
L'îleMaurice
en8étapes
EntreLa Réunionet l’île Rodrigues,cejoyaudel'océanIndien

mêletraditionsindiennes,africaines,chinoiseseteuropéennes.
Saculturecommesacuisinereflètentdessièclesd'histoire.
TextePatriciaMarini. PhotosMarie-JoséJarry.

L
‘identitémauriciennes'est

forgéeaufil desvaguesde
colonisation,demigrations
etdeluttespourl'indépen-

dance. Surcetteîle del'archipeldes

Mascareignescohabitentharmonieu-

sement un ensembledecultures,de

langues,dereligionset detraditions.
Avecsessaveursmétissées,la cuisine

mauriciennefait la synthèsede cette

histoire.Lestravailleursindiens,qui

représententdésormaisprèsde70% de

lapopulation,sontarrivésauXIX® siècle

aprèsl'abolitiondel'esclavage.Ils ont

apportédansleursbagageslesépices
etdesplatsemblématiques,commele

briani(oubyriani),àbasederiz. Installés

majoritairementà Port-Louis,la capi-

tale, lesimmigréschinoisontintroduit
leurspropresrecettes: nouillessautées,

dimsum,riz cantonais,quiconstituentla
basedelastreetfoodlocale.Lesinfluences

créolesetafricainesse retrouventdans

les succulentsrougails,vindayesde

poissonoucaris.

Mosaïquedepaysages
Enfin,lescolonsfrançaisontcontri-

bué à ce melting-potculinaireavec
lespâtisseriesetsurtoutlepain,quia

trouvéd'autresusages: il esteneffet

habitueldecroquerdesgâteauxpiment

(bouchéessaléestypiquementcréoles)

surunetranchedepainbeurré.Dansles

restaurantsgastronomiquesdesnom-

breux hôtelsde luxequ'abritel'île, les

chefspuisentdanscettevastepalettede
saveurspourélaborerunecuisinefusion

dehautvol.Si Mauriceséduituneclien-

tèle internationaleparsespaysagesde

rêve,oùlesplagesdesablefin ourlent

deslagonsturquoise,etoù lesmon-

tagnes verdoyantesdissimulentdesjar-

dins botaniquesetdestempleshindous

colorés,l’île nepeutpourtantêtreréduite

à uneimagedecartepostale.Depuisson

indépendanceen1968,ellepoursuiten
effetsamutationà viveallure.*

L'île Maurice
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Au sud-ouestde l'île, la péninsuledu

Morneréunità la foisun hautlieude
mémoireinscrità l'Unesco,symbole
delarésistancedesesclavesmarron,

etdesplagesparadisiaquesdesable
blancbordéesd’eauturquoise.

Nîchédansle cratèred'un Ancîenvolcan,le lao
Sacre,aussîapopeléGrandlassînou GanqaTâlao,

es le sîe hîndoule plus împortantde l’âle

Surle marchéole Port-Louîs,onse

régalesur le poucedeahollpurî,galette

dle poiscassésd'orýgéneindéenne.
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CONJUGUERLUXE
ET GASTRONOMIE

Mauriceestréputéepoursesprestigieuxhôtels,oùles
couplesenlunedemielviennentchercherdessouvenirs
inoubliables,Etpourcause,l’île totaliseprèsd'unecentaine
dequatre-étoileset plus.Le St.RegisLeMorneResortMauritius,
établissement5-étoilesposésurlaplageduMorne,déclinedes
prestationsexceptionnellesdansuncadreunique.Alorsqu'auloin

lesvaguessontarrêtéesparla barrièredecorail,on yadmire,les

piedsdansle sableclair,souslescocotiers,unsuperbecoucherde

soleil, uncocktailà la main.Sescinqrestaurantsillustrentladiversité
culinairede l’île. Au menu:produitsdela mer,spécialitésdu cru,
saveursasiatiquesougastronomieindiennemodernisée.Onpeut
ysuivreuncoursdecuisinemauricienneavecle chefRishiraj,
l'occasiond'apprendreà préparerdesplatstypiques,commele
gâteaupiment,le currydepouletet decrevettesou le carid'agneau,
etdese familiariseravecunemultituded'épices.Lesparticipants
sontensuiteinvitésà s'attablerpourapprécierle résultatdeleur
travail.Autrehôteldu mêmegroupe,Le Méridien,plusaccessible,
metlespoissonset fruitsdemeràl’honneurlorsd'unbuffet
hebdomadaire.Il proposeégalementuneexpériencespectaculaire,
leteppanyaki:lesconvivesfont faceà la cheffejaponaise
Loren,qui fait griller devanteux,suruneplaquemétallique,des
ingrédientslocauxenjouantdu couteauundélicieuxmoment.

