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DOSSIER - CUISINES POPULAIRES

PAR CELINE BRISSET

“ONE AND ONE” OR “TWO AND TWO"?

QUE RESTE-T-IL DE

LA GUISINE POPULAIRE

LONDONIENNE?

ilaréputation gastronomique de l’Angleterre n’est

pas une chose établie de notre c6té de la Manche,

Londres est aujourd’hui et depuis longtemps la
ville de la diversité culinaire. Que ce soient les viet-
namiens de Kingsland road, les turcs et leurs barbe-
cues de Stoke Newington, les indiens du marché de
Southall, les arabes et leurs épiceries d’Edgware road,
les italiens de Soho, les jamaicains de Brixton et bien
d’autres, ils créent aujourd’hui a eux touslarichesse du
paysage culinaire de la capitale anglaise. En take-away
ou dans des cantines sans charme éclairées au néon, on
trouve ici une cuisine trés bon marché et de temps en
temps de véritables surprises gastronomiques. Mais au
milieu de cette mixité éthnique, des canardslaqués, et
des parfums de coriandre et de curry que reste-t-il de
la cuisine populaire anglaise et plus précisément lon-
donienne?

Ily a bien stir les fameux “fish and chips” dont la pre-
miére enseigne daterait de I860 et qui continuent a
donner a certaines rues de la ville cette odeur si par-
ticuliere de friture. Mais au milieu des “take-away”, il
reste encore quelques dinosaures d’une tradition bien
pluslointaine, celle des “Eels, Pie and Mash” (cantines
ou l'on sert de 'anguille et des tourtes servies avec de la
purée). Plus ancienne que le poisson frit, la consom-
mation d’anguilles et de tourtes chaudes qui étaient
vendues dans les rues par des vendeurs ambulants
“piemen” remonterait au Moyen—Age. Spécifique-
ment londonienne et originaire des quartiers pauvres
de “I'East End” (Est de Londres), ¢ était la nourriture
typique de la classe ouvriére et des familles nombreuses

“Cockney”.

Les anguilles, qui pullulaient dansla Tamise, étaient
avec la pomme de terre un des aliments les moins chers
de I’époque. Coupées en trongons et bouillies, elles
étaient servies soit froides en gelée (jellied eels) soit
chaudes accompagnées d’une sauce au persil appelée
“liquor” (eels stew) ou encore sous forme de tourte
(eels pie). Quant aux “pies”, simple viande de beeuf ha-
chée recouverte de pate qui ressemblait de loin 4 une
pate feuilletée, elles étaient servies avec une purée de
pommes de terre qui, par souci d’économie, était pré-
parée sans beurre ni lait.

Le premier magasin qui proposa a table une cuisine
de ce type fut ouvert en 1844 sur Union street. Il a
malheureusement fermé depuis. La plus vieille en-
seigne encore en activité (la maison Goddard fondée
en 1890) ne vend plus que dans un camion sur le mar-
ché de Greenwich mais il reste encore quelques sur-
vivants tels que F.Cooke sur Broadway market, ouvert
en 1900 ou Manze sur Tower Bridge road, ouvert en
1902. Manze, dontle magasin, relique de1’époque vic-
torienne avec ses bancs en bois, ses murs en carrelage
blanc et ses tables en marbre d’époque, est aujourd’hui
encore une véritable institution del’East End. Rienn’a
changé depuis le jour de 'ouverture, sauf le personnel
annonce ironiquement Rick le manager qui travaille
ici depuis plus de 20 ans et qui fait pratiquement partie
de la famille Manze, toujours propriétaire de I’établis-
sement.

Des cuisines du sous-sol, arrivent par le passe-plat
les plateaux de pies chaudes, deux morceaux de toile de
jute servent a les attraper pour les passer aux serveuses
qui aussitot les envoient dans les assiettes des clients
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tassés derriére le grand comptoir. Le choix est simple :
aumenu “jellied eels”, “stewed eels” ou “pie and mash”.
Seules les quantités sont variables, “one and one” ou
“two and two” pour préciser si l’on veut une pie et une
portion de purée ou deux pies et deux portions de pu-
rée. Le tout baigne dans la fameuse “liquor”, et méme
si il y a dans un coin un bac avec de la “gravy” (sorte
de sauce a base de jus de cuisson qui accompagne gé-
néralement les viandes en Angleterre), rares sont ceux
qui s’y risquent car ils se font fréquemment huer par
les habitués. Un des rituels est de retourner les “pies”
pour que la pate s'imbibe completement de sauce. Sans
généraliser, il faut avouer que les femmes ne prennent
souvent qu'une seule portion, alors que les hommes
peuvent en prendre jusqu'a cinq a six fois mais tous
y ajoutent une quantité astronomique de vinaigre pi-
menté qui reléve le gott. En revanche la consomma-
tion de “jelly stew” et de “jellied eels” ne cesse de bais-
ser. Les personnes dgées y sont toujours fideles mais les
jeunes générations et la plupart des femmes trouvent
ces plats “disgusting!”, allant méme jusqu’a dire qu’il
n’y a que les francais pour manger des choses aussi bi-
zarres!

Avec un prix de £ 4.75 pour une double portion, ¢'est
un des repas les moins chers de Londres méme si rares
sont ceux qui avouenty venir pour le prix. La plupart des
clients, quelque soit leur 4ge, viennent ici depuis leur
enfance et, ceux qui ont quitté le quartier n’hésitent pas
a traverser la ville ou la Tamise pour retrouver ce gott si
particulier de leur jeunesse. C’est une tradition qui se
transmet de génération en génération. Méme si les en-
seignes ont beaucoup souffert de la hausse des loyers et
del’invasion, entre autres, des burgers, il semble que ces
derniers survivants ne sont pas préts de disparaitre. On
retrouve ces plats au menu de nombreux buffets de ma-
riages ou de cérémonies typiquement “cockney”. Depuis
peu Manze remporte un énorme succés en faisant de la
livraison a domicile dans toute l’Angleterre. Pour les
personnes ayant quitté Londres, ces plats sont une sorte
de “madeleine de Proust”. Ils ont le gott du souvenir,
de 'enfance et des sorties en famille ou des pauses dé-
jeuner revigorantes pour les travailleurs. Un petit coup
d’oeil sur leur site internet et vous verrez qu’il n’est pas
rare que le plus beau cadeau d’anniversaire des 80 ans
et plus, ne soit autre qu'une “mash and pie” ou un “jelly
stew” commandés par leurs enfants pour leur plus grand
plaisir. ++
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