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Merci à chaque personne qui a contribué de près ou de


loin à la réalisation de cet ouvrage. Vous m’avez permis de


matérialiser un rêve: pouvoir partager mon histoire et tous ces


sentiments qui ont nourri ma passion. Je vous en suis infiniment


reconnaissante.


En espérant que ces recettes contribueront à creer des


moments de partages aussi riches en surprises et saveurs


qu’inoubliable.


Suzanne Badiane
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Fatime Faye







PRÉFACE


Fatime Faye, Militante, Féministe


Quand j’ai rencontré Suzanne Badiane, Cheffe Suzanne, en 2013 j’étais dans un moment de ma vie où tout était fade. Je n’ai jamais aimé faire la cuisine (même si je me surprends maintenant, en temps de Covid, à m’y lancer sans entrain). Je commandais mes repas tous les jours auprès de différentes sources: restaurants, gargotes, maquis, des amies, etc. Je ne digérais plus les plats à base de Maggi comme je les appelle. Du tieb au Maggi. Elle raconte très bien cette rencontre dans le livre.


Je cherchais des saveurs nouvelles, une manière innovante de présenter des plats qui goûtent différemment. Elle a répondu instinctivement à mes attentes.


Dans le village, je suis aujourd’hui sa goûteuse numéro un. Je prends, les yeux fermés, tout ce qu’elle décide de mettre dans mon assiette. Je ne dis pas que c’est toujours à mon goût, mais je lui fais entièrement confiance. Elle est à l’écoute et quand je me plains de maux de ventre ou autres petits malaises, elle intègre des alicaments dans ma nourriture sans rien dire. C’est mon ali-médecin attitré.


Sa cuisine et son utilisation des épices peuvent surprendre ceux qui n’y sont pas habitués, mais j’aime rompre la routine dans ma façon de me nourrir. Manger toujours du tiebu n’est pas à mon goût. Alors souvent, les questions que je lui pose sont: qu’est-ce qu’on mange aujourd’hui? Qu’est-ce qu’il y a dans ce plat? Tout simplement, après les premières bouchées. Et j’aime ça.


Elle m’a sauvé la vie en arrivant comme ça dans ma vie au détour d’une ruelle sablonneuse du village de Toubab Dialaw
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Hélène Mavar





PRÉFACE


Suzanne,


Elle a le regard pétillant quand nous parlons des ingrédients de sa cuisine, elle parle des recettes et moi de l’intérêt de ce qu’elles contiennent. Elle parle du Sénégal et moi du Congo-Kinshasa. Nous parlons du Monde et célébrons le métissage des cultures à travers ce qui se mange et/ou soigne et les façons de les partager avec ou sans mots.


Quand j’ai rencontré Suzanne, nous sommes tout de suite entrées en grande conversation, nous avions tellement de choses à échanger à travers notre vision commune de ce qu’est et devrait être la nourriture, l’alimentation, l’alimentation en Afrique, le besoin d’utiliser ce dont nous disposons et d’y mettre de l’imagination et de la passion, d’emprunter aux autres cultures… Nous avons toujours eu du mal à nous arrêter.


Au-delà de se nourrir, de maintenir une bonne santé physique et mentale, je suis convaincue que ce regard sur la cuisine nous conduit à plus consommer nos produits locaux, ce qui va conduire à augmenter les productions locales, puis à plus d’autonomie alimentaire, et enfin à un vrai développement endogène.


Merci Suzanne, de nous montrer qu’avec ce que nous avons, en choisissant et variant nos aliments et recettes ; nous pouvons satisfaire nos yeux, notre ventre, avec un petit détour par le cœur et le cerveau, tout en participant activement au maintien d’une bonne santé pour un avenir plus optimiste.


Dans tes plats, j’ai mangé de l’émotion avec émotions.


Hélène Mavar




INTRODUCTION


Cuisiner, c’est tout un art, une musique qui stimule l’âme. Cuisiner me donne une sensation de voyager vers l’inconnu. La cuisine m’a sauvée la vie pendant mes périodes sombres; je me suis réfugié dans mes casseroles et je me suis découverte en cuisinant.


Ma cuisine exprime chaque trait de mon caractère, ma personnalité. Elle est révélatrice de mon identité, mes intentions, mes émotions. Ma cuisine est pleine de générosité et surtout d’un désir profond d’ouverture sur le monde.
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À travers ma cuisine, je transmets mes émotions les plus belles, douces et épicées. Ma cuisine n’est ni blanche ni noire ; elle est plutôt métissée par son mélange d’épices, sa saveur, ses produits. Cet ensemble fait d’elle une cuisine multicolore qui s’ouvre au monde, aujourd’hui, grâce à ma cuisine moi, Suzanne, je me sens femme accomplie.


Ce livre retrace mon parcours en tant que cheffe, femme, mère, sœur…


La cuisine fait partie de ma vie, elle m’a accompagnée dans toutes les étapes de ma vie.


Au début, la cuisine était mon souffre-douleur, qui est devenue très vitre un refuge et enfin ma consolation. Je pouvais associer chacun de mes maux à une recette ou une façon de cuisiner.


Dans ce livre, je veux partager mon parcours, mes expériences, bonnes ou mauvaises, car elles ont non seulement influencées ma cuisine, mais aussi forgées mon caractère et ont fait de moi la personne que je suis aujourd’hui ; Cheffe Suzanne dans toute sa splendeur.
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