Atelieravecle chefRishiraj,
à l’hôtel St. RegisLe Morne

Resort:les spécialités

mauriciennesn’aurontplus

de secretpourvous!

Parmî lespolus beauxCOmjplexes
hôtelîersde l'âle, le ShReqîsLeMorne
jouh d'unEnv(ronnemenfexCeptîonnel.
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2 S’INITIERâL’UNIVERS
DESSUCRES

La sucreriedeBeauPlan,menacéededisparition
aprèssafermetureen1999,aétéconvertieenun
centred’interprétation,unespaceculturelqui racontesur
5000mètrescarrésautantl'histoiredela nationmauricienne

quela fabricationdusucre.Le lieus'estenrichid'unnouvel

espaceconsacréà laproductiond'énergieet la reconstitution
d'unedistillerieinteractive.Pourcomplétercetteapproche,on

apprend,enlesdégustant,à fairela différenceentrelesvariétés
desucresnonraffinés,dits«spéciaux»,commele goldenou
le muscovado,issusdel'usinevoisine.Quelque336tonnes
decannesy sontbroyéesparheurependantla récolte,qui
durela moitiéde l'année,et il ensortenviron72000tonnesde
sucresspéciaux,àdestinationdel'EuropeetdesEtats-Unis

principalement.C'estl'undestroisderniersproducteurslocaux,
alorsqu’onendénombraitenviron255en1858.

N
Pour4 personnes
Préparation: 15min
Cuisson: 30min

500g depoulet. 250gde
queuesdecrevettes
(décortiquées). 1 c.àsoupe
decurcumamoulu 1 c. àcafé
decoriandremoulue

1/2c.àcafédepimenten
poudre. 1 pc. à cafédecurry
enpoudre. 1 c. àcaféde
gingembre. i c. àcaféd'ail

1 grosoignon. 2tomates
a1poignéedefeuillesdecurry
fraîches(ouséchées)

1 poignéedecoriandrefraîche
Huilevégétale Sel,poivre

1.Mélangezle curcuma,la

coriandre,le pimentet le
curryavecunpeud'eaupour
obtenirunepâte.Ajoutezle

gingembreet l'ail écrasés.
Assaisonnezlesmorceauxde
poulet,puisfaites-lesfrire dans
unpeud’huilejusqu’àcequ’ils
soientdorés.Réservez.

2.Dansla mêmehuile,faites
cuire lescrevettesquelques
minutes,puisréservez.
3.Dansuneautrepoêle,faites
revenirl'oignonhachéavec
3 c. àsouped’huile, jusqu’àce
qu’il deviennetransparent.
Ajoutez lapâteauxépiceset
faitesrevenirjusqu'àcequ'elle
sedétachede laparoi.Ajoutez
lestomatescoupéesenpetits
morceaux,lesfeuillesdecurry
etunepincéedesel,puis
laissezmijoterjusqu'à
épaississement.Incorporezle
pouletenmorceauxetles
crevettes.Versez12,5cl d'eau,
couvrezetfaitescuirejusqu’à
cequele pouletsoittendre.
4.Servezle curryparseméde
coriandrehachéeavecdu riz

blancoudupainplat(farata).

Notreconseilvin
Un vindelitchidel’île Maurice
ouunalsace-gewurztraminer
Atelierculinaireavecle chef
RishirajauSt.RegisLe Morne.

