CUISINER COMME UNE STAR!
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Quand il a commencé a s'intéresser a la cuisson au barbecue, il y a plus

de 15 ans, Steven Raichlen ne se doutait pas que vous seriez si nombreux —

et nombreuses! — a partager sa passion. Depuis, il a publié plusieurs livres sur
le sujet, anime des émissions culinaires et méme fondé une école du barbecue.
Il nous raconte son étonnante destinée! par julie Bosman

Monsieur Raichlen, que faisiez-vous avant
de devenir le maitre incontesté du barbecue?

Mes intéréts ont toujours tourné autour des voyages et
de la cuisine, entre autres. J'ai fait une maitrise en litté-
rature francaise sur la cuisine médiévale en Europe. J'ai
profité d'un séjour en France pour suivre deux forma-
tions culinaires, dont une a la fameuse école Le Cordon
Bleu, ou a aussi étudié Julia Child. J'ai d"ailleurs fait sa
rencontre a Paris. Comme elle habitait prés de chez moi
a Boston, je suis allé manger chez elle, et elle chez moi,
a plusieurs reprises. Je la connaissais bien. J'ai aussi été
critique culinaire et j'ai écrit de nombreux livres — sur la
cuisine des Caraibes, sur la cuisine santé, etc. — avant
d'avoir I'idée d'écrire un livre sur le barbecue.

Comment avez-vous eu cette idée?

J'ai toujours cuisiné a l'aide du barbecue, mais mon
intérét professionnel est né en novembre 1994. Je me
souviens trés précisément de ce moment, de ce que
je portais et de I'endroit ou je me trouvais. J'ai vécu

une espéce d'épiphanie. Il m'est venu cette idée éclair;
le barbecue est le type de cuisson la plus ancienne et
la plus répandue. J'ai pensé que ce serait formidable
de voyager pour voir quelles sont les différences et

les similitudes de cette cuisine selon les cultures et les
régions. Ma vie a littéralement changé a partir de cette
idée, qui a aussi changé la vie de ma famille. Grace

au barbecue, ma femme et mes enfants ont pu voya-
ger avec moi. Cette aventure me permet aujourd’hui
d'écrire, de faire des émissions de télé, de collaborer

a des magazines, etc. J'ai méme créé une collection de
produits dérivés et fondé une université du barbecue,
au Colorado. C'est drole, parce qu'une de mes mentors
m’avait dit que je ne pourrais jamais gagner ma vie en
faisant des livres de cuisine.

Quelle idée un peu folle, vouloir faire le tour du
monde pour découvrir comment les autres cultures
cuisinent avec le feu, non?

Au début, elle me semblait magnifique! Puis, lorsque
j'ai commencg, j'ai compris que c'était une idée folle.
Au début, je pensais qu'il allait me falloir un an ou deux
pour boucler ce projet. Finalement, j'en ai mis quatre!
Quand La bible du barbecue est parue, je ne m'attendais
pas a un tel succes. Jusqu'a maintenant, j'ai visité plus
de 50 pays pour parfaire mes connaissances.

De tous les pays que vous avez visités, quels sont
ceux qui vous ont le plus marqueé?

Un des pays qui m'a le plus étonné est I'Uruguay; on'y
trouve une culture du barbecue trés développée. Les
Uruguayens mangent de la viande rouge 13 fois par
semaine. lls mettent tout sur le gril: ris de veau, intestins,
rognons, tripes... C'est délicieux! Et parce qu‘on 'y cui-
sine avec du vrai charbon de bois, les aliments ont un
godt exquis. L'Inde, ol on compte plus de 300 millions
de végeétariens, m'a aussi beaucoup impressionné. Je
savais que la culture de la cuisson sur le feu y était trés

présente, et je n‘ai pas été décu. A cette époque,

ma femme et ma fille ne mangeaient pas de viande.
Heureusement, elles ont changé! Grace a mon séjour en
Inde, j"ai pu ajouter de nombreuses recettes de grillades
végeétariennes a mon répertoire.

