
[image: ]




[image: ]




[image: ]




[image: ]





[image: ]MA 

CUISINE

DE CŒUR

De Rio à Paris







[image: ]Département Art de vivre

Direction éditoriale : Ronite Tubiana

Responsable éditoriale : Clélia Ozier-Lafontaine 

Conception graphique et mise en pages : Alice Leroy 

Relecture : Sylvie Rouge-Pullon

Fabrication : 

Photogravure : IGS-CP L’Isle d’Espagnac

© Flammarion, Paris, 2023

Tous droits réservés

ISBN : 978-2-0804-1275-1

N° d’édition : 554122









[image: ]Alessandra 

Montagne Gomes

MA 

CUISINE

DE CŒUR

De Rio à Paris

Textes Laurène Petit

Photographies Maki Manoukian

Flammarion







[image: ]4







[image: ]Sommaire

Avant-propos

Introduction

CÉRÉALES

Le maïs

Le riz

L’orge

Le pain

Le blé

HARICOTS

LÉGUMES RACINES

Le manioc

La carotte

La betterave

Le navet

Le céleri

La pomme de terre

LÉGUMES-FEUILLES & LÉGUMES-FRUITS

POISSONS

VIANDES

Le cochon

La volaille

Le bœuf et le veau

SAUCES & CONDIMENTS

Recettes de base et astuces anti-gaspi

DESSERTS

BOISSONS

Conclusion

Lexique

Index des recettes

Remerciements

9

15

23

61

71

109

135

149

179

201

233

243

245

249

253























[image: ]6







[image: ]7







[image: ]8







[image: ]9

Avant-propos







cet adjectif revient autant, c’est que la Brésilienne n’en manque pas, du soleil, 





gastronomique parisienne, la jeune femme a pourtant connu des périodes 

d’ombre. C’est avec son sourire fédérateur et sa détermination sans faille 

qu’elle a mené son bonhomme de chemin en les déplaçant, les montagnes.

L’énergie solaire, c’est aussi le moteur d’Alessandra : engagée pour une 

gastronomie plus responsable, elle est la locomotive qui entraîne derrière 

elle clients, fournisseurs, famille, et son équipe qui la suit depuis ses débuts, 

dans les cuisines de son premier restaurant.

Aujourd’hui, c’est chez Nosso, et dans son épicerie Tempero, les joyaux 

qui illuminent le 13

e





une miette.

À travers 78 recettes brillantes, anti-gaspi et résolument intimes, 

Alessandra livre ici une belle tranche de son univers solaire qui deviendra, 



dire, dans sa langue natale. Quel honneur mêlé de bonheur de mettre des 

mots sur les mets, mais aussi sur les maux d’Alessandra ! Pour étayer cet 



que ses proches utilisent pour parler d’elle : sans surprise, le soleil et la 

lumière sont présents sous toutes les plumes. Les mots ainsi collectés m’ont 

émue, tout comme l’aventure de plus d’un an vécue ensemble aux côtés de 



vie de 256 pages.

Laurène Petit

co-autrice
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« Âme singulière, pétillante, inspirante, Alessandra est une femme 

puissante, généreuse, humble. Elle avance en souriant, sans faire de bruit, 

sans réaliser la place qui est la sienne aujourd’hui sur la scène 

gastronomique française. » 

Clémence Denavit, journaliste à RFI (Le Goût du Monde)

« Quelle chance nous avons de compter Alessandra  

parmi nous ! Elle est une remarquable cuisinière et bien  

plus que cela. C’est une femme qui nous montre le chemin.  

Celui d’une cuisine d’amour. De la force de la vie. »

Alain Ducasse, chef

« Alessandra est une personne rare. Son sourire communicatif  

et une poignée de ses pão de queijo la rendent inoubliable. Elle vous 

enveloppe de sa générosité et de son énergie. Pendant ce voyage nous 

avons partagé des larmes et des rires, je suis heureuse de partager 

maintenant des souvenirs précieux. »

Maki Manoukian, photographe

« La cohérence est une qualité qu’on retrouve peu en cuisine, 

et qui m’a frappée dès la première bouchée chez Alessandra. 