Dansl'anciennesucrerîede1eauPlan, les

vîsîteursdéecouvrentl’hîstoreae l’île etgoûtent
à une laxgegammedlesucresspéciaux.
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3
FLÂNERAU MARCHÉ

DE PORT-LOUIS

Pourappréhenderla diversité
culinairedel’île, capsurle

marchédePort-Louis,sa
capitale,avecAshvinPothano,

dela sociétéTasteBuddies.
Concentrédecouleursetde
saveurs,lesétalsdefruitset

delégumesfraisdisposés
enpyramidejouxtentépices,
fruitsconfitsdansleselet le

pimentoucannesà sucre.On
s'arrêtepourpicorerun dhollpuri,

incontournablegalettesouple
saléeà basedepoiscassés,

ouserafraîchiravecunalouda,
boissoncoloréeélaborée
avecdu lait,del’essence

d'amandeoudevanilleetdela

glace,ouencorecroquerdans
unnapolitain,gâteauarrivé

danslesbagagesdesFrançais.
Poussezjusqu'àChinatown

pourgoûterdesnouilles
chinoisesassaisonnéesavec

ducurry,bel exempledece
métissageculinaireet culturel.

Sur lesétals,des« lorèdes» detoutessortes:des

légumes-Ruillespropresaux Mascareignes
l'on retrouve

dlansunemultîtudede plats,commeles

Au marchéde Port-Louis,

refletdu multiculturalisme

mauricien,onsiroteun

verred'alouda,boisson

emblématiquede l’île à

basedelait aromatiséà la

rose,la vanille,l'amande...
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OBSERVERLE RENOUVEAU 5
DU RHUMAGRICOLE

Si,en1830,oncomptaitdanstoutel’île 135distilleries,
l’interdictionen1933parle gouvernementdeproduirede

l’alcoolagricoleàbasedesucredecannea misà mal leuractivité.
Afin quele sucreissudela canne(importantesourcederevenupour

Maurice)puisseêtreexportémassivement,seulela mélasse(un
résidudela cristallisationdusucre)estalorsautoriséepourproduire

du rhumdit ««traditionnel:», etcejusqu’en2001.Quelquesannées
plustard,en2006,le rhumpeutêtrefabriquéàpartirdejusdecanne.

Chamarel,quis’étendsur35hectaresentremontagneset forêt,
estl'unedesplusrécentesrhumeriesdel’île. Unprojetindustriel

maisaussitouristique,puisquesoncircuit devisiteaétéconçudès
l'ouverture,en2008,avecjardins,lieux dedégustationetmêmeun

restaurant.Onpeutyvoir, aumomentdela récoltedemi-juilletà
mi-décembre,lesmachinesécraserla cannepourenextrairele jus,ou
la distillation,qui intervientaprèsquarante-huitheuresdefermentation.

4DÉCOUVRIR
LA CULTURE
DE LA VANILLE

Productricedevanillebio, DhareenaSuddul
aprisla suitedesonpèrepourcultiver
manuellementlavanille.Sur4 000mètrescarrés,
elleprendle plusgrandsoindecetteplantedela

familledesorchidées,Vanillaplanifolia,qui profite

d'unebonneeaudesource,d'uneterrevolcanique
riche,qu'ellenourrit,spécificitédu lieu,avecdela
noixdecocoetdela bagasse.Unefoisquetoutes
lesconditionssontrequises,levanillierdonne,au
boutdequatreans,unefleurpuis,l'annéesuivante,
unegousse,qui serarécoltéeneufmoisplustard.
Selonla périodeà laquellevousvisiterezla plantation,
vouspourrezy observerla pollinisationmanuelle
effectuéepardes«marieuses» lorsdelafloraison,
plutôtentreoctobreetdécembre,ou le processus
d'échaudageetdeséchage,qui enrévèlelesarômes
complexes.Danstouslescas,vousdégusterez,avec
del'ananas,lesdiversmélangesàbasedesucreou
desel quela vanillicultricecommercialise.L’occasion
pourelledelivrer quelquesastuces« conservezla

gousseutiliséedansdu sucre» – afin deprofiterau
mieuxdeceproduitd'exception,priséparles chefs,
incluantceuxdemétropole.Depuiscetteannée,il
estpossibled’ydéjeuner:del’entréeaudessert,les

platsdumenumauriciensontparfumés...à la vanille.

