Une fête qui vous suit.

« Si la nourriture est le médium de la Terre, la cuisine n’est-elle pas la gloire des peuples ? »

La question est venue à mon esprit quand j’ai lu la longue liste de recommandations sur les bons plats. J’ai poussé un soupir : les Taiwanais sont passionnés par la cuisine. Depuis que j’avais envisagé une aventure pour « connaître la cuisine à travers la « Kaoping River 1», les amis de ma ville natale qui habitent la vallée de la rivière ont proposé l’un après l’autre les bons goûts qui résident dans la tête (le nez ?). Parmi les plats recommandés, quelques-uns sont des restaurants de plusieurs dizaines d’années, d’autres des stands dans des ruelles ; certains sont hérités des ancêtres, à la maison, d’autres sont reconnus comme des plats locaux représentatifs.

Avant de débuter le voyage, j’étais allée sur le lieu de la rivière, chaque fois dans l’intention de connaître les ingrédients. Je partageais de temps en temps les plats locaux avec les agriculteurs. Il ne me reste que des souvenirs fragmentés en matière de bons plats. Je n’y ai jamais bien réfléchi : il y a des différences entre les plats de deux lieux proches ? 

A mon avis, la cuisine est complexe parce qu’elle concerne « les gens » qui se révèlent d’origines diverses. Le même ensemble d’ingrédients présente différentes saveurs s’ils sont traités par différentes personnes. A propos des objets, «  le semblable attire le semblable ». Alors, les gens se distinguent par leurs groupes. Citons la parole de Tsui Hark  dans son film : « Là où se trouvent les gens se trouve Jianghu2. » Les différentes ethnies se trouvent au milieu de Jianghu. On répère donc les points communs, c.-à-d. les saveurs locales, dans les cuisines. En d’autres termes, on devrait faire une étude démographique au sujet des ethnies, des recherches sur leurs caractéristiques, sur les terres et les idées non classifiables.

Je compte : dans la vallée de la Kaoping River, les Tsou du Sud, les Bunun, les Paiwan, les Rukai, les Pingpu, les Hakka, les Mingnan, les continentaux , les soldats retraités qui étaient coincés à la frontière entre Birmanie et Yunnan et les nouveaux arrivés de l’Asie du Sud-Est. Je connais bien certaines cuisines parmi les leurs. Mais pour certaines, je ne les connais pas du tout. Comme ces informations incomplètes me perturbaient, j’adoptais une attitude en face des saveurs locales : profiter du moment. Et maintenant, avec une longue liste de restaurants à la main, je peux me réjouir complètement des cuisines locales.

Dépliant la carte de la vallée, j’y ai placé la bannière de chaque nom de restaurant comme si j’étais un officier qui jouait un jeu militaire. Au long de la rivière apparaissaient des lieux intéressants et une carte des plats exquis.

Passant le doigt le long de la rivière, j’ai pointé la bouche de Kaoping. La rive gauche est le District Linyuan de Kaoshiung, nommée d’après le ‘canard au riz’. On fait bouillir le riz avec la soupe du canard. Quand le riz est prêt, on fait sauter le canard avec des poireaux. Si vous voulez simplement du canard sauté, commandez particulièrement cela. C’est spécial !

D’autres plats de riz : le « riz Wandan à la soupe » du village Wandan de Pingtung. Les villageois l’offrent aux paysans qui recueillent le riz pour le déjeuner. On fait bouillir la soupe avec les os du poulet et les oignons. « Riz de feuilles de tabac. »  De Meinong est spécial aussi. On n’emballe pas le riz dans les feuilles de tabac. Ce nom vient du fait que l’on en mangeait près des champs de tabac dans la saison occupée. Son nom permet aux gens d’imaginer. Dans le village Kaoshu à côté de Meinong, on met le sésame dans le gruau lors de la fête Ching Ming pour commémorer les Courageux 3 qui ont sacrifié leur vie. Ça s’appelle le « gruau des sables fins ». Ce qui m’intrigue le plus, c’est le fait de bouillir le gruau salé. Cela deviendrait une spécialité du District de Qishan ? 

Un autre plat de riz, c’est le « Kue ». Le plus connu est naturellement le kue au taro de Jiashian. Mais on peut trouver les kues les plus variés dans Chi shan zhuang à Fenshang. Des dizaines de familles cuisinent le kue à neuf couches qui est difficile à trouver dans le Nord de Taiwan. Le kue à neuf couches est un peu sucré mais pas trop, impeccable au niveau du goût. « Le Tofu avec des cacahuètes » qui est aussi un kue se trouve dans les villages hakka, tel Meinong ou Liudui.