Comment expliquez-vous cet engouement

pour ce type de cuisson?

L'explication trouve sa source dans l'origine de I'espéce
humaine. La découverte la plus importante de I'huma-
nité, c'est le feu. Si on observe des primates comme

les singes, ils passent une bonne partie de la journée

a chercher de la nourriture. Et, quand ils la trouvent,

ils se mettent a I'écart pour ne pas se la faire voler. lls
mangent cru et ils consacrent un temps fou a méacher.
Non seulement la cuisson sur le feu a changé la fagon
dont I'nomme se nourrissait, mais elle a aussi influencé
son organisation sociale, puisqu’on s'est mis a se réunir
autour du feu. Il'y a une mémoire ancestrale qui nous
rend sensibles & ce type de cuisson. Il y a quelque chose
de réjouissant, de primal et de presque thééatral a cuire
des aliments sur le feu. Ca sent bon et c'est convivial.
De quelle maniere nos habitudes de grillade
ont-elles évolué?

Elles ont beaucoup changé depuis que j'ai commencé
mes recherches pour La bible du barbecue. Avant,

on grillait seulement de la viande. Aujourd’hui, on

grille des légumes, des poissons et on fait méme des
desserts sur le barbecue. Les appareils ont également
évolué. Je crois aussi que le barbecue s'est beaucoup
tourné vers le monde extérieur, vers les autres cultures.
On utilise couramment le lait de coco, le gingembre,

la citronnelle et plein d'autres ingrédients exotiques
dans nos recettes.

Quels sont les conseils de base pour un

barbecue réussi?

Il'y a une difference entre griller et brler. L'un est
délicieux et I'autre est infect, alors faites attention

au temps de cuisson! Autre conseil: il ne faut pas
mettre trop de nourriture sur le gril. Je fonctionne

selon la régle du 30 %: si les flammes sont trop fortes,
je peux mettre mes aliments a I'abri sur le 30 % d'es-
pace qu'il me reste. Et finalement, je dirais: il faut que
ce soit chaud, que ce soit propre et que ce soit bien
lubrifié, avec de I'huile.

On se demande s'il existe dans le monde

une seule autre personne aussi passionnée

que vous par ce type de cuisson...

Je pense qu'il n'y a personne qui a autant voyagé que
moi pour aller a la découverte des différentes méthodes
de cuisson sur le gril, qui a autant lu et étudié ce sujet.
Il'y a des passionnés partout, mais c'est vrai que j'en

ai fait une spécialité. J'ai eu la bonne idée de vouloir
présenter ce type de cuisson dans une perspective
globale, avec un point de vue historique, social, culturel
et littéraire.
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Steven Raichlen
nous propose ici
deux classiques, un
de la mer et |'autre
de la terre, tirés
de son plus récent
livre, Guide de
survie en cuisir;e

Bifteck sur les
braises et poivrons

poéles :
Preparation: 10 min * Cuisson: 10 min edf i
epare 3 SUIS i e Sy
Portions: 2 ,%‘p ¥ .
i . [
Bifteck . ’

2 biftecks d'aloyau de 3a 4 cm (1 v:a 1 % po)
d’épaisseur et de 340 a 400 g (12 a 14 02)
chacun

Gros sel (casher ou de mer) et grains de poivre
noir grossiérement broyés, au gotit
Poivrons

60 ml (Vi tasse) d’huile d'olive extra vierge

1 poivron rouge equeute, epepine et SR g
coupé en laniéres de 0,5 x 5 ¢cm (7 po x 2 po) () o
1 poivron jaune équeute, Epépiné et coupeé

en laniéres de 0,5 x 5 ¢cm (¥ po x 2 po) ™
4 gousses d'ail pelées et hachees finement

45 g (% tasse) de persil plat frais hache
grossiérement e

LI E ‘l
1 cuisson des biftecks: allumer le charbon de bﬁaw 4
barbecue et étaler le charbon en une couche uniforme, en
laissant le tiers avant du barbecue vide. Quand le charbo
vire a I'orange, I'éventer a I'aide de papier journal e
d'éloigner les cendres qui s'en detachent.

