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CAMBODGE

Sébastien et Dany Braquet 

« Du riz accompagné de poisson séché presque tous les jours et, parfois, du poisson séché accompagné de riz ! » Voilà comment, en 1860, le grand voyageur Henri Mouhot résumait la gastronomie cambodgienne ! Il faut préciser que cet explorateur passa plus de temps au cœur de la jungle que dans les salles à manger du roi Norodom, ce qui explique ce régime austère, mais sa remarque touche un fond de vérité. C’est encore de nos jours le menu typique des paysans, c’est-à-dire la grande majorité des Cambodgiens. Mouhot a donc en partie raison.

En partie seulement, car la gastronomie khmère existe, et elle est exceptionnellement dépaysante. C’est un choc difficile à décrire que celui du goût, et un choc auquel il est impossible de se préparer. Nous avons tous vu des images des temples d’Angkor, et en arrivant là-bas notre mémoire s’est déjà accoutumée à l’étrange beauté de ces temples. Mais quand nos papilles occidentales s’attaquent à la vraie cuisine cambodgienne, celle des familles, elles s’apprêtent à rencontrer l’inconnu total : la cuisine khmère typique n’est presque pas représentée dans nos restaurants.

Étonnamment, les Cambodgiens ont souvent opté pour ce que nous avons délaissé, et la liste des curiosités est sans fin. Serpents et araignées grillés sont d’excellentes mises en bouche; les entrées sont sucrées comme nos desserts; le gluant, le gélatineux ont les faveurs des gourmets; cervelles et intestins bouillis sont des mets de luxe; le poisson « pourri » est la sauce la plus appréciée, surtout agrémentée de fourmis rouges...
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