res peu épicés ou trés épicés, au Bhukara,
c’est vous qui décidez de la teneur des plats
en épices avant d’embarquer pour le pays du
curry avec le chef Ganesh Bisht. Car une fois devant
les spécialités de ce restaurant ou le tandoor, four
traditionnelindien, estle pointcentral dans lacuisine
du chef, on est transporté par des ardbmes exotiques
qui enivrent les sens. Cela fera 10 ans en oc¢tobre
prochain que Bhukara offre ce voyage gastronomique

a La City Trianon.

La fumée qui s'échappe du
tandoor netrompe pas. D'ailleurs,
la cuisine du chef indien Ganesh
Bisht et de sa petite brigade est
en effervescence. |l est presque
midi et c’est 'heure du coup de
feu. Ganesh Bisht nous cuvre la
porte desa cuisine pourquelques
secondes. On en profite pour
pousser la curiosité et plonger
notre regard dans le tandoor.
Tout se passe dans ce four qui
arbore la forme traditionnelle
qui le caractérise. Collé contre
la paroi, gonflé tout doucement,
tandis que des brochettes de
crevettes déja cuites au tandoor
attendent, au chaud, d'étre
servies, De |a séparation vitrée,
les clients qui s'installent peu a

peu dans la salle peuvent voir
les cuisiniers s'activer autour du
tandoor, tel un spectacle. Que
serait la cuisine indienne sans le
tandoor? Impensable! Inconce-
vable!Les naansoupainsindiens
les plus variés et les brochettes
d'agneau, de poulet, de poisson
oude crevettes n'auraientplusies
mémes saveurs. Au Bhukara, le
tandoorn’estpas quedanslenom
de I'enseigne, mais il est aussi
le point central de la cuisine de
cette discréte adresse du groupe
Hyvec, qui a ouvert ses portes &
La City Trianon, il y adix ans déja.

Se metire a table au Bhukara
c'ests'embarquerpourunvoyage
entre le Gujerat et Goa d'ou
proviennent les noix de cajou qui
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Tandoor et épices...
'Inde éveille les sens

donnentungoutetune onctuosité
unique aux preparationsen sauce
du restaurant. Cette échappée
gustative nous est proposée par
le chef. Si le tandoor est la piece
maitresse de la cuisine, Ganesh
Bisht en est le maitre. Présent
depuis l'ouverture du restaurant,
il a fidélisé les habitués a une
cuisine authentique ou le rble
des épices est respecté... dans
l'ordre.

C'est tout sourire que le chef,
venu tout droit de I'Etat d'Utta-
rakhand — non loin de Delhi,
nousdit-il, c'est-a-dire & quelques
heuresdetrain— nousexpliquele
succés d'un curry indien. “Parce
que nous, confrairement aux
Mauniciens, nous préparons notre
sauce en ajoutant le masala en
premier. Le reste vient ensuite
dans la préparation. Le curry
mauricien est différent du nétre
parce qu'ici, vous ajoutez le
masala en demier”, dit le chef.
Cen'estpastout. “Dansla cuisine

indienne, nous composons notre
masala en ajoutant chaque épice
individuelferment. La différence
en saveurs n'est pas moindre.
Néanmoins, j'aime beaucoup fe
massala mauricien”.
Aprésunedécenniedansnotre
fle, Ganesh Bisht souligne que
la cuisine locale n'est plus une
découverte pour lui. Si notre héri-
tageculinaireindienestbienancre
dans nos meceurs et quotidien,
le chef de la grande péninsule
retablit gentiment une conviction.
“Vous ne retrouverez pasles plats
indiens de Maurice en Inde.”Les
techniques, I'utilisationdes épices
etles préparations différentde ce
qui est pratiqué dans nos cuisine
aMaurice. Ajouté acela, les plats
en Inde sont innombrables et il
en est de méme pour les spé-
cialités. Il y a, certes, les grands
classiques, notamment le poulet
hariyali, biryani, dhal makhani,
poissontikamasala, pouletmurgh

malai, butter chicken, qu'on peut

refrouver surla carte du Bhukara.
Mais chaque coin de ce grand
pays réserve des surprises
gastronomiques, les unes aussi
épicéesquelesautres. Enmatiere
d'épices, le chef Bisht concéde
que le restaurant s’adapte au
palais de la clientéle de passage,
touten prenantle soindeproposer
desplats moins épicésqu’en Inde.

Feslival d’efluves
exoliques

A table, entre le butter chic-
ken, les crevettes cuites au
tandoor, le dhal makhani et
les naans au fromage, clest
un festival d'effluves exotiques
qui fitille nos narines. Tout en
faisant honneur au savoir-faire
du chef et sa brigade, nous
comprenons trés vite pourquoi
le Bhukara est une adresse
prisée, en semaine comme
le week-end, au déjeuner
et au diner, par ceux qui le

connaissent. Les habitués
aurontaussi noté que la cuisine
du Bhukara a gardé la qualité
qui lui est reconnue depuis ces
dix demiéres années. Pour
cause, le chef ne reste jamais
longtemps loin du restaurant,
homis son mariage dans son
pays et ses courts retours aux
sources. Forméal'Horizon Ins-
titute of Hotel Management de
Dehradun, Ganesh Bisht a tra-
vaillé dans des établissements
de renom en Inde, avant de
prendre les rénes du Bhukara.
“C'était Ia nremiére fois que je
travaillais en dehors de mon
pays”, confiet-il. A Maurice,
avec sa famille, il a frouvé un
pays d'accueil qui lui convient
et la possibilité de partager un
peu de son Inde natale et de
ses saveurs dans les assiettes.

S.Q.
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