Dhareenaperpétuel'héritage
desonpèreencultivantla

vanillebio Vanillaplanifolia,
nourrieaucompostà basede

bagasseetdenoixdecoco.

L’abus

d'alcool

est

dangereux

pour

la

santé.

a

consommer

avec

modération.
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Pour4personnes
Préparation:30min
Cuisson:35min

500g depatatesdouces
300g defarine. 150g denoix

decocofraîcherâpée. 100g de

sucreblanc.1 pincéede
cardamomeenpoudre(facultatif)

Huilevégétalepourfriture
Ustensile:1 emporte-piècerond

1.Lavezlespatatesdouces
etcoupez-lesenmorceauxsi

ellessonttrèsgrosses.Faites-les
cuire20 min environdansde
l'eaubouillante,jusqu’àce
qu’ellessoienttendres.Egouttez-
les et retirezla peau.Ecrasezla
chairà la fourchettepourobtenir
unepurée.Laissezrefroidir.
2. Mélangezla noixdecoco,le

sucre,lacardamomesi vousen
mettezet 3 c. à souped'eaupour
obtenirunepâtehomogène.
3. Ajoutezprogressivement
la farineà la puréede patates

douces,puispétrissezjusqu’à
obteniruneboulemalléable,ni

tropcollanteni tropsèche.
Divisez la pâteen2 ou3 boules.
4.Surle plandetravailfariné,
étalezuneboulede pâtepour
obteniruneépaisseursimilaire

àcelled'unepâteà tarte.
Découpezdesdisquesà
l'emporte-pièce,déposezau
centre1 c. à caféde farceà la

noix decoco,puispliezendeux
pourformerdeschaussons.
Soudezlesbordsà lafourchette.
5.Faiteschaufferunfond
d’huilevégétaledansune
casseroleouun wok.Faitescuire
lesgâteaux2 min dechaque
côté,en lesretournant,jusqu’à
cequ’ils soientdorés.Egouttez-
les surdupapierabsorbant.

Notreconseil
d’accompagnement
Unrhumvieuxdel’île Maurice
Unerecettedu chefMahen,
del’hôtel Le Méridien

S’AVENTURER
DANSLESTERRES

La FrançaiseAnneVenkiahetla MauricienneElodie
Audibert-Lagourguesesontassociéespourproposerdes
activitéshorsdessentiersbattusen respectantunecharte
écoresponsable.En leurcompagnie,chaussésdesolidesbaskets,
vousdécouvrirezles SeptCascadesou lesTroisMamellesau
coucherdu soleiletpartirezen kayakà la rencontredesdauphins.
Les deuxsportivestransmettentégalementleurexcellente
connaissanceduterritoireetdesescultures,enorganisant
desmomentsprivilégiésavecseshabitants.âLa Preneuse,
ellesfont vivreunquartierenparticipantà l'animationde
BazLokal, uneépicerie-snack« où onseretrouve,onpartage,
on vit ».Au programmeséancedepêcheouateliercuisine.

La FrançaiseAnneVenkiah,

cofondatricede l'agence
Lokal Adventure,organise
desactivitéstouristiques

écoresponsables: unefaçon
éthiquededécouvrirl’île.
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7
GOüTERAUX HUîTRES

ET AU VIN DELITCHI

« Monlabo,c’estla mer.» Khemraj
Persands’estinstallédansle lagon
dePointe-aux-Piments,aunordde
Port-Louis,avecl'idéefolled'éleverdes
huîtresjusqu'alorssauvages.Cespetites
huîtresd'origineafricaineaugoûtplutôt
douxetavecde la mâcheapprécient
la chaleurdecetteeausaumâtreoùcroît

la mangrove.Oursins,palourdeset

crevettesimpériales: l’ostréiculteurne
cessed'expérimenteren sefaisantaider

del’universitéetdespécialistes.S’il
approvisionneleschefsdeshôtels,à l’instar
duchefMahendu Méridienvoisin, il devrait

bientôtpouvoirlesfairedégustersurplace
dansuncadreauthentique,uniqueen son

genre.Seulœnologuedel'île,Alexander
Oxenhamadesoncôtécherchéà créerun
vinartisanal.Le climathumidedeMaurice

n’étantpaspropiceà la cultureduraisin,

il aoptépourle litchi.ala caveTakamaka,

il appliqueunprocessusquasisimilaireà

celuiduvin– tri, fermentation,clarification,

vieillissementencuvesinoxouenbarrique,
quidonneunrésultatdesplusétonnants.

