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Balade gourmande

La baie des Saintes est
inscrite au club des plus
belles baies du monde.

blag'e de Sainte-Anne
sur Grande-Terre est

Métissée, traditionnelle ou revisitée, |a cuisine créole
séduit tout autant que les paysages de I'archipel.
Un séjour sous le soleil des Tropiques ! Par Sophie Javaux.

able blanc, lagons turquoise,  Tpus les chemins

foréttropicale, la Guadeloupe :

attire le visiteur en quéte meénent au rhum

d'exotisme. Ajoutez acelale  Six distilleries en Guadeloupe : Damoi-

trio d'lles que forment Marie-  seauaBellevue (laseulesur Grande-Terre),
Galante, les SaintesetlaDésirade,chacune ~ Séverin et Reimonenq, & Sainte-Rose,
avec leuridentité, etletableauestcomplet.  Montebelle & Petit-Bourg, Longueteau
Culturecolorée, traditionscréoles,parfums ~ a Capesterre-Belle-Eau et Bologne a
épicés... Dans ce département d'outre-  Basse-Terre (ville éponyme) situées sur
mer, le voyagenemanque pasdepiguant.  Basse-Terre, en raison des nombreux
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1&2. Fruits,
légumes exotiques
et épices, I'essentiel est
présent sur les étals du
marché de Saint-Francois.
3. La distillerie du Domaine

Séverin produit un rhum .P

cours d'eau ; et trois sur Marie-Galante :
Pére Labat, Bielle et Poisson. Ces neuf
«institutions » ont un point commun, celui
de produire un rhum agricole, réalisé a
partir du jus de canne broyé, fermenté et
distillé, Adistinguer durhumtraditionnel ou
industriel, issu, lui, de la mélasse et pro-
duit plutdt dans les régions d'influences
anglaises ou espagnoles. Affirmant plus
de golit et de bouquet, lerhum agricole va
titrerentre 50° et 62 °. « Aceplusfort degré
d'alcool, le rhum se consomme comme la
vodka, glacé », conseille Pascal Marsolle
du domaine Séverin. Et de poursuivre sur
lerhum vieux: « Lerhum blanc placé en fiit

Tous droits réservés a I'éditeur

SAVEURS

agricole au méme titre
que les 8 autres de

{’archipel.

Labus 0
de chéne va vieillir. En dessous de 4 ans,
on parle de rhum ambré - parfait pour la
cuisine. Plusde 4 ans d'age, c’estdurhum
vieux. Les flts ont généralement déja été
utilisés pourle xérés, le bourbon, lecognac
ou le bordeaux, ce qui va offrir une typi-
cité a nos rhums. Tout est question alors
de savoir-faire. Cependant, il n'existe pas
de législation concernant le rhum vieux.
Donc un conseil, renseignez-vous sur le
nombre d’années passées en f(t - les éti-
quettes peuvent étretrompeuses—cardeés
lors que le rhum est mis en bouteille, il ne
vieillit plus. 6 ans en fit offre déja un rhum
vieux de bonne qualité. » Et le punch dans

pour fn santé. A

tout ga ? La réponse nous est donnée sur
le marché de Saint-Francois par Léonita
Celini, cuisiniére-traiteur de son état, dans
ungrand éclatderire : « Le punch originel,
c'estle CRS, sans casque ni botte ! Citron
Rhum Sucre, celui que I'on appelle aussile
Ti-punch. Ensuite, il existe toute une décli-
naison a partir des fruits locaux macérés :
maracudja, coco, ananas, shrubb (a base
de zestes d'orange séchés au soleil)... n§
Le punch se conserve environ un an car j
les fruits vont finir par passer. Quant au
rhum agricole qui se vend en cubi, plus =
facilementtransportable, surtouten avion, g
il peut se garder 142 ans. £
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Balade gourmande en Guadeloupe R

lgname, patate douce, giromon...
Les legumes se travalllent a linstinct

La magnifique plage de
Ia Caravelle a Sainte-Anne,
bordée de cocotiers.

