf) est la star incontestée. On trouve également les sausage links (saucisses fumées) et les beef ribs. Ces viandes sont consommées sans sauce, et beaucoup de lieux de restauration n’en proposent pas sur leur table. Traditionnellement, on les prépare en sandwich, mais à composer soi-même avec du pain blanc, des pickles et des rondelles d’oignons.
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Le barbecue traditionnel influencé par le Sud profond

Dans cette partie de l’État, le barbecue se distingue par l’utilisation d’épices piquantes et de multiples sauces. Ces influences sont directement issues de la cuisine du Sud des États-Unis (southern cooking), de la cuisine cajun et créole. Ces traditions proviennent de la migration des esclaves de l’Arkan-sas et de la Louisiane vers l’Est du Texas important ainsi leurs traditions culinaires.

Type de bois: le bois de noyer (pecan) et le bois de caryer (hickory) sont largement utilisés, apportant une saveur riche et dense.

Type de barbecue: ici, la viande est souvent cuite avec des offset smokers ou directement sur des grilles à foyer ouvert avec des braises éloignées de l’aliment (1 m en dessous environ). La cuisson lente (low & slow) permet d’obtenir une viande tendre et juteuse.

Type de rub: les mélanges sont plus complexes et incluent souvent du paprika, de la poudre d’ail, de la cassonade et d’autres épices cajun (coriandre, moutarde, curcuma, fenouil, cumin, poivre noir). Le nom «cajun» ou «cadien» est relatif aux francophones de Louisiane qui sont des descendants des Acadiens.

Plats préférés des locaux: dans cette région du Texas, les recettes à base de porc sont beaucoup plus présentes qu’ailleurs au Texas, notamment le porc effiloché (pulled pork) et les ribs. Le style de barbecue de l’Est est aussi connu pour les saucisses fumées et piquantes: les Texas hot links. En ce qui concerne le brisket, il n’est pas tranché mais coupé grossièrement au couteau (chopped brisket). La sauce barbecue vinaigrée, à base de sauce tomate, de sucre et de vinaigre, est la spécialité. On retrouve également beaucoup plus de recettes d’accompagnements à base de maïs (cornbread, street corn, corn on the cob…).
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Ci-dessus: panneau décoratif.

Ci-contre de gauche à droite: Salle des barbecues. Drapeau américain. Saucisses en cours de fumage. Panneau de passage à niveau.
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Le barbecue mêlant innovations et traditions

Le Nord du Texas, du côté de Dallas, est un carrefour culturel où les styles se croisent. On y retrouve une grande diversité de techniques et de saveurs mettant en avant la new school BBQ (qui propose des plats moins «classiques» du barbecue, voir recettes p. 113, 138, 154) pour créer une identité novatrice.
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Ci-contre à gauche et à droite: photos prises à Tejas Rodeo.

Ci-dessous: menu typique des BBQ Joints.
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Type de bois: le chêne étoilé et les arbres fruitiers sont des bois très répandus.

Type de barbecue: la cuisson est réalisée avec des offset smokers, comme dans le Centre du Texas.

Type de rub: les rubs combinent souvent des saveurs sucrées et pimentées.

Plats préférés des locaux: c’est un mélange de différents styles. On peut retrouver à peu près toutes les sortes de viandes (dinde, poulet, bœuf, porc, agneau) dans toutes les déclinaisons possibles, comme des burnt ends (morceaux coupés à partir de la moitié – pointe – d’une poitrine fumée de bœuf) ou des Texas twinkies (jalapeños farcis de porc effiloché et enroulés de bacon) ainsi que des accompagnements originaux et novateurs (baked potatoes, corn on the cob, hush puppies…).
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L’influence mexicaine du barbecue

Dans cette région qui partage une frontière avec le Mexique, la cuisine tex-mex règne forcément en maître. Le barbecue intègre souvent des saveurs et des techniques inspirées de la culture mexicaine et de ses fameux barbacoa (voir Partie 1; p. 14).
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À gauche et ci-contre: décors à Tejas Rodeo Company. Lieu de divertissements situé à Bulverde (Texas), comprenant un rodéo professionnel, un steakhouse, un pavillon et une scène de concert.

Type de bois: le mesquite (Prosopis glandulosa) est le choix prédominant, car il est abondant dans cette région. Connu pour sa fumée forte, robuste et intense, il apporte une saveur puissante.

Type de barbecue: la cuisson est parfois réalisée dans une fosse creusée (pit) dans laquelle la viande est enveloppée dans des feuilles d’agave puis cuite à l’étouffée.

Type de rub: les mélanges incluent souvent sel, poivre, chili en poudre, ail et origan.

Plats préférés des locaux: la barbacoa de bœuf ou de chevreau (langues ou tête entières) est une spécialité, servie avec des tortillas. Les fajitas et la carne asada (bœuf grillé) sont également très prisées. La sauce barbecue est bien présente: elle est épaisse et réalisée à base de mélasse pour conserver l’humidité de la viande. Néanmoins, elle est souvent remplacée par des salsas fraîches comme le pico de gallo (mélange de tomates, d’oignons, de coriandre, de piment et de jus de citron). Le pain de mie est ici remplacé par des tortillas de blé.
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Le barbecue des cow-boys

Dans cette partie de l’État où les plaines arides dominent, le barbecue est rustique, pratique et souvent nommé cowboy style. Ce nom fait référence aux cow-boys qui, lors des transhumances de bétail, cuisinaient à l’extérieur. Ils déposaient des morceaux de viande sur une grille (cuisson directe), elle-même placée sur des pierres disposées en rond. Aujourd’hui encore, la technique de grillade (sur des braises de mesquite) est dominante par rapport au fumage dans la région. Néanmoins, c’est un carrefour culturel où les styles tex-mex et barbecue se croisent. On y trouve donc une grande diversité de techniques et de saveurs.
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