Le vîn ae ltchî, une
Curîosîégustatîvequîattîre

œnolequese curteux

aPointe-aux-Piments,dans

un lagonricheenbiodiversité,

KhemrajPersandélèvehuîtres

africaines,palourdes,oursins,

crevettesimpériales...
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8
SEPLONGER

DANSLE PASSE
SUCRIERDE l’Ile

Danslenorddel’île, leDomaine
deLabourdonnaiscomptaitau

XIX® siècleparmilesgrandes
exploitationssucrièresdel’île.

Obligéedesediversifieraprès
la fermeturedesasucrerie,la

propriétéestaujourd’huiunmodèle
devalorisationdupatrimoineet

d'agricultureresponsable.La belle
demeurecolonialerestauréeest
ouverteauxvisiteurs,et le verger
de63 espècesfruitièresassurela

productionartisanaledeconfitures,
jusetautresdouceurs,àse

procurerà la boutique.Ledomaine
abriteégalementune rhumeriequi
produit,depuis2008,d'excellents
rhumsagricolesflorauxet légers.

Rareexemplede maisoncoloniale,
le châteaudeLabourdonnais,édifié

en1856etentièrementrestauré,
plongele visiteurdansl’art devivre

du XIX®siècle à l’île Maurice.

Lespâtesdefruts comptent

parmilesgourmandises
incontournallesde l’âle!
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Hôtelsavecrestaurants
St.RegisLe MorneResort
Pourun séjourinoubliable,mettezle capsur la
péninsuledu Morne.Celuxueuxhôtel,dont cer-

taines des170chambresbordentlaplage,répond
auxbesoinsd'uneclientèlegastronomeet exi-

geante. L’offreculinairedegrandequalitéseretrouve
danscinq restaurants(mentionspécialepourle
gastronomiqueindien)et unpetitdéjeuner-buffet
remarquable.Parmilesnombreusesexpériences,il
estpossibledesuivreun coursdecuisinelocale
avecle chefRishiraj(env.70 €). Chambredouble,
petitdéjeunerinclus,à partir de1 130€.
Routecôtière,péninsuleduMorme,LeMome.
Tél.:+2304039000.marriott.com/en-us/hotels/

Le Méridien
Trèsbiensituésurla plageaunorddel'île,cethôtel

cinqétoileséquipéde261trèsspacieuseschambres
àla décocontemporaineconsacreunepartiedeson
offre auxfamillesavecdesactivitésadaptées.à
notertoutefoisqu’unespacedu domaineestréservé
auxadultesavecdeshébergementstrèshautde
gamme.Dansl'undesquatrerestaurants,on s’y
régale,piedsdansle sable,depoissonslocauxet
de rougaildepoulpetwistésparle chefMahen.à
partirde380€ la chambreavecvuesurmer,petit
déjeuner-buffetmulticulturelinclus.

VillageHallLane,Pointe-aux-Piments.
Tél..:+2302043333.marriott.com/fr/hotels/

mrumd-le-meridien-ile-mauric

Autrehébergement
MaisonOjas

Pouruneexpérienceimmersive,rendez-vouschez
VanessaJeannine,qui, avecson mari, a fait
construireetaménageren2024troiscoquettesmai-

sonnettes aveckitchenette,mezzanine,sallesde
bainset jardinet,à20 minutesà pied de la plage.
Cuisinièreémériteetprofesseuredeyoga,elleorga-
nise desactivitésautourdubien-êtreet vous
apprendà préparerun curry,quevousdégustezà
sa table.Prix moyendu lodge: 130€ la nuitpour
deux,petitdéjeunerinclus(supplémentenfant20€).
AvenuedesHirondellesSplendidView, Albion.