Savoir créer une cuisine qui nous ressemble et qui porte nos 

valeurs sans jamais oublier le plaisir des convives, ce n’est pas 

le moindre des talents de la rayonnante Alessandra, un soleil 

qui emmène avec elle tout un système de talents. »

Estérelle Payany, journaliste et autrice culinaire

« Alessandra est une femme talentueuse, inspirante,  

sensible et résolument passionnée. Ma rencontre avec  

elle est un clin d’œil magnique de la vie, qui a fait se croiser  

nos chemins pour réaliser nos rêves. »

Aurélien Gil-Artagnan, chef sommelier de Nosso et associé d’Alessandra

« Femme puissante, vibrante, rayonnante, Alessandra  

met du soleil dans l’assiette. C’est une femme de générosité, 

de justice, qui emporte tout le monde en chantant ! »

Vanessa Krycève, co-fondatrice du RECHO

« Alessandra, c’est une femme, une mère, une cuisinière,  

mais c’est aussi un sourire et un regard lumineux. Malgré les épreuves,  

elle a toujours fait le choix de l’humain dans sa relation aux autres,  

famille, amis, équipe, fournisseurs. Un astre solaire. »

Stéphane Méjanès, journaliste

« Faire des étincelles sur une scène gastronomique étrangère 

en arrivant de son Brésil natal, être une femme dans un milieu 

testostéroné et bâtir un écosystème écologique où l’humain  

a dénitivement la même racine que humus… Sans mauvais 

jeu de mots, Alessandra a gravi des montagnes. Respect. »

François-Régis Gaudry, journaliste
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« Ma rencontre avec Alessandra date d’il y a plus de dix ans, à l’aube  

de l’ouverture de son premier restaurant. Quel bonheur de voir Alessandra 

évoluer et grandir personnellement et professionnellement en gardant  

la même énergie et les mêmes valeurs ! »

Célia Tunc, Collège culinaire de France

« Solaire, joyeuse, profondément généreuse. Alessandra 

Montagne est à l’image de son pays natal, elle a le rire 

contagieux, l’émotion à eur de peau, elle aime nourrir les 

autres, ne calcule pas et donne tout. C’est une cuisinière  

de cœur qu’on voudrait toujours garder au plus près de soi. »

Camille Labro, journaliste

« Alessandra est un astre solaire qui, grâce à sa bienveillance  

et sa délité, attire, soulève et bouleverse les foules. Alessandra est 

rayonnante et partage sa lumière : elle fut la première à nous éclairer  

et à diuser ses bonnes ondes sur BIOVOR. Obrigado, Ale ! »

Géraud et Gil-Antoine Gentric, cofondateurs de BIOVOR

« Il y a quelque chose de très fort chez Alessandra,  

cette combinaison unique d’énergie qui déborde d’amour,  

de bienveillance et de sincérité avec ses semblables,  

une très forte exigence vis-à-vis d’elle-même, un engagement 

sans limite dans tout ce qu’elle entreprend et des 

compétences hors-norme dans des domaines très variés.  

Le résultat est bluant. »

Michel Brémont, compagnon d’Alessandra

« Alessandra a toutes les qualités du soleil, elle rayonne  

et dégage toujours quelque chose d’extrêmement chaleureux !  

Son histoire force le respect. C’est une vraie source d’inspiration  

et de gentillesse. Je rêve de l’emmener au Bénin, et qu’elle  

m’accompagne au Brésil. »

Georgiana Viou, chee

« Lors de ma rencontre avec Alessandra, je l’ai immédiatement 

trouvée brillante et inspirante. Je suis très admirative de cette 

femme qui a une force vitale hors du commun. Rien ne l’arrête, 

elle a mille projets et les réussit tous  ! »

Emeline Aubry, chee et artisane charcutière

« Avec Alessandra, il n’y a pas d’entre-deux. Elle a cette énergie 

communicative qui fait que l’on se dédie à 100 % à ce que l’on fait, quand 

on travaille à son côté. Je blague souvent avec l’équipe au restaurant, en 

disant “soyez prêts, la tornade arrive” ! Mais c’est une tornade qui enlève 

la tristesse à grand renfort d’un sourire toujours accroché au visage. »

Luiz Gustavo Nascimento Galvão, chef exécutif d’Alessandra chez Nosso
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« La générosité et la joie de vivre d’Alessandra se ressentent 

dans sa cuisine comme dans son accent chantant. Son côté 

impertinent et sa spontanéité lui permettent de véritablement 

casser les codes. »

Amandine Chaignot, chee

« Avec ma caméra, j’ai suivi l’accouchement de ce livre avec joie ! 

Chee Alessandra vous accueille avec une telle chaleur qu’on aurait 

besoin d’une prescription à vie d’une présence si positive. Dans  

les assiettes, cette envie de donner de l’amour vous saute au palais. »

Vérane Frédiani, vidéaste et autrice culinaire

« Alessandra, c’est l’explosion et la poésie. C’est une  

personne intense, obstinée et vibrante. Et en même temps, 

elle fait siens les mots de Victor Hugo : “Vous qui sourez 

parce que vous aimez, aimez plus encore. Mourir d’amour, 

c’est en vivre.” Alessandra est amour. »

Roberta Sudbrack, chee

« J’ai le souvenir de ma première rencontre avec Alessandra,  

qui devait préparer un repas pour un évènement important.  

La pression s’est transformée en un résultat rayonnant quand  

elle a choisi d’ajouter un peu de Brésil dans sa recette française.  

