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GASTRONOMIE

Les boulettes de kebbeé frites,
un plat national colombien

A V'initiative de leur ambassade, deux chefs
venus de Bogota présentent aux Libanais la

cuisine de leur pays.
Patricia KHODER

Dans nimporte quelle région en Co-
lombie, surtout sur la cote des Caraibes,
1a ot les premiers émigrants libanais ont
échoué, les boulettes de kebbé farcies et
frites font partie des plats traditionnels
du pays. Elles sont vendues dans toutes
les échoppes, dans chaque restaurant, et
méme surgelées dans les supermarchés.

Clest ce que raconte la chef colom-
bienne Marcela Arango Moreno, venue
au Liban pour présenter les mets et les
parfums de son pays dans le cadre d'un
plan de promotion de la Colombie 2
Iétranger relevant du ministére colom-
bien des Affaires étrangeres. Lespace de
deux jours, Marcela Arango Moreno
et son assistant, qui est également son
époux, Camilo Eduardo Ramirez Bar-
ragan, ont animé un atelier de travail 4
I'Université Saint-Esprit de Kaslik et
ont préparé un buffet de dégustation
de plats colombiens, baptisé «Nous
sommes ce que nous mangeons », lors
d’une réception donnée au restaurant
La Cigale par 'ambassadrice de Co-
lombie 4 Beyrouth, Georgine Mallat.

« Uinfluence de la cuisine libanaise
en Colombie est 'une des plus impor-
tantes, aprés les cuisines hispanique et
africaine, note Camilo Eduardo Ra-
mirez Barragan. Il nous a fallu venir au
Liban pour découvrir que les rouleaux
de fromage frits que nous mangeons
partout en Colombie ont traversé les
mers avec les émigrés libanais.» Le
couple, qui a ouvert il y a cinq ans un

L’ambassadrice de Colombie a Beyrouth, Georgine Mallat, entourée de la chef

restaurant 2 Bogotd qu’il a baptisé Deer
and Bear (Cerf et Ours), sert de la cui-
sine colombienne revisitée. « La Co-
lombie est vaste denviron un million
et demi de kilométres carrés. Sa cuisine
est trés variée entre les cotes caraibe et
atlantique, les Andes et 'Amazonie.
Nombreux sont les Colombiens qui ne
connaissent pas tous les plats du pays.
Nous tentons, dans la mesure du pos-
sible, de les présenter dans notre restau-
rant. Il existe beaucoup de légumes et
de racines oubliés », explique Marcela
Arango Moreno.

Grace 4 un collectif de jeunes cui-
siniers et a travers les médias sociaux,
plusieurs ingrédients oubliés de la cui-
sine colombienne ont été présentés au
public. « Cest le cas par exemple du cu-
bio et du namé », dit Camilo Barragan.
Le cubio est une racine qui ressemble
au topinambour et qui est originaire
des Andes. Le namé est une racine
dorigine africaine, qui ressemble 2 la
pomme de terre et dont le poids peut
atteindre plus de cinquante kilos.

Les deux chefs, qui ont eftectué leur
séjour au Liban dans le cadre d’'une
tournée englobant le Maroc et la Tuni-
sie, ceuvrent également dans leur pays a
remplacer la plantation de coca, plante
a la base de la production de la cocaine,
par des légumes oubliés, et aider ainsi
le gouvernement a instaurer une nou-
velle politique de développement apres
les accords de paix signés en 2016 entre
les autorités et les guérilleros des Forces
armées révolutionnaires de Colombie

(FARC).

colombienne et de son chef adjoint d’époux.
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