Fin des votes.

Vous avez été 384 a voter pour vos cui-
sines préférées. Parfois en en mention-
nant 3, parfois 2, certains 4 ...

40 cuisines ont été nominées.
Et voici le « top 15 », parmi ces 40.
Thailandaise: 13.01%
Italienne: 11.77%
Japonaise: 9.22%
Libanaise: 5.3%
Indienne: 5.09%
Cubaine: 4.82%
Belge: 3.44%
Péruvienne: 2.89%
Maghrébine: 2.61%
Grecque: 2.34%
Portugaise: 2.13%
Cajun: 1.99%
Syrienne: 1.99%
Antillaise: 1.85%

15. Sud-américaine: 1.85%
Donc, on commence, une cuisine par
mois.
A vos fourneaux !
(J’ai le nom de celles et ceux qui n’ont
pas voté ... ©).
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Epicement votres,
Genevieve et Bernard

Et apres; ow dit que

TCHAKl Tchak | — La revue paysanne et Citoyenne
~ qui tranche

Mﬁnonjoutnallsme belge  d'investigation.

Indépendant. Inclusif. Participatif
R

Jpour écrire la liberté SCRL FS est une
coopérative d’'édition créée le 31 janvier
2017 et qui a pour objectif de contribuer a I'édifica-
tion d’une société démocratique, libre, juste, solidaire
et durable

Journal indépendant, sans publicité,
Re or‘I‘erresans actionnaire, en acces libre,
financé par les dons de ses lecteurs.
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« Dix langues qui affirment ne valent
pas deux yeux qui voient. »

COMPTOIR AFRICAIH

Un autre commerce, un autre monde ...

The News-Pep

(*) celle-13, on la doit a Gene .
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La cuisine thailandaise, bien que semblable en certains
points a celle de ses voisins chinois, indiens
et birmans, se démarque par des saveurs
et des ingrédients originaux, tels que le
curry, la menthe, la citronnelle, la co-
riandre ou encore le basilic rouge. Pimen-
tée a I'exces pour le palais occidental et
presque toujours accompagnée de sauces ou fumets de
poisson (nam pla), elle rencontre un succés international
croissant.
- ‘\\‘1 La cuisine thailandaise n'est pas uni-
» AR Py % forme d'un bout a I'autre du pays.

\'"l, Ainsi, les plats du sud, comme le curry
;; jaune et le curry de rognons et pois-

sons, sont les plus relevés. Dans les
plaines du centre, la nourriture est
plus douce, telle le sauté de poulet aux feuilles de basilic.
Au nord, on retrouve une grande influence de la cuisine
birmane, telle que dans le célébre potage au curry et
nouilles, le kaoh soi. Quant au nord-est, sa cuisine est
dérivée de la cuisine laotienne et, bien que considérée a
I'origine comme une cuisine paysanne, elle gagne de plus
en plus en popularité et certains délices, comme la salade
de papaye, som tam, sont connus et appréciés au-dela de
ses frontiéres.

Autrefois, les Thailandais n'utili-
saient ni cuilléres, ni fourchettes, ni
couteaux et mangeaient avec les
doigts le repas posé sur une natte.
De nos jours, ils se servent principa- >
lement de cuilléres et fourchettes
et n'utilisent les baguettes que
pour manger les nouilles d'accom-
pagnement. Mais il peut arriver
que, dans des restaurants routiers
ou plutét pauvres, les Thailandais mangent encore avec les
doigts. Les Thailandais mettent I‘accent sur les fruits au

tude de formes (animaux, étoiles, etc.) et
les disposent de fagon attrayante devant
des invités pour finir les repas en beauté.

Ce coup-ci, vous n’y échapperez pas ! Il y a six mois que je
I'ai sous le coude et que je meurs d’envie de faire ce mé-

lange: Le Tigre qui pleure. -
Différentes légendes existent sur

I'origine du nom du plat. o1

(& Le plat serait réalisé a partir i
d'un morceau du beeuf succu-
lent que les tigres ne peuvent
manger a cause des cotes
rendant le morceau inacces-
sible et ce morceau serait alors récupéré sur la car-
casse abandonnée par le tigre, au grand désarroi de

. ce dernier, par d'autres animaux ou par les hommes.

C La viande utilisée fait partie des meilleurs morceaux,
le tigre pleure car il ne lui reste que de la viande

i moins tendre.

C Le plat est tellement bon que le tigre ayant fini sa
portion pleure pour en avoir encore.

C Le tigre pleure a cause de la sauce pimentée.

Donc, vous allez non seulement trouver une recette du

« Tigre qui pleure » mais le mélange sera disponible sous

peu dans les magasins.
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C Flan coco-citronnelle fagon thai La recette ici L

pers?

( Pad thai (Nouilles de riz sautées au poulet)
La recette ici

(§ Le Tigre Qui Pleure La recette ici

¢ Tom Kha Kai, soupe de poulet au lait de coco
citronné La recette ici

C Pad Kra Pao Moo, sauté de porc au basilic
La recette ici

source

L’eau gazeuse
Vous en trouverez dans tous les restaurants,

W hotels et bars. )
Contrairement a d’autres

| pays d’Asie du Sud comme
le Japon, la Chine ou I'Inde,
on ne consomme que relativement peu de &
thé en Thailande. Vous trouverez tous de
méme de nombreuses variétés particulie-
rement si vous étes amateur de thé glacé. En effet, le plus
souvent on trouve du thé léger et glacé comme le Cha
Yen. Le “Cha Yen”, un thé dans lequel on ajoute des glagons,
du sucre, du lait concentré et du sirop ce qui lui donne une
couleur orangée ou verdatre.
Le café
Pour le café, la situation est assez similaire. Vous trouverez
essentiellement des grands cafés glacés et tres légers (a
I’'américaine) et moins souvent des cafés noirs, chauds et
serrés. La marque Starbucks est d’ailleurs entrains de bien
s'implanter dans le pays. Pourtant dans le nord de la
Thailande on produit le fameux café Boran. C'est un excellent
café qui se consomme chaud et est assez fort, de quoi ravir
les amateurs d’authentiques cafés.
Les jus de fruits et les shakes
Une tres grande diversité de fruits tropicaux plus délicieux les
uns que les autres pousse en Thailande tout le long de I'an-
née. Il n'est donc pas trés étonnant de pouvoir trouver de
succulents jus de fruits partout dans le royaume. Nous vous
conseillons d’essayer le jus d’orange pour accompagner un
curry massaman, une association de saveurs qui peut sem-
bler étrange mais qui est pourtant un classique incontour-
nable.
Les noix de coco
La noix de coco est prisée |
son huile... et son jus. Les |
consomment fraiches et
peu partout (3 la plage, |
rants, les bars...). Ceux

pour sa chair,
noix de coco se
son vendu un
dans les restau-
" qui apprécient le

,5;

golt particulier de ce fruit seront comblés car on en trouve
des fraiches toute I'année et pour pas chere !
La biere

En Thailande le marché est dominé par 3
grandes marques de biéres Léo, Chang et
Singha. On peut trouver assez fréquemment
des biéres des groupes occidentaux comme
Heineken, San Miguel ou Corona. La Léo et la
Singha sont plutot réputées pour leur bon
gout alors que la Chang a la réputation d’étre
un peu moins bonne mais moins cheres.
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