Quelle intelligence et quelle force d’adaptation à toute épreuve !  

C’est ce que j’aime et ce qui me surprend chez Alessandra. »

Romain Meder, chef
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Introduction



m’a dit un jour :





— Non, Pai, je ne sais pas.

— Beaucoup. Et, sais-tu, parmi ces huîtres, combien d’entre elles fabriquent 



— Je n’en ai aucune idée, Pai.

— Très peu. C’est d’un petit grain de sable coincé dans sa coquille que l’huître 







années de ma vie ont été constellées de grains de sable dans la coquille que 







que je n’ai jamais connu, n’avaient les conditions matérielles ou psycholo-

giques nécessaires pour m’élever dignement. J’ai atterri, âgée de quelques 



quelque quatorze heures de bus de Rio. C’est dans la simplicité de leur petit 





neuf enfants. Nous n’avions ni eau courante ni électricité, mais la joie pure de 
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L’odeur du lait fumant versé sur la farine de manioc, le goût de la mangue 

verte juste assaisonnée de sel et de citron, la texture croquante du 

torresmo.

Petite, je rêvais d’être maçon. Je n’avais aucune idée qu’on pouvait 
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en me dirigeant vers cette profession, d’autant plus indispensable dans un 

pays qui compte encore beaucoup d’analphabètes. En devenant institutrice, 
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apprendre, ce qui me sert encore aujourd’hui, quand je tente de former la 

relève des cuisiniers. Ce métier a été ma bouée, dans un moment très tour-
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j’ai eu une enfance éclipsée par le poids de ces nouvelles responsabilités, et 

par la violence inouïe qui a suivi mon mariage précipité avec le père de mon 
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opportunité, j’ai décidé de quitter mon village et de rejoindre, en Europe, ma 

mère avec qui j’avais peu de contacts, mais qui avait refait sa vie en France.
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contrainte, le cœur brisé, de laisser au Brésil. C’est lui qui a été mon phare, 

ma raison de me battre.
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Je pressentais qu’une nouvelle vie me tendait les bras.
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avec les lumières chaudes et scintillantes des grands magasins qui arboraient 
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Je lui en serai éternellement reconnaissante. Je dois aussi beaucoup au sys-

tème français. Se soigner et étudier gratuitement est une chance immense. 

La France m’a tout donné, et m’a ouvert des portes que je n’aurais jamais pu 
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et en quelques mois je savais me débrouiller en français. Tous les jours, je 

dévalais les escaliers de ma chambre de bonne pour enchaîner les cours et 

les petits boulots qui me permettaient de mettre un peu de beurre dans les 
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les meilleures conditions possibles. La passion pour la cuisine n’avait pas 
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entre amis. Thaïs est née en 2006, de cette union qui a marqué ma vie et 
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pleine d’amis de passage, de musiciens, de vie. Je cuisinais avec amour pour 
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doigt. J’avais 32 ans quand j’ai sauté le pas et que je me suis inscrite en CAP 
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intérieurement en lisant dans le regard de ceux pour qui je cuisinais, une 
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C’est la cuisine qui a rempli le trou béant que mon passé m’avait laissé 
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a appris avec étonnement, au détour d’une conversation, que j’étais née dans 

une favela carioca, j’ai senti qu’il était temps que je montre mes failles pour 

mieux laisser passer ma lumière intérieure.
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Le succès est arrivé sans que je ne le voie venir. Avant d’ouvrir mon 

premier restaurant, Tempero, avec le père de Thaïs, je me suis formée auprès 

de celles et ceux que j’admirais le plus. Parmi eux, William Ledeuil, Adeline 

Grattard ou encore Benoît Castel. Je leur rends hommage, dans ce livre, 





venir déjeuner dans notre restaurant de poche, dans un 13
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encore aujourd’hui si pauvre en bonnes tables. Comme d’habitude, j’ai-







odorante, trésors méconnus des producteurs locaux chez qui je me suis 

toujours approvisionnée.

En 2014, deux ans après l’ouverture de Tempero, j’apparais en une 

du magazine 

Gault&Millau. C’était tellement inattendu que même le photo-

graphe, après m’avoir demandé où était “le chef ”, a dû appeler sa rédaction 

pour être sûr qu’il s’agissait bien de moi… J’ai compris plus tard que j’étais 
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une vraie consécration, malgré le syndrome de l’imposteur qui continue de 

me torturer. 

