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Le boom
de la cuisine
amazonienne

Fourmis, manioc, poissons
et autres ingrédients
bresiliens sont a la carte
des grands chefs

NICOLAS BOURCIER

Rio de Janetro, correspondant réglonal

Manaus, le kiosque de Gisela

sert d la louche sa soupe fa-

caca, aussi gélatineuse qu'anes-

thésiante en bouche, pour une
file de dients qui n'en finit pas. A Belem,
au premier étage d'une maison discréte
dans une banlieue anonyme, le restan-
rant Remanso do Bosque affiche com-
plet : au menu du jeune chef Thiago Cas-
tanhao, un lexique oi l'intitulé des plats,
courts poémes en verslibres, témoigne
de l'originalité des lisux. & Sao Paulo, le
DOM du chef Alex Atala, élu parmiles
dix meilleurs restaurants du monde, af-
fole les critiques culinaires avec ses émin-
cés de priprioca, fourmis sauva et véneé-
newx fucupl. A Rio de Janeiro, Iélégant
Pré Catelan du Frangais Roland Villard a
v les commandes de son menu « voyage
gastronomique » multipliées par cing ces
demiers mois... Aprés des décennies d'in-
différence, la ouisine dAmazonie s'ins-
talle dans les assiettes.

Ou'il parait loin, le temps ol les mis-
sionnaires du Nord amazonien con-
seillaient aux indigenes de changer leurs
habitudes alimentaire s pour un repas
i plis nutrtif », i base de farine blanche |
Grandes et petites tables multiplient dé-
sormais les références emnpruntées a1'in-
croyable diversité de cette forét-conti-
nent, que Ferran Adria, 1a star de la
restauration catalane, compare a un « pa-
radis ». Les spécialistes y dénombrent
pres de 200 variétés de manioe, cet ar-
buste qui se déguste de 1a feuille a la ra-
cine. Flus de 2 500 especes de poissons
ont été recensées, soit 10 % de tous les
poissons de la planéte. Sans cormnpter les
variétés infinies de légumes, fruits, végé-
taw, bulbes et épices qui sont autant de
sésames pour la cuisine moderne. « A
Pheure ot tout le monde cherche des nouwr
veautés, affirme Rolland Villard, IAmazo-
nie est devenue un déf unique qui va in-
fuencer toute la gastronomie mondiale. »

Festival « Voir le poids »

Pour explorer le potentiel de ces ingré-
dients, il a fallu les enquétes de terrain
des scientifiques, botanistes et anthropo-
logues —comme Bruce Albert et sa
sormime sur la flore des terres yanomami
(Uirihi A, 6d. ISA & IRD, 2000, non traduit).
1l a fallu, aussi, la reconnaissance publi-
que des peuples indiens et deleurs cultu-
res, rendue possible par la Constitution
brésilienne de 1988, Mais rien ne serait
arrive sans le travail de cuisiniers locaux.
Leur chef de file est Faulo Martins. Cet
ancien architecte décida & la fin des an-
nées 1970, 4 Belem, de se consacrer a la
cuisine amazonienne. Il organisa 1a-bas,
&1 19949, le festival culinaire Ver o Peso
(« Vioir le poids », du nom du formidable
marché ol les poissons, viandes, fruits,
légurnes et mixtures les plus folles s'ex-
posent depuis plus de trois siecles. Lui,
encore, qui fit venir au Brésil, en 2008, les
chefs Ferran Adria et Juan Mari Arzak.

Depuis, de grands chefs mettent leurs
techniques au service des ingrédients
amazoniens. Aux cotés de Claude Trois-
gros, présent surle sol brésilien depuis
trente ans, de Laurent Suaudeau et Ro-
land Villard, des Frangais tels qu' Emma-
riel Bassoleil ou Erick Jacquin les utili-
sent & leur tour. Au Brésil méme, les chefs
Roberta Sudbrack, a Rio, et Elena Rizzo, a
5ao0 Paulo, s'eninspirent et innovent. Les
réseaux de distribution avec 'Amazonie
#'installent, avec Sao Paulo comime cen-
tre. Quant au fleuve mythique, il abrite
depuis peu ses premieres grandes pisci-
cultures. On y trouve le piramicy, ce pois-
son geéant d'eau douce pouvant atteindre
plus de 2 meétres, trés apprécié chez Pe-
trossian. « Voild peut-Gire un des facteurs
clés pour sauver IAmazonie et sa forét,
veut croire le chef du Pré Catelan. Avec la
biomédecine, le tourisme écologique et la
rome franche de Manaus, Ia gastronomie
pourrait devenir une des niches économi-
ques de la région. » @