Fabienne Youyoutte :
la reine des glaces

Le sorbet coco est un classique
de la Guadeloupe. Sur les sites
touristiques, les femmes s'ac-
tiventatournerlamanivelledeleur
sorbetiére pour proposer cette
douceur. Mais pour savourer la
créme de laglace, il 'y agu'une
adresse : Les désirs du Palais, & Pointe-a-
Pitre. Fabienne mene d'une main de maitre
et a l'instinct son affaire : « Nous sommes
trés riches en saveurs, nous n'avons rien
a envier aux autres. Dés lors, mon but est
de valoriser les produits du terroir et mon
inspiration vient a tout moment » : patate
betterave, kilibibi (& base de mais) et caca-
huéte, chocolat-piment, giromon-corossol,
avocat... Fabienne disposed'une centaine
de parfums de glaces et sorbets et confec-
tionne elle-méme ses cornets, véritables
gourmandises & eux seuls. « Le hasard

Tous droits réservés a I'éditeur

7 n de ['Habrtation
‘.~ avisiteraudomaine Séverin.

m'a mené a ce métier. J'avais une forma-
tion en pétisserie mais il n'y avait plus de
place en stage. On m’'a donc proposé la
glacerie. J'étais dégue jusgu’au moment
ol j'ai compris que j'allais pouvoir jouer les
alchimistes!» Mais Fabiennen'apas négligé
sa formation. Dans sa vitrine, des géteaux
de toutes formes, aux couleurs et parfums
audacieux, financiers, macarons, confitures
attirentlesgourmandsdel'ileetdailleurs...
Mais ol s'arrétera-t-elle ? Pour l'instant, a
Sainte-Anne ol elle ouvre une deuxiéme
boutique tout en couleurs et saveurs,

FABIEHNE |

A Baillif, le bonheur est

dans les champs

lls sont deux fréres, inséparables. L'un est
aufourpendantquel'autreestauxchamps.
C'est une histoire de famille et de transmis-
siondesvaleurs. Alaplantation Fond Bouge-
not, Frantz Hatil cultiveles terres de leur pére,
suivantles conseilsde cedernier pourplan-
ter en fonction de |a lune. Entre ses mains,
s'épanouissent giromon, igname grosse
caille, kamanioc (une variété quisefait cuire
et ne se transforme pas en farine), papaye
verte, patate douce... Sa production fournit
directement lacuisine de son frére Fred. Ce
dernieratransformélelolo de satante (petit
commerce ol I'on trouve de tout) en un lieu
majeurdelacdte Caraibes. Labellisé Maitre
Restaurateur, sonétablissement, le Caprice
deslles, s'appuiesurunecuisinerevisitée et
raffinée. «Onadomestiqué lacuisinecréole.
Onpeuttravailleralinstincttousleslégumes
etlesfruits. Lesracines parexemple, comme
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1. Fabienne Youyoutte et son équipe de
choc au service des gourmands.
2. Le piment tient une grande place dans

gourmand

Chez Zézetle,

la cuisine créole. la tradition dans I'assiette
3. Petits patés de lambi fagon Léonita Pour découvrir une cuisine parfois
Celini. oubliée comme le ti figue et tripes servi

chaque lundi, un plat hérité de l'esclavage :
bananes, tripes, queue de cochon, ou
encore le dombré, plat populaire 2 base de
boulettes de farine, queue et groin de porc,
haricots rouges, tous les jeudis.

Le Musée du Café,

ala découverte d'un nectar

La famille Chaulet ceuvre & la sauvegarde
de ce patrimoine local et & la tradition
artisanale du bonifieur de Guadeloupe,

un excellent arabica trés doux.

Domaine Séverin,

du rhum et des sauces

Ala boutique du domaine, a coté des
rhums, toute une gamme de sauces et de
condiments (Creole Food et Dame Besson)
apporte le piquant nécessaire aux plats
antillais.

Le Peyzan, du paysan

au consommateur

Sarah de la Reberdiére propose dans

sa boutique les fruits et légumes des
producteurs locaux, en priorité du nord
Basse-Terre et donne sa place a quelques
légumes oubliés comme le paroka.