Tél. +23054937330.lamaisonojas.com

Lesrestaurants
L'Escalecréole

Il yavingt-huitans,Majoetsafille, Marie-Christine,
ont lancéceconceptde tabled'hôtepourfaire
découvriruneauthentiquecuisinefamilialedansun
décortypiqueavecnappesfleuriesetvaisselleen
fer-blanc.Leursuccèsnesedémentpasauprèsdes
locauxcommedestouristes.Optezpourle menu
dégustation(env.26 €) pouravoirunbelaperçudes
saveurscréolesengoûtant,enpetitesportions,
salmidecerf,currydepoulpe,vindayedepoisson,
fricasséede légumeset indispensablechatini.
Pensezà réserver.Le midi uniquement,du lundiau
vendredietun samediparmois.

B46,routedeBois-Chéri,Moka.Tél.: +2305422.2332.

escalecreole.net

ChâteaudeBelOmbre
Propriétéd'ungroupehôteliermauricien,cette
anciennemaisondegouverneurquiaconservéson
cachetestouvertepourle déjeuneretle dîner.On

ysavoure,dansuncadrebucoliqueet romantique,
unecuisinefusiongénéreuseetbienexécutée,avec
vuesur lesmagnifiquesjardins,qui sevisitent.
Menu dégustation4 platsà 130€ le soir, 110 € le

midi.ëgalement,dégustationdevin touslesjours
à17 h 30 (60€).
DomainedeBelOmbre,61002BelOmbre.
Tél.::+230551115888. lechateaudebelombre.com

Vanill’Art
Aprèsunevisiteparticulièrementinstructivede la
vanilleraieguidéeparla maîtressedes lieux, ona
la possibilitédes'attablerautourdespécialités
localescuisinéesaveclavanillecultivéesurplace.
Visitedécouvertede45minutes,13€;visiteimmer-

sion de2 heures,33€; repas,38 €.
MontBlanc,Chamouny.Tél.: +23052525940.vanillart.mu

CARNETPRATIQUE

Serenseigner
mauritiusnow.com

Conseil
Profitezdespériodeslespluscreuses,en
juin oulorsdela premièrequinzainede

décembre;la météoesttoutaussiclémente
et lestarifssontplusaccessibles.

Bonàsavoir
Le françaisyestparléquasimentpartoutet
lesMauricienssemontrenttrèsavenants.

ETAUSSI
RhumeriedeChamarel
Aprèsuneprésentationpédagogiquedela
distillerie,la visitesepoursuitpar unedégus-

tation d'unvastepanelde la production.12€,
avecsupplémentpourlesrhumsspéciaux.

RouteRoyale,Chamarel.Tél.: +230
4834980.rhumeriedechamarel.com

Takamaka
Unedécouverteoriginaledela seulecaveau
mondeconsacréeauvin delitchi.

PlaineBonnefin,MareauxVacoas,
Vacoas-Phoenix.Tél.: +23054428371.

www.takamakawinery.com

DomainedeLabourdonnais
Cejoyaudupatrimoinelocaloffreunepléiade
d'activités.Visiteguidéeà 10het14h,du lundi

ausamedi;dégustationdeproduits,env.20€.
Mapou.Tél.:: +2302663007.

domainedelabourdonnais.com

TasteBuddies
Lorsdufoodtourquisedérouleaumarchéde
Port-Louis,tous les senssonten éveil pour
découvrirla culturemauricienneà traversses
richessesculinaires.45€environles3heures.
Tél.: +2302667496.tastebuddies.mu

L’Aventuredusucre
Un templedédiéausucre,quiendévoiletous
lessecrets.Visite guidée28€.
BeauPlan,21001Pamplemousses.
Tél.: +2302437900.aventuredusucre.com

LokalAdventure
Activitésenimmersionculturelleou sportive
(randonnée,plongée,escalade...):: Anne
VenkiahetëlodieAudibert-Lagourgueont
diversescordesà leurarc.Prixmoyend'une
excursion:50€.
Tél.:+23054544060ou+23059348828.
lokaladventure.com

Voyegedans le passé

colonialauDomaîne

de Laourdonnais

larîe-Chrîstîneet sa
mèreMajo, fondatrices

de l'ëscaleCréole
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