La suite du chemin a été pavée de moments de grâce, parmi lesquels 

l’ouverture de mon restaurant Nosso en pleine crise sanitaire. C’est un grand 

et bel établissement, orné de baies vitrées laissant passer la lumière et les 

couleurs du jardin de la promenade Claude Lévi-Strauss, et où je peux m’ex-

primer pleinement. L’ambition est d’y proposer une cuisine gastronomique 

goûteuse et écoresponsable. Je suis persuadée que l’on peut combiner enga-

gement social, durabilité environnementale et viabilité économique. Nous 

le faisons quotidiennement en limitant nos déchets au maximum. Rien n’est 
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passant par les restes de pain. La seule poubelle que nous ayons en cuisine, 

jamais très remplie, nous sert pour le compost. Celui-ci est récupéré par mon 
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relations que j’entretiens avec lui, comme avec tous mes fournisseurs aussi 
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d’extrêmement respectueux des ressources humaines et comestibles. Il m’est 

impossible d’accepter le gaspillage alimentaire, ni aucune forme d’injustice.
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toutes les aventures les plus folles que je leur propose : je pense notamment 
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auxquels nous avons participé ces dernières années, et aux ouvertures plus 

récentes de nouveaux établissements. Dana, le restaurant que je gère dans 
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Juan et ses sauces pimentées, Gustavo et son interprétation de la 

moqueca, 
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que la simple somme de nos individualités.
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et initiatique inespéré, que je veux recréer un pont entre mon passé et mon 

présent. Retisser les liens entre le Brésil et la France, entre mes vingt pre-
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transmettre, donner encore plus et, pourquoi pas, inspirer les générations 

futures de femmes et de cuisinières.

À la suite des rebondissements de ma vie, l’acte le plus simple qui 

est celui de donner son nom est devenu pour moi une perpétuelle source 
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« Ma rencontre avec Alessandra date d’il y a plus de dix ans, & 'aube
de l'ouverture de son premier restaurant. Quel bonheur de voir Alessandra
évoluer et grandir personnellement et professionnellement en gardant
la méme énergie et les mémes valeurs ! »

Célia Tunc, Collége culinaire de France

« Solaire, joyeuse, profondément généreuse. Alessandra
Montagne est a I'image de son pays natal, elle a le rire
contagieux, 'émotion & fleur de peau, elle aime nourrir les
autres, ne calcule pas et donne tout. C’est une cuisiniére

de coeur quon voudrait toujours garder au plus prés de soi. »

Camille Labro, journaliste

« Alessandra est un astre solaire qui, grice a sa bienveillance
et sa fidélité, attire, souléve et bouleverse les foules. Alessandra est
rayonnante et partage sa lumiére : elle fut la premiére & nous éclairer
et a diffuser ses bonnes ondes sur BIOVOR. Obrigado, Ale ! »

Géraud et Gil-Antoine Gentric, cofondateurs de BIOVOR

«Il'y a quelque chose de trés fort chez Alessandra,

cette combinaison unique d’énergie qui déborde d’amour,

de bienveillance et de sincérité avec ses semblables,

une trés forte exigence vis-a-vis d’elle-méme, un engagement
sans limite dans tout ce qu’elle entreprend et des
compétences hors-norme dans des domaines trés variés.

Le résultat est bluffant. »

Michel Brémont, compagnon d'Alessandra

« Alessandra a toutes les qualités du soleil, elle rayonne
et dégage toujours quelque chose d’extrémement chaleureux !
Son histoire force le respect. C’est une vraie source d’inspiration
et de gentillesse. Je réve de 'emmener au Bénin, et qu’elle
maccompagne au Brésil. »

Georgiana Viou, cheffe

« Lors de ma rencontre avec Alessandra, je I'ai immédiatement
trouvée brillante et inspirante. Je suis trés admirative de cette
femme qui a une force vitale hors du commun. Rien ne larréte,
elle a mille projets et les réussit tous ! »

Emeline Aubry, cheffe et artisane charcutiére

« Avec Alessandra, il n’y a pas d’entre-deux. Elle a cette énergie
communicative qui fait que 'on se dédie a 100 % & ce que I'on fait, quand
on travaille a son c6té. Je blague souvent avec I'équipe au restaurant, en
disant “soyez préts, la tornade arrive” ! Mais c’est une tornade qui enléve
la tristesse a grand renfort d’un sourire toujours accroché au visage. »

Luiz Gustavo Nascimento Galvao, chef exécutif d’Alessandra chez Nosso
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« La générosité et la joie de vivre d’Alessandra se ressentent
dans sa cuisine comme dans son accent chantant. Son c6té
impertinent et sa spontanéité lui permettent de véritablement
casser les codes. »

Amandine Chaignot, cheffe

« Avec ma caméra, j’ai suivi laccouchement de ce livre avec joie !
Cheffe Alessandra vous accueille avec une telle chaleur qu’on aurait
besoin d’une prescription a vie d’une présence si positive. Dans
les assiettes, cette envie de donner de 'amour vous saute au palais. »