4. La péche au lambi est réglementée,
uniquement les mois en « bre ».

5. Fred Hati, Maitre Restaurateur,
travaille les légumes cultivés par son frére.
6. Glace a l'avocat, une création de
Fabienne Youyoutte.

e N
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l'igname, se cuisinent comme les pommes
deterre: alavapeur, en purée, engratin, en
chips, en frites... Je n'hésite pas a en faire
des croguettes servies avec un vivaneau a
l'avocat. Je marie le poulet et le lambi dont
c'estla pleine saison ; le hareng etles gom-
bosensalade, lalangousteaveclamangue.
Bien sdr, il y a toujours une place pour la
recette de famille du colombo de cabri, j'ai
juste ajouté matouche personnelleavec de
la papaye et du tamarin. »

L'abus d'alcoal est pour i santd, A avec
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Le piment remplace tres
Iargement Ie p0|vre en cuisine

L .
! /Le ,- esrcoupe alors

que rés bananes sont

rtes. Transpon‘ees par
u, 15 ;ours plus tard,
seront enrayon en

_.-répﬁe / yf - -

La banane entre au musée

Fruit emblématique de l'lle, la banane ne
sauraitselimiter asavariétélaplus connue:
laCavendish (outifigue). Nancy Bureau qui
dirige la Maison de la Banane, I'atteste : «il
existeplusde 1500 variétesdanslemonde
dont une centaine comestibles - la fleur du
bananier pointe alors versle sol ». Son éco-
musée, lui, est composé de 100 variétés.
«Lebananier estune plante géante. Latige
met 9 mois & donner des fruits et ne produit
qu'unseulrégime. Ensuite, elle laisseplace
a un rejet qui donnera un bananier. » Sur
ses 20 hectares, poussent la fressinette
(laplus petite), labanane pomme al'acidité
de la golden, la banane poteau et la plan-
tin utilisées en légume... « La Guadeloupe
produit 77 000 tonnes de bananes dont
90 % partent a I'export. La Cavendish est
la plus consommeée car elle supporte le
transport en bateau. On la mange jusqu’a
1 mois apres. Mais attention, ne la mettez
jamais au frigidaire ! » Pour soutenir lafiliére
des bananes de Guadeloupe et de Marti-
nique, il faut s’assurer de la présence du
label « banane frangaise ». La « banane bio
desAntilles », elle, vientde Saint-Domingue
oll les critéres pour obtenir la mention bio
sont moins exigeants qu'en France.

Tous droits réservés a I'éditeur
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« a‘ ‘hibiscus; ‘Tra‘ v,fm‘!ee ey

La groseille-peyi,
c’est de saison !

Rien a voir avec le fruit de nos latitudes. Il
s'agit la d'une curieuse plante qui oscille
entre I'hibiscus et le gombo. Elle apparait
sur les étals dés la fin octobre jusqu'a fin
janvier etfaituntabacaumoment desfétes.
Alors qu'elleestgénéralementtransformée
enjus—aprésavoirmisles pétales ainfuser
dans de I'eau chaude — a Noél, les Gua-
deloupéens la préparent plutét en sirop.
Pourvue de nombreuses propriétés (riche
envitamine C, antioxydant, digestif), ellese
décline également en gelée et confiture et
permetdecolorerlesaliments commeleriz.

Cillette
Appolinaire ou

Ia maitrise
totale du tourment
o’ amour,

-
e

- = =

Le tourment d’amour
en séduit plus d’un

AuxSaintes, il estaussiréputéque lamagni-
fiquebaie. Surleport, lesfemmes attendent
l'arrivée des bateaux, avec & leur bras un
panierremplidecescélebresgateauxcom-
me leurs ancétres qui attendaient le retour
des marins pour les «tourmenter d’amour »
aveccettedouceur. Cillette Appolinaire, elle,
ne se déplace pas, elle travaille sur com-
mande (la veille) tant ses tourments sont
réputés. « Unfondde pate brisée, delaconfi-
ture de coco maison recouverte d'une gé-
noise - sucre, farine, ceufs, amande amere
etvanille-voilalarecettetraditionnelle. C'est
mon mari qui rape la coco a la main ! J'en
confectionne aussi avec de la confiture de
goyave, d'ananas ou de banane que jerea-
lise chaque jour. » Un délice qui peut se
conserverjusqu'a2a3semaines. « Lemieux
est de le congeler et de le réchauffer a four
éteint, préalablement chauffé & 180 °C. »

Carnet pratique

Vol avec Air Caraibes & partir de 497 € A/R.
Se loger: Créole Beach Hotel & Spa™*

A partir de 196 € la nuit en chambre double
classique et petit déjeuner américain.