et deposer ceux-ci directement sur les braises
espacgant d'environ 5 ¢cm (2 po). En les retournant;
griller au degre de cuisson désire, soit environ 4 mineg
par coté pour une viande mi-saignante. Au bout d'envir@
2 minutes, interchanger leur position sur les braises afin
que leur cuisson soit uniforme.

v

3 A l'aide de pinces, retirer les biftecks des braises en les
secouant pour éliminer celles qui pourraient y étre attachees.
A l'aide d'un pinceau, enlever les cendres, le cas écheant,

et deposer les biftecks dans une assiette. Les laisser reposer
2 minutes, le temps de préparer le saute de poivron.

4 cuisson des poivrons: chauffer a feu vif I'huile d'olive
dans une grande poéle en fonte posée directement sur les
braises, le manche surplombant la partie a nu du barbecue,
ou sur la cuisiniere. Quand elle est chaude, cuire les poivrons,
I'ail et le persil 2 minutes ou jusqu’a ce que les poivrons

et I'ail soient dorés. Couvrir les biftecks de cette

préparation et servir.
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des idées arréete
sur les croquette
de SEbE s
Elles ne devraient

confc%ﬁu’uq :

orin

Les vraies croquettes de

Préparation:10 min * Réfrigération: de 1h a3 h 30 min * Cuisson: 10 mi

1 tranche de pain blanc, crodte 6tée, 1 Mettre le pain a tremper envirol

coupée en dés de 0,5 cm (v po)
60 ml (Vi tasse) de créme 11,5 %

450 g (1 Ib) de chair de crabe
en gros morceaux

1 gros ceuf

10 ml (2 c. a thé) d'assaisonnement
Old Bay

60 ml (% tasse) de mayonnaise,
Hellmann’s de préférence,
ou plus au besoin

5 ml (1. a thé) de moutarde séche,
Colman'’s de préférence

15 ml (1 c. a soupe) de beurre
non salé

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive
pour la friture

Sauce tartare, pour le service

5 minutes dans la creme. Egoutter
(réserver la creme pour les céréales)
en serrant le pain avec les doigts pour
en extraire un maximum de créme.

2 Trier la chair de crabe en 6tant les
morceaux de carapace au besoin.
Dans un grand bol, battre I'ceuf a la
fourchette. Ajouter I'assaisonnement
Old Bay, la mayonnaise et la moutarde
seche. Ajouter le crabe et le pain
trempé, et remuer juste ce qu'il faut
pour mélanger. Si la préparation

4 Aumoment de servir, faire fondre
dans une grande poéle I'huile d'olive

a feu moyen-vif. Déposer délicatement
les croquettes de crabe dans I'huile
chaude et les poéler 4 a 6 minutes

par face ou jusqu‘a ce qu'elles soient
dorées sur les deux faces et bien

apprivoiser les
fourneauy, Steven
Raichlen s'est

semble seche, ajouter un peu de cuites. Au besoin, baisser le feu pour donpa ‘unc nouvelle
mayonnaise. Réfrigérer a couvert éviter qu'elles brilent et ajouter du migsion: rendre
au moins 30 minutes. beurre afin qu'elles n‘attachent pas les hommes plus

alapoéle. a l'aise dans une

cuisine. En librairie,
dés maintenant

3 Mouiller les mains a I'eau froide
et diviser la préparation au crabe en
4 parties égales. Faconner chaque
partie en une croguette d'environ

5 Servir avec de la sauce tartare.
Un gars du Maryland ne peut qu'étre
fier de ce plat!
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C’est bon a savoir!
L.es 5 conseils de Steven

La cuisson au barbecue, c'est simple, et il existe des trucs et des
astuces incontournables pour s'assurer de réussir ses grillades.
Voici le b. a.-ba de ce mode de cuisson.