Vérane Frédiani, vidéaste et autrice culinaire

« Alessandra, c’est I'explosion et la poésie. C’est une
personne intense, obstinée et vibrante. Et en méme temps,
elle fait siens les mots de Victor Hugo : “Vous qui souffrez
parce que vous aimez, aimez plus encore. Mourir d’amour,
c’est en vivre.” Alessandra est amour. »

Roberta Sudbrack, cheffe

«Jai le souvenir de ma premiére rencontre avec Alessandra,
qui devait préparer un repas pour un événement important.
La pression s'est transformée en un résultat rayonnant quand
elle a choisi d’ajouter un peu de Brésil dans sa recette frangaise.
Quelle intelligence et quelle force d’adaptation a toute épreuve !
C’est ce que jaime et ce qui me surprend chez Alessandra. »

Romain Meder, chef
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«Ame singuliére, pétillante, inspirante, Alessandra est une femme

puissante, généreuse, humble. Elle avance en souriant, sans faire de bruit,

sans réaliser la place qui est la sienne aujourd’hui sur la scéne
gastronomique frangaise. »

Clémence Denavit, journaliste & RFI (Le Godt du Monde)

« Quelle chance nous avons de compter Alessandra

parmi nous ! Elle est une remarquable cuisiniére et bien
plus que cela. C’est une femme qui nous montre le chemin.
Celui d’une cuisine d’amour. De la force de la vie. »

Alain Ducasse, chef

« Alessandra est une personne rare. Son sourire communicatif
et une poignée de ses pdo de queijo la rendent inoubliable. Elle vous
enveloppe de sa générosité et de son énergie. Pendant ce voyage nous
avons partagé des larmes et des rires, je suis heureuse de partager
maintenant des souvenirs précieux. »

Maki Manoukian, photographe

« La cohérence est une qualité qu’on retrouve peu en cuisine,
et qui m’a frappée dés la premiére bouchée chez Alessandra.
Savoir créer une cuisine qui nous ressemble et qui porte nos
valeurs sans jamais oublier le plaisir des convives, ce n’est pas
le moindre des talents de la rayonnante Alessandra, un soleil
qui emmeéne avec elle tout un systéme de talents. »

Estérelle Payany, journaliste et autrice culinaire

« Alessandra est une femme talentueuse, inspirante,
sensible et résolument passionnée. Ma rencontre avec
elle est un clin d’ceil magnifique de la vie, qui a fait se croiser
nos chemins pour réaliser nos réves. »

Aurélien Gil-Artagnan, chef sommelier de Nosso et associé d’Alessandra

« Femme puissante, vibrante, rayonnante, Alessandra
met du soleil dans I'assiette. C’est une femme de générosité,
de justice, qui emporte tout le monde en chantant ! »

Vanessa Krycéve, co-fondatrice du RECHO

« Alessandra, c’est une femme, une mére, une cuisiniére,
mais c’est aussi un sourire et un regard lumineux. Malgré les épreuves,
elle a toujours fait le choix de 'humain dans sa relation aux autres,
famille, amis, équipe, fournisseurs. Un astre solaire. »

Stéphane Méjanés, journaliste

« Faire des étincelles sur une scéne gastronomique étrangére
en arrivant de son Brésil natal, &tre une femme dans un milieu
testostéroné et batir un écosystéme écologique ot ’lhumain
a définitivement la méme racine que humus... Sans mauvais
jeu de mots, Alessandra a gravi des montagnes. Respect. »

Frangois-Régis Gaudry, journaliste
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Avant-propos

Lorsque l'on parle d’Alessandra Montagne Gomes, c’est dans le champ
lexical de la lumiére que l'on pioche allégrement : « cheffe lumineuse »,
«entrepreneure radieuse », « femme chaleureuse » et « cuisiniére solaire ». Si
cetadjectifrevientautant, c’est que la Brésilienne n'en manque pas, dusoleil,
dans le coeur et dans ses assiettes. Maman a dix-sept ans, arrivée en France
sans le souavingt-deuxans, avant de briller surle devant de la nouvelle scéne
gastronomique parisienne, la jeune femme a pourtant connu des périodes
d’ombre. Cest avec son sourire fédérateur et sa détermination sans faille
qu’elle a mené son bonhomme de chemin en les déplagant, les montagnes.

Lénergie solaire, c’estaussile moteur d’Alessandra : engagée pour une
gastronomie plus responsable, elle est la locomotive qui entraine derriére
elle clients, fournisseurs, famille, et son équipe qui la suitdepuis ses débuts,
dans les cuisines de son premier restaurant.

Aujourd’hui, c’est chez Nosso, et dans son épicerie Tempero, les joyaux
qui illuminent le 13¢ arrondissement de Paris, qu'elle officie au quotidien,
et quelle imagine des recettes ou, du jardin a I'assiette, 'on n'en perd pas
une miette.