A mes yeux, le plus spécial parmi les plats au riz doit être le « Bantiao ». Dans Jiuru de Pingtung, on appelle le Bantiao le « kue à ragoût » parce qu’il est trempé dans  de la sauce. Le Bantiao de Meinong est préparé avec de la sauce à l’oignon et deux tranches de porc. Si vous voulez le manger avec le Rouzao4, vous devez vous déplacer jusqu’à Neibu. A Wanluan, on fait sauter le Bantiao avec du ketchup.

A en juger par la diversité des plats à base de riz, la relation entre la plaine de Pingtung et le riz est à mettre en évidence. Mais la différence ne se voit pas simplement par le riz. Les plats aux pieds de cochon varient de village en village. A Ligang, on cuisine les pieds de cochon dans de l’eau bouille alors qu’à Wanluan, on les fait dans le ragoût de canne et la sauce de soja. Au nord de Ligang, à Kaoshu, on les cuisine avec les haricots que les aborigènes. Quant à Quishan, les pieds de cochons mijotés avec des herbes médicinales sont populaires.

Les plats avec des pieds de cochon varient beaucoup, sans parler des plats de porc. Les Bunun habitent le District de Maxia et le District de Taoyuan, à l’origine de la rivière Kaoping. Leur rôti de porc entier est le plus représentatif. Un autre plat, un peu ‘cliché’, c’est le Chi-Na-Vu des Paiwan emballé de feuille ljavilu1 et de poudre de taro. Ces dernières années, on a développé différentes sortes de parfum, avec du vin de millet, c’est très bon.

Parmi les plats de porc dans la plaine de trouve la viande de phoque et les boulettes de viande hakka. A part ça, on doit parler de porc fumé avec de la canne de Wandan. On fume la viande de manière traditonnelle avec des cannes comme dans les temps anciens. Un autre plat moins connu, celui de Birmanie-Yunnan à Ligang, s’appelle « Jĭsă ». Si vous avez lu le roman de guerre de Bo-Yang, Territoire étranger, vous connaissez l’histoire.

Côté légumes : à part les légumes souvent vus chez les hakka, tels que les melons cuits, les choux cuits, on a « des lotus sauvages sautés » à Meinong, « des tiges de taro sautées » à Jiaxia, qui est un plat du terroir chez les agriculteurs simples et diligents. Un autre plat qui rend hommage aux martyrs pendant la guerre sino-japonaise est « le chrysanthème couronné sauté au gingembre » uniquement à Jiaxia.

Ah, j’ai failli en oublier : à Meinong et Kaoshiung, il y a un plat unique, « les nouilles de radis ». Elles sont différentes du gâteau de radis que tout le monde connaît. Elles sont mélangées à des radis râpés et à la farine. On ajoute un peu d’assaisonnement. Après une bonne cuisson, c’est vraiment délicieux !

Quant au dessert, nous ne manquons pas du tout de fruits, ils sont exellents. La glace à la banane du District Qishan et la glace au taro du District Jiaxia sont les plus connues. On n’oublie pas le gâteau rond avec des haricots japonais à Wandan.

Regardons la carte entière, le plus recommandable, c’est « le porc et le calmar sautés à la Hakka » surtout dans la zone de Meinong. Il y a quatre plats « braisés » très connus : « les  tripes de porc braisées à la choucroute », « la viande de phoque au ragoût », « les côtes de porc mijotées aux radis », « la soupe de pousses de bambou ». Et quatre « sautés » : « le porc et le calamar sautés à la Hakka », « les tripes sautées au gingembre », « le sang de canard sauté aux poireaux », « le poumon de porc aux ananas » (communément connu sous le nom d’ « acide salé sucré »). Ce sont des plats incontournables si vous y allez. Par contre, les plats aborigènes sont moins mentionnés.

A travers les comparaisons, les informations m’ont parue très logiques. Je regarde les marques parsemées le long de la rivière, les villages qui se côtoient ruban de bonne cuisine me rappelle le chef-d’oeuvre d’Hemingway et ses à ses amis. Je les ai rédigées en écrivant aux amis qui m’avaient donnée les informations. Merci à tous.

« Si vous avez la chance de parcourir la rivière Kaoping, elle vous suit toujours parce que c’est une fête. »
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