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Forcado, ‘
une cuisine portugaise,
familiale et authentique

CoIIectlon CUISINE & IMMIGRATION

A COZINHA DO JOAQUIM
Forcado, une cuisine portugaise

29,00€

Le 9 aoiit 1971, Joaquim Braz de Oliveira quitte Lavradio, un quartier ouvrier de la banlieue de
Lisbonne ou il a grandi. Il a dix-neuf ans. Militant communiste, il fuit comme de nombreux jeunes
portugais la dictature de Salazar et trouve refuge a Bruxelles. Serveur dans un restaurant, il
apprend le métier de cuisinier sur le tas, puis ouvre Forcado en 1982, un restaurant de cuisine
portugaise traditionnelle.

Ses clients y découvrent la cuisine populaire et authentique qu’il tient de son pére et de sa mére. On
apprécie chez lui le caldo verde, les rissois de camarao, les chocos fritos, la caldeirada de peixe,

le bacalhau a bras et d’autres classiques des tascas, les bistros de quartier lisboétes. La critique fait sa
réputation et présente le Forcado comme la « Meilleure table portugaise hors du Portugal ». En 2004, il
ouvre une pastelaria, un atelier de patisseries. Il tient a faire connaitre la patisserie portugaise, un autre
volet du patrimoine gourmand de son pays, comme les réputés pasteis de nata. Ce livre raconte I’histoire
~de Joaquim Braz de Oliveira et reprend la plupart des recettes simples qui ont fait sa réputation.


https://www.sh-opeditions.com/books

« "La cuisine simple et authentique de mon enfance »

Détails du livre

A oozinha da Joaquim
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Le 9 ao(t 1971, Joaquim Braz de Oliveira quitte Lavradio, un quartier
ouvrier de la banlieue de Lisbonne ou il a grandi. Il a dix-neuf ans. Militant
communiste, il fuit comme de nombreux jeunes portugais la dictature de
Salazar et trouve refuge a Bruxelles. Serveur dans un restaurant, il apprend
le métier de cuisinier sur le tas, puis ouvre Forcado en 1982, un restaurant
de cuisine portugaise traditionnelle. Ses clients y découvrent la cuisine
populaire et authentique qu’il tient de son pere et de sa mere. On apprécie
chez lui le caldo verde, les rissdis de camarao, les chocos fritos, la
caldeirada de peixe, le bacalhau a brds et d’autres classiques des tascas,
les bistros de quartier lisboetes. La critique fait sa réputation et présente le
Forcado comme la « Meilleure table portugaise hors du Portugal ». En
2004, il ouvre une pastelaria, un atelier de patisseries. Il tient a faire
connaitre la patisserie portugaise, un autre volet du patrimoine gourmand
de son pays, comme les réputés pasteis de nata. Ce livre raconte |'histoire
de Joaquim Braz de Oliveira et reprend la plupart des recettes simples qui
ont fait sa réputation.

Ouvrage édité par SH-OP EDITIONS

Textes : René Sépul

Photographies : Cici Olsson

Mise en page & création graphique : Quentin Lamouroux.
180 pages / 50 recettes salées, sucrées

Sortie : 3° semaine de novembre 2021

Prix: 29 €



L’esprit de Lisbonne, I’esprit de la cuisine des bords du Tage



Une cuisine familiale et authentique



Des recettes claires et simples

Des découvertes
Cuisiner avec la « cataplana »



Sh-Op Editions

Sh-Op Editions est une maison d’édition bruxelloise, spécialisée dans I’édition de
beaux ouvrages dans le domaine de gastronomie au sens large. Ses publications
s’intéressent tant aux restaurateurs qu’aux producteurs, qu’ils soient maraichers,
éleveurs, brasseurs, vignerons, bouchers, boulangers, etc., tous intéressés par
I’envie de produire du bon et de I’authentique. Parmi ses dernieres publications :
Bruxelles, la bonne adresse (avec Pierre Marcolini), Aimer le Vin, Chez Léon,
une friture Bruxelloise, Mange Bruxelles remet le couvert, La Wallonie a pleines
dents.... www.sh-opeditions.com

L’ouvrage « A Cozinha do Joaquim » consacré a Joaquim Braz de Oliveira,
ancien réfugié portugais devenu restaurateur et patissier est un premier tome
d’une collection consacrée a I’immigration et a la restauration, aux liens entre la
gastronomie et intégration. Un second tome est prévu pour fin 2022 sur I’apport
de I’immigration italienne en Belgique.

Textes : René Sépul

Le livre a été écrit par René Sépul, journaliste gastronomique. L’auteur publie
ses reportages dans la presse belge et étrangere. 1l est I’auteur d’un blog
gastronomique repris sur le site de SH-OP EDITIONS. http://www.sh-
opeditions.com/blog

Photographies Cici Olsson
Cici Olsson est photographe, spécialisée dans le portrait et la photographie
culinaire. Elle est I’auteur de nombreux ouvrages.

Forcado Pastelaria

Patisseries portugaises installées a Bruxelles. « Le petit Forcado », qui vendait
déja des patisseries développées par Joaquim Braz de Oliveira depuis 1982, a
joliment grandi pour devenir aujourd’hui un comptoir et un salon de dégustation,
sous I’enseigne Forcado. Véritable passion, transmise de pere en fils, I’enseigne
met I’accent sur la qualité et I'authenticité. La gamme de patisseries portugaises
disponibles est large, le choix varié : classiques, créations de saison, spécialites
du patron, et méme des alternatives sans-gluten et/ou sans produits laitiers. Tout
est fait maison, a la main, avec passion.

1210 Chaussée de Waterloo, 1180 Uccle. T. 02 681 11 53.
196 Chaussée de Charleroi, 1060 Bruxelles. T. 02 539 00 19.