A travers 78 recettes brillantes, anti-gaspi et résolument intimes,
Alessandra livre ici une belle tranche de son univers solaire qui deviendra,
pourquoi pas, le votre — « le ndtre » ? Ca tombe bien, c’est ce que Nosso veut
dire, dans sa langue natale. Quel honneur mélé de bonheur de mettre des
mots sur les mets, mais aussi sur les maux d’Alessandra ! Pour étayer cet
avant-propos, je me suis amusée, en catimini, a compiler les qualificatifs
que ses proches utilisent pour parler d’elle : sans surprise, le soleil et la
lumiére sont présents sous toutes les plumes. Les mots ainsi collectés m’'ont
émue, tout comme l'aventure de plus d’un an vécue ensemble aux cotés de
la talentueuse Maki Manoukian, pour aboutir a ce fabuleux concentré de
vie de 256 pages.

Lauréne Petit
co-autrice
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Introduction

Mon grand-pére, que j’appelais Pai, tant il a été un pére pour moi,
mra dit un jour :
— Mafille, sais-tu combien d’huitres sont produites chaque année sur cette
planeéte ?
— Non, Pai, je ne sais pas.
— Beaucoup. Et, sais-tu, parmi ces huitres, combien d’entre elles fabriquent
une perle ?
— Je n'en ai aucune idée, Pai.
— Tres peu. C'est d’un petit grain de sable coincé dans sa coquille que I'huitre
réussit a donner naissance a une jolie perle, seulement apreés des années de
souffrance.

Mon nom de naissance est Alessandra Gomes Barboza. Les premiéres
années de ma vie ont été constellées de grains de sable dans la coquille que
j’essayais alors de me constituer. Je suis née a Vidigal, favela de la zone sud
de Rio de Janeiro. Je crois que ma meére n'était pas préte a avoir un enfant,
lorsqu’elle aappris qu'elle était enceinte de moi, 2 17 ans. Nielle ni mon pére,
que je n’ai jamais connu, wavaient les conditions matérielles ou psycholo-
giques nécessaires pour m'élever dignement. J’ai atterri, 4gée de quelques
jours a peine, dans les bras de mes grands-parents maternels qui vivaient a
quelque quatorze heures de bus de Rio. C’est dans la simplicité de leur petit
village nommé Poté, dans I'Etat du Minas Gerais, que j’ai grandi. Je suis
arrivée comme un cheveu sur la soupe — qu’ils partageaient déja avec leurs
neufenfants. Nous wavions ni eau courante ni électricité, mais lajoie pure de
cueillirles fruits 2 méme les arbres, de participera la traite des vaches le matin
et de mettre la main a la pate du pdo de queijo. Mes madeleines de Proust ?
Lodeur du lait fumant versé sur la farine de manioc, le gott de la mangue
verte juste assaisonnée de sel et de citron, la texture croquante du torresmo.

Petite, je révais d’étre magon. Je wavais aucune idée qu’on pouvait
faire de la cuisine son métier. Ma grand-meére ne savait ni lire ni écrire, et,
en réaction, valorisait énormément les instituteurs. J’ai voulu la rendre fiére
en me dirigeant vers cette profession, d’autant plus indispensable dans un
pays qui compte encore beaucoup d’analphabeétes. En devenant institutrice,
je me suis rendu compte que ce wétait pas ma vocation. Mais j’ai appris a
apprendre, ce qui me sert encore aujourd’hui, quand je tente de former la
reléve des cuisiniers. Ce métier a été ma bouée, dans un moment trés tour-
menté de ma vie personnelle : enceinte a 16 ans de mon premier petit ami,
j’ai eu une enfance éclipsée par le poids de ces nouvelles responsabilités, et
par laviolence inouie qui a suivi mon mariage précipité avec le pére de mon
premier enfant. Par instinct de survie et par amour pour mon fils, je me suis
mise en quéte effrénée d’une vie plus douce pour nous deux. A la premiére
opportunité, j’ai décidé de quitter mon village et de rejoindre, en Europe, ma
meére avec qui j’avais peu de contacts, mais qui avait refait sa vie en France.

Lorsque j’arrivais la-bas 2 22 ans, je n’avais qu’une idée en téte : offrir
un avenir meilleur 2 mon fils, André, qui avait déja 5 ans, et que j'avais été
contrainte, le coeur brisé, de laisser au Brésil. C’est lui qui a été mon phare,
ma raison de me battre.
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(festival de Cannes, Taste of Paris, Omnivore, Fooding, We Love Green)
auxquels nous avons participé ces derniéres années, et aux ouvertures plus
récentes de nouveaux établissements. Dana, le restaurant que je gére dans
Pécrin de Kwerk, un magnifique espace de travail dans le 8<arrondissement,
estunautre défi que j'aime relever avec eux au quotidien. Chacun et chacune
a son mot a dire, et apporte une touche personnelle sur chaque recette.
Juan et ses sauces pimentées, Gustavo et son interprétation de la moqueca,
Léanne et son baba, Ana et sa babka... Ils me rendent fiére, et le tout que
nous formons ensemble, ce « nosso » qui m'est si cher, est bien plus grand
que la simple somme de nos individualités.