Comment griller les poitrines de poulet?

La faible teneur en gras des poitrines de poulet est un avantage puisque

cela évite d'exciter les flammes, mais c'est aussi un inconvenient, car ¢a .

peut donner une viande trés seche. Il est donc nécessaire de les badigeon- LQ[QQ@}"
ner généreusement d'huile, de beurre fondu ou de marinade en cours de

Aie! C’est chaud!

Votre gril n‘est pas muni d'un ther-
momeétre? Pas grave, faites le «test du
Mississippi»: tenez votre main a environ

7 .cm (3 po) au—des§us de la grille et com- cuisson. Il est important d'enduire le coté cuit seulement, afin de ne pas reposer
Rcor 4 compter: «Un Mississippi, deux contaminer le liquide avec les jus de la volaille crue. Si on utilise une sauce [
Mississippi...» Le nombre de secondes barbecue contenant du sucre, I'appliquer uniquement au cours des 2 der- éS
pendant lesquelles vous avez tenu bon j niéres minutes de cuisson. Faire cuire chaque poitrine de 4 & 6 minutes ahdég
correspond aux temperatures suivantes: de chaque coté, a chaleur vive, puis les retourner a I'aide de pinces au lieu
Temps Chaleur Yempérature de les piquer, ce qui leur ferait perdre leurs précieux sucs. 6T [
1 tres élevée NGO Burgers parfaits VO[&[”@
2-3 élevée 315 °C (600 °F) Rien n'égale des burgers sur le gril. Régler le barbecue pour la cuisson ;
45 SRSV et Bl  Clirccte et le préchauffer a température élevée. Quand il est chaud, 5 min UTGQ
o & nettoyer et huiler les grilles. Faire dorer les galettes de 3 a 5 minutes.

67 m 1 F - A

il ) &l OC S ’ ) A 'aide d’une spatule, les retourner délicatement. Surtout ne jamais 8 VQ hT
CRUU TR CIUENNICVMONCORD I ¢ raser vos galettes avec une spatule, au risque que les jus savoureux d !
12-15  faible 135 2Ci(2/5 °F) se répandent, et poursuivre la cuisson de 3 a 5 minutes ou jusqu’a ce 6 6Q

que le thermometre indique une température interne de 70 °C (160 °F). CO up@r

Les cing degreés de cuisson

Voici les cing degrés de cuisson et leurs températures correspondantes. Comme les viandes continuent a cuire apres qu‘on
les a retirées du feu, vous pourrez les laisser reposer quand elles ont atteint le premier chiffre (la température la plus basse).

DEGRE DE TEMPERATURE PRESSION DU DOIGT CONVIENT A
CUISSON INTERNE (pour biftecks, cotelettes

(pour rotis, volaille entiére, etc) | €t poitrines de poulet)

De 49 & 52 °C (de 120 a 125 °F) Chair molle et spongieuse Biftecks de boeuf et
d'agneau, thon

Mi-saignant De57a63°C(de135a La chair cede légerement Boeuf et agneau, porc SN s:ev;nna,cn'gni ' -%
145 °F) (cotelettes, longe ou filet) A BIBLE Dy

A point De 60a63°C (de 140a145°F) | La chair se défait facilement Poisson, homard

(médium) sous la pression

A point De 68 a 70 °C (de 155 a 160 °F) La chair céde a moitié, est Porc, canard

(médium) ferme a moitié

S \ L Tires de ces

A point De 70a74°C(de 160a 165 °F) | Lachair cede a moitie, est Beeuf hache, poulet deuy livres

(médium) ferme a moitie incontournables de
De 77 a82 °C (de 170 a 180 °F) La chair est ferme Dinde Steven Raichler:

Bien cuit De 88a91°C (de 190 a La viande est dure et élastique, Poitrine, épaule de porc,
195 °F) mais I'épaule de porc et la poitrine cotes levees, petites
de poulet, sont mous au toucher | cotes levées de dos