Infos touristiques :
lesilesdeguadeloupe.com
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RENCONTRE
Léonita, la diva du gratin

Depuis des années, Léonita Celini parcourt
Farchipel pour vartter son terroir. Ayant obtenu
de nombreuses distinctions, cette cuisiniére-
traiteur demeure infatigable : « Le butest de.
mettre enavant la cuisine fraditionnelle et
p&mﬁamm@m»&mm
Jean—PIen'_ePahnier,Im.pméwrme
cuisine créole évolutive. « Nous sommes les
Laurel et Hardy de la cuisine, on se chamaille
apropos des plats », affirme-t-elle en riant.
Le samedi, 4 Bas-du-Fort, devant la grande
surface, elle propose ses plats a emporter :
pété de lambi, acras de morue, gratins

de légumes... «Le fruitde 'arbre & pain,
figname, la patate douce font de délicieux
gratins. Pour en tirer le meilleur parti, il faut
mettre ce qu'il faut de matiere grasse mais
ne pas charger. Quant & mes épices, je ne les
fais jamais revenir ! » Léonita apporte ses
lumiéres : « On utilise peu de poivre mais du
piment. Le habanero est trés fort, le piment
Végétal, lui, ne brille pas et s'adresse a tous.
Notre bouquet gami est composé de cive,
de persil et de thym et le clou de girofle esta
la base de nombreux plats. » Etde conclure
«pour cuisiner créole, il faut du temps et
aussi tout I'amour que I'on peuty metire ».

POURS5 A 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 40 MN

m 1 kg de fruit de I'arbre 2 pain (ou de patates
douces) ® 50 g de beurre + pour le plat lait
® 50 g de fromage rapé ® 4 gousses d'ail

H 2 oignons & 1 branche de thym 4 tiges de
cive ® 4 brins de persil plat ® 1 piment rouge
# clou de girofle en poudre ® sel ® poivre,

Eplucheretcouper le fruiten petitsmor-
ceaux. Placer dans une casserole avec de

Tous droits réservés a I'éditeur
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Blanc-manger coco-citron vert

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 4 MN REFRIGERATION : 6 H

# 20 cl de lait de coco ® 10 ¢l de lait® 10 cl
de créme liquide entiére trés froide

® 2 citrons verts bio ® 1 gousse de vanille
® 50 g de sucre ® 3 feuilles de gélatine (6 g)
# noix de coco rapée ® 2 brins de menthe.

Ramollirlagélatine 15mndans|'eaufroide.
Porterlelaitaébullitionaveclezested"1/2citron
etlagousse de vanille fendue et grattée. Ajou-
terle lait de coco, chauffer 2 mn a feu doux en
remuant. Filtrer, incorporerla gélatine essorée

atin du fruit de I'arbre a pain

I'eau a couvert, 1 oignon et trés peu de sel.
Une fois cuit, écraser en purée, Ajouter le
beurre et du lait pour obtenirune consistance
onctueuse.

Incorporer a cette préparation le thym
effeuillé, les tiges de cive et le persil hachés,
I'ail écrasé, 1 oignon et le piment émincés,
1 pincée de poivre et 1 de poudre de clou
de girofle. Bien mélanger.

Verser dans un plat a gratin beurré, par-
semer de fromage et mettre 20 a 25 mn au
four & 180 °C jusqu'a ce que le dessus soit
bien doré.

en fouettant et un peu de zeste rapé, laisser
refroidir.

Fouetter la créeme en chantilly en versantle
sucre en pluie, la mélanger délicatement au
meélange de laits froid. Repartir dans 4 rame-
quins, réfrigérer au moins 6 h.

Démouler les blancs-mangers sur des as-
siettes, les saupoudrer de coco rapée. Déco- £
rer de menthe ciselée, de zestes de citron et §
de morceaux de fruits au choix (noix de coco, & g
carambole, mangue, kumgquats.. ).

Infusion A froid

Pour bien parfumer votre blanc-manger,
faites infuser 1 nuit au réfrigérateur, le lait
avec le zeste et la vanille sans chauffer.

PHOTOS SUCRE SALE, H. HI
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