Aujourd’hui, c’est grace a ce livre, qui m’a fait vivre un voyage intérieur
et initiatique inespéré, que je veux recréer un pont entre mon passé et mon
présent. Retisser les liens entre le Brésil et la France, entre mes vingt pre-
miéres années, les vingt suivantes et toutes celles a venir. Je souhaite trans-
former la souffrance en résilience et, a travers mon histoire et mes recettes,
transmettre, donner encore plus et, pourquoi pas, inspirer les générations
futures de femmes et de cuisinieres.

A la suite des rebondissements de ma vie, l'acte le plus simple qui
est celui de donner son nom est devenu pour moi une perpétuelle source
de doute et de questionnement. Ma tante Zete m’appelle affectueusement
Sandrinha, mes amis d’enfance « Lélé » ou « Ale », et les Francais écorchent
souvent mon prénom en remplagantles « S » parun « X ». Mon grand-pére me
surnommait sa « princesse aux pieds nus ». Mon passeport brésilien affiche
«Alessandra Gomes Barboza », et sur le frangais, on peut lire « Alessandra
Montagne ». Si je suis toutes ces femmes a la fois, ce livre ne peut-il pas étre
l'occasion de trancher une bonne fois pour toutes ? Je choisis de m’appeler
Alessandra Montagne Gomes. Montagne, parce que I'on me connait ainsi
et que cest celui de ma fille. Gomes, afin de me reconnecter au nom de mes
grands-parents et a celui de mon fils.

Je suis la preuve vivante que la cuisine peut étre un formidable ascen-
seursocial. Cest cetascenseur sensoriel qui m’a propulsée dans des sphéres
que je waurais jamais imaginé cotoyer, moi, 'enfant de Poté. En transformant
en perle les grains de sable glissés a I'intérieur de ma coquille, j’ incarne plus
que jamais I'histoire que me racontait mon grand-pére.

Dans les pages qui suivent, j’ai voulu vous livrer ma cuisine de cceur :
une cuisine vivante et sincére, celle qui raconte mon histoire. A 'image de
ma construction en tant que femme noire franco-brésilienne, mon livre
ne suit pas une trajectoire linéaire ni une chronologie simple. Il est pensé
comme une série d’allers-retours entre la France et le Brésil, entre laville etla
campagne, entre la cuisine familiale etla cuisine gastronomique. Il s’articule
autour de quelques grandes familles de recettes, entrecoupées de souvenirs
gustatifs a picorer.
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Mon premier souvenir de Paris ne déroge pas aux clichés : a peine
sortie de I'avion je me suis précipitée au pied de la tour Eiffel. Elle était
1a, imposante, écrasante, fierement dressée vers le ciel. Comme dans mes
réves. Je me suis sentie toute petite a coté, et en méme temps pleine d’espoir.
Je pressentais qu’une nouvelle vie me tendait les bras.

Jétais arrivée en novembre, et déjale froid était saisissant, contrastant
avec les lumieéres chaudes et scintillantes des grands magasins qui arboraient
fierement les décorations d’un Noél qui ne serait pas tropical. Arrivée sans
un sou en poche, je mai pu que grice 2 mon beau-pére, Bernard, traverser
l'océan et m’inscrire ala Sorbonne en filiére FLE (frangais langue étrangere).
Je lui en serai éternellement reconnaissante. Je dois aussi beaucoup au sys-
téme francais. Se soigner et étudier gratuitement est une chance immense.
La France nva tout donné, et m’a ouvert des portes que je n’aurais jamais pu
ouvrir si jétais restée dans mon pays. J’avais une soif infinie d’apprendre,
et en quelques mois je savais me débrouiller en frangais. Tous les jours, je
dévalais les escaliers de ma chambre de bonne pour enchainer les cours et
les petits boulots qui me permettaient de mettre un peu de beurre dans les
épinards, que je n'avais pas le temps de cuisiner. Ménage, baby-sitting, je
voulais m’en sortir par tous les moyens pour faire venir mon fils, André, dans
les meilleures conditions possibles. La passion pour la cuisine n’avait pas
encore sa place dans ma vie — qui ressemblait plutot a de la survie.

