_a, cuisine indienne
epice Liyon

Lyon Mag propose une
sélection des meilleurs
restaurants indiens,
qui sont de plus en plus
nombreux a Lyon.

Le Karachi
Quvert depuis 1982, le Karachi est le
plus ancien restaurant indien de Lyon.

Cet ¢rablissement toujours dingé par |

la famille Asharaf, qui est originaire
du Pendjab, propose des spécialités a
la fois indiennes et pakistanaises. En
utilisant les tandoons, des fours tradi-
tionnels pour faire cuire viandes et pois-
sons. Parmi les spécialités : de nombreux
plats a base de fruits secs comme
le Karachi d’agnean, préparé avec une
sauce aux amandes et de la créme, ou
le shahi korma, i base de noix de cajou.
A noter également une demi-<douzaine
de plats i base de nz basmati. Fermé le
dimanche. Menus de 11 i 25 euros.
Le Karachi, 206 riee Garibaldi, Lyon 3,
T 0478954923
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"“Riche en saveurs"

Janed Asharaf, patron du Karachi, le
plus ancien restaurant indien de Lyon.

Les Lyannais alment la cuisine indienne ?
Janed Asharaf : De plus en plus, La
preuve : il y a vingt ans, on étail le seul
restaurant indien a Lyenalors qu'il y en
a une quinzaine aujourd’hui, En fait, les
Lyonnais aiment cetie cuisine parce
quelle est trés élaboree, c'est-a-dire
gu'elle demande un savoir-faire, beau:
coup de préparation... Mais surlout,
c'esk un vrai dépaysement avec
dizs saveurs Lrés particulieres,

La particularité de la cuisine
indienne 7
En fait, il'y a deux types de cuising
indienne : la cuisine du sud de Nnde,
qui est végetarienne, car cette région
de linde est habitée en majorité par
des hindous, dont 2 religion interdit de
manqger de la viande. Du coup, on mange
beaucoup de plals a base d'aubergines,
d'épinards, de pemmes de terre, de riz
basrmati... Dailleurs, le plat le plus popu-
laire dans le Sud est le dall, un plat &
base de lentilles, d'épices, d'oignons,
d'zil et de tomates fraiches. Et puis, il
v & la cuising du nord de Finde, qui est
krés différente mais qui est beaucoup
plus répandue & Lyon,

En quoi cette cuisine du nord de I'Inde
est différente 7

Les habitants du Mord, quisont en
majorité musulimans, mangent beaucoup
dagneau, de poulet el de beeuf... Des
viandes préparées souvent avec des
sauces a base de yaourt et de fruits secs
comme de 13 noix de cajou, de la noix de

coco.. Avec beaucoup de mélanges
sucrés-salés. En fait, c'est une cuising
trés riche qui est Fhéritage de plusieurs
siacles d'occupation de I'nde par les
Mongols, puis les Ottomans. Sans oublier
les Anglais, aui ont intraduit en nde &
cergmanie du fhé,

Le point commun entre ces deux
cuisines indiennes 7

Les épices bien sdr, qui constituent la
base de la cuisine indignne, On utilise
beaucoup le curry, le gingembre, [a noix
de muscade, e paprika, le safran, la
coriangdre, le cumin... Mais épicé ne
veut pas forcément dire fart. En fait,
tout dépend de la quanlilé de piments
auan met dedans.

Les différentes techniques de cuisson 7
II'y & deux grandes technigues. On pré-
pare beaucoup de plats mijotés, notam-
ment des plals en sauce a base de curmy.
tais pour faire cuire notre pain mais
aussi nos brochettes, on utilise des fours
tandoors, qui sonl des fours en terre cuite
chauffas au charbon de bois, EE qui diffu-
sent une termpérature constante, Ca qui
permel a la viande de cuire doucernent
sans jamais Btre au contact de la flamme.

L'avenir de la cuisine indienne a Lyon 7
Je pense qu'elle va devenir de plus en
plus populaire. Le risque, <'est qu'il v ait
des restaurants qui proposent une cuisine
gui ne soit pas toujours de bonne qualité,
Ce qui est par exemple le cas de certains
élablissements situés dans le quartier trés
touristique de Saint-Jean. EE puis, je pense
qu'a l'avenir il faudra aussi moderniser la
déco des restaurants indiens, qui est sou-
vent un peu kitsch, Il faut revenic a plus
de sobriété pour coller auy tendances,

Thomas Campagae LN Msh



