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MEXIQUE

Mexico: une goiiteuse destination pour foodies!

PAR MARIE-ANDREE DELISLE Pour sa part, le restaurant

Azul Historico.

visites culturelles de
Mexico ouvrent l'appétit.
Non seulement celui de

I'estomac, mais aussi celui

des yeux! Dans la colo-
nia (quartier) Roma, le marché gourmet
d’avant-garde Mercado Roma (mercado-
roma.com) est un must, avec stalles
grouillantes d'une foule locale bigarrée
et ses comploirs proposant une infinie

variété de mets et produits — y compris
la palourde royale! Dans ce méme quar-

tier, on peut commander une poutine, si
on préfere (a la terrasse du Neandertal) !

Une autre colonia trés haut de gamme,
le Polanco, permet de découvrir d'autres
avenues gastronomiques encore. Au resto

Porfirio's (porfiriosrestaurant.com), j'ai
savouré une audacieuse cuisine mexi-
aux présentations tout a
antes! Les cocktails y étaient

caine réinventde

fait surpre
aussi trés élaborés, tout comme la longue
liste des tequilas et mezcals,

Egalement dans Polanco (Polanquito
pour les intimes), j'ai dévoré d’excellents
plats dans le décor sophistiqué d'une

maison des années '40, sur I'élégante ter-
rasse du chic MoraBlanca (morablanca.
com), en bordure du Parque Lincoln.

8‘ v.;rm plantain
et glace vanille au Porfirio.

Azul Historico (azul.rest/restau-
rantes.html) offre du pur plaisir
gastronomique au rez-de-chaus-
sée de I'hotel DownTown Mexi-
co. Trés sir de la qualité et de
I'originalité de ses plats, le chef
m’'a remis un petit carton pla-
tiqueconmigo (placote avec moi!)
m'invitant & lui envoyer mes
commentaires par courriel. Que
dire, sinon que c’était tout a fait
délicieux?! Situé dans le Centre
historique, le resto se trouve
donc a proximité du Zocalo, du
Museo de Arte Popular, de la rue
pédestre Madero, du marché arti-
sanal La Ciudadela ainsi que du
Palacio de Bellas Artes.

Aprés une longue marche le
long de I'élégante avenue Paseo
de la Reforma, il était temps de
me reposer & mon hdtel... avant
de retourner & 21 heures dans le
Polanco, cette fois. au réputé res-
taurant Dulce Patria de la chef propriétaire
Martha Ortiz (marthaortiz.mx/sabores-

de-cuento). Ici aussi, 'engouement pour
les cocktails sophistiqués prend le pas

Le mois des morts
au Mexique

Au Mexique, chaque mois de novembre
améne sa panoplie de références a la
mort. Les Mexicains parlent volontiers de
|la mort; c'est une caractéristique du pays,
m'a appris ma guide Anila. Cette familia-
rité avec la mort serait le résultat de la
hispanique et

fusion entre I'héritage

I'hérita olonial

Ce syncrétisme s'exprime a des re-

présentations de tétes de mort, les calave-
ras, dans des expositions temporaires, des

bibelots souvenirs et méme des gateaux

qu'on fabrique pour l'occasion, en tant

offrande & un défunt. Selon Anilg, il faut
si c'était le dernier jour d
vie, afin de pouvoir bien mourir!

sur la carte des vins (ol tous les coins du
Mexique et du monde sont pourtant bien

représentés). Le soin apporté a la présen-
tation des plats et les combinaisons de tex-
tures sont tels que l.hﬂllllt? assielte est une
véritable ceuvre d'art! Marier une glace a la

vanille, des fraises et de la roquette, ce n'est

pas que beau; c'est aussi étrangement bon!

Sérénade au Cafe
La Tacuba ]

Pour mon dernier jour & Mexico, un
long petit-déjeuner au Café La Tacuba
(cafedetacuba.com.mx/en) s
Fondé en 1912 au sein d'un vieux cou-
vent du Centro Historico, ce restaurant
trés fréquenté par les locaux est connu
pour son atmosphére d'antan avec ses
faience:
tures,

imposait.

. ses vitraux et ses vastes pein-

bien aimé qu'on me sérénade
pendant que je tentais de f
choix sur la carte! @

re le bon