J'ai rencontré celui qui deviendrait le pére de ma fille lors d’un diner
entre amis. Thais est née en 2006, de cette union qui a marqué ma vie et
ma fait prendre le nom d’Alessandra Montagne. Notre table était toujours
pleine d’amis de passage, de musiciens, de vie. Je cuisinais avec amour pour
ces joyeuses tablées. Au fur et 2 mesure que mes étagéres se remplissaient
de livres de cuisine, le réve d’un projet nourricier commencgait a pointer le
bout de son nez. Je passais tout mon temps de libre a penser, respirer et
réver cuisine. Mes amis m’encourageaient a ouvrir un restaurant, et j’ai eu
envie de croire a ce réve que je ne mautorisais pas vraiment a toucher du
doigt. J’avais 32 ans quand j’ai sauté le pas et que je me suis inscrite en CAP
cuisine. Véritable onde de choc : la cuisine a été une révélation, une maniére
de naitre une seconde fois. Je me sentais enfin quelqu’un, je me nourrissais
intérieurement en lisant dans le regard de ceux pour qui je cuisinais, une
fierté teintée d’admiration.

Clestla cuisine quia rempli le trou béant que mon passé nravait laissé
dans le cceur. J’ai pu commencer a panser mes blessures et a me nourrir
d’amour. A m’accepter, 2 m’assumer, aprés avoir si longtemps cherché a
mettre a distance mon histoire. Quand Alain Ducasse, devenu mon mentor,
aappris avec étonnement, au détour d’une conversation, que j’étais née dans
une favela carioca, jai senti qu’il était temps que je montre mes failles pour
mieux laisser passer ma lumiére intérieure.





OEBPS/images/bg4.png






OEBPS/images/bg3.png





OEBPS/images/bg17.png





OEBPS/images/bg16.png
18

Le succes est arrivé sans que je ne le voie venir. Avant d’ouvrir mon
premier restaurant, Tempero, avec le pére de Thais, je me suis formée auprés
de celles et ceux que j’admirais le plus. Parmi eux, William Ledeuil, Adeline
Grattard ou encore Benoit Castel. Je leur rends hommage, dans ce livre,
avec des recettes apprises a leurs cotés. Dés la premiére année de Tempero,
les journalistes et critiques gastronomiques traversaient déja Paris pour
venir déjeuner dans notre restaurant de poche, dans un 13¢ arrondissement
encore aujourd’hui si pauvre en bonnes tables. Comme d’habitude, j’ai-
mais nager a contre-courant, en faisant le pari de ce quartier déserté, en
proposant une carte trés courte avec un menu complet a 20 euros, et en
étant]’une des premiéres a cuisiner des produits comme l'ortie ou aspérule
odorante, trésors méconnus des producteurs locaux chez qui je me suis
toujours approvisionnée.

En 2014, deux ans apres Pouverture de Tempero, j’apparais en une
du magazine Gault&Millau. C’était tellement inattendu que méme le photo-
graphe, aprés m’avoir demandé ou était “le chef”, a d appeler sa rédaction
pour étre st qu’il s’agissait bien de moi... J’ai compris plus tard que j’étais
la premiére femme noire a avoir ainsi été mise en avant. Pour moi qui wavais
jamais révé naviguer dans les hautes sphéres de la gastronomie, c’était déja
une vraie consécration, malgré le syndrome de I'imposteur qui continue de
me torturer.

La suite du chemin a été pavée de moments de grace, parmi lesquels
louverture de mon restaurant Nosso en pleine crise sanitaire. C’est un grand
et bel établissement, orné de baies vitrées laissant passer la lumiére et les
couleurs du jardin de la promenade Claude Lévi-Strauss, et oll je peux m’ex-
primer pleinement. Lambition est d’y proposer une cuisine gastronomique
gotteuse et écoresponsable. Je suis persuadée que I'on peut combiner enga-
gement social, durabilité environnementale et viabilité économique. Nous
le faisons quotidiennement en limitant nos déchets au maximum. Rien n’est
perdu, tout est valorisé, de la parure de porc a 'épluchure de pomme en
passant par les restes de pain. La seule poubelle que nous ayons en cuisine,
jamais trés remplie, nous sert pour le compost. Celui-ci est récupéré par mon
ami Franck, maraicher 2 la ferme urbaine Zone Sensible, a Saint-Denis. Les
relations que jentretiens avec lui, comme avec tous mes fournisseurs aussi
vertueux quengagés, sont tres fortes. Mon passé a fait de moi quelqu’un
d’extrémement respectueux des ressources humaines et comestibles. Il m'est
impossible d’accepter le gaspillage alimentaire, ni aucune forme d’injustice.

Jembauche aujourd’hui une équipe (terme que je privilégie a celui
trop militaire de « brigade ») de 23 personnes dont 10 étrangers de tous
horizons, en évitant le travail le week-end. Toute 'équipe que j’ai recrutée et
pour laquelle j’ai une reconnaissance infinie, m’accompagne et me suit dans
toutes les aventures les plus folles que je leur propose : je pense notamment
avec émotion a la succession d’événements gastronomiques d’envergure






