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Bien plus qu'une simple escapade, une échappée en Asie du Sud-Est est

I'assurance d’'un dépaysement total avec la garantie de se régaler a chague coin

de rue. Quand la street food est un mode de vie.

‘Agie du Sud-Est est rdputés dans

|la monde entier pour ka richazse

da ea gastronomie, simple, fine &t

délicieuse mélant, 2alon la pays,

dpices at harbes délicates et
pimant phluz... costaud. Motre recommandation
pour las voyagaurs curieus &t gourmeands
privilégier la strast food ambulanta et les patita
ragtaurants da ruea, modastes, pau chars et
déliciews, aux Stablizsements voulant se donner
dag slluras de lieux gastronomiques.

Impoasibla de faire le tour de la question
an quelguas lignes mais sachez qua dans catte
partie du manda ol globelament il et possible da
manger 24 haures sur 24 et sept jours sur 2apt,
om 28 régale sans mattra las petits plats dans les

granda. Mais partager un rapas signifie beaucoup.

Aingi il eat coutuma da dire qu'en Thailande, wun
héte sara curieux de savoir 2i wous avez daji
mangé plutdt que eavoir g wous allaz bien. Car si
wous gvez mangs, tout va biam!

Mélange réussi dacida, da sucrd, de salé
at d'épicd, géndralament préparé au wok ou an

curry, la cuisina thaie dépassa le curry vert, la
soupe tom yam ou le pad thal que I'on trouva &n
Europe - poo ped pong kari [crabe au curry jaunal,
goong makam {crevattes a la pate de tamaring

- avac una tenaur assaz dlevée an piment fort,
notamment au swd du pays.

fAu Cambodge, la cuising malangs lea
influances vistnamianne, thailandaize, chinoiss et
francaisa. Beaucoup de soupes, de riz. de nouilles
at de légumea. De tamps &n temps de la vianda
[porc, boeuf, poulet] mais surtowt du poiszon d'eau
douce [anguilles). Le plat emblématique =3t la
lok lak, boeut maring au citron ou au poivra, sarvi
awer un ceuf frit et beaucoup d'oignona. Lamok,
poigson ou poulst ast cuising evec du lait da
coco at un eevoureus melange d'épicas, la tout
cuit & 'étouftéa dans une feuille da bananier. Les
curieux pourront godtar das insectes frite comme
criguats ou mygseles...

Encore assez pau towristique, le Laos offre
quant & lui una cuising variga, EEWOUrELEE et
parfoie pimantée et lag spécialités lactisnnes
ragorgent de jus de citron vert, citronnella, lait de
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coco et coriendre. Aliment de base, la khao niac -
waristd speciale de riz cuit & la vapeur et malaxé &
la main pour ocbtanir des boulettes & trampar dans
le= plata &n sauce - accompagna tous les plats

da la cuisine locale. Lea amataurs daxpériences
gastronomiques garcnt comblés dans ce pays
d'fziae, la population rurale du Laocs continuant

da manger tout ca quiella paut chassar : chauwe-
souris, &cureuils, serpants, rets de riziara, ragodt
da porc-épic...

Buumiii, street food
vietnamienne

Et puig il v & la cuising vietnamienme... délicate
awec sas harbes fraiches - coriandre et citromnalla
notamment - qui garnizsent las plats. || v a le phd
bien alr (prononcer « fau =) soupa da nouilles
de riz, classique de la cuising vietnamienme
dont vous trouveraz la recetta dans le pramiar
numérs du Petit Gowrmeat {(septembra 2012 1)

Et gi dees différances culinaireae marquent las
zonaa gacgraphigues du pays du nord au sed,
dawe gpscialités sont de varitables embléames:

I banh x&o0 &t l2 bénh mi. Le premier, c’ast ka
crépe vietnamienne garnia & l'envi qui sa dégusts Le bun chanem
facilamant au godter, le sacond ast un sandwich
consomme tout au long da la journda.

Bowl de vermicell=s de
riz_ crudités, poro marins
=t grilld, waritables nems
de mémé, aigniors frits,
cacahuébes, winaigrette

La chemin le plus court powr découwrir les Bauusmnii.
VOVAGE
Le béinh mil poro grilld L= bun ba vien

Eminc# de porg maring et grillé, garniture, jus de viands et
aignons frits.

& Frigdric hiol mau

« Au Vietnam, on mange des
Banh mi toute la journée. »

mdche, comma de lo boguetts, = Initialement créde
avas |la complicité du Pain Paillasss, cetta recatte
&3t dézormaiz dans les pétrinz du Fournil de
Jean. « En tant qua chef. j'oime ce qui sst uraimant
culging gt mes bdnh mi propesant des garnituraz
choudss comme ¢'est lo tradition danz le nord du
pays =, expligua Manh Ha, originaire dHai Phang.
= Dons (= sud, [a2 gorniturss sont freidas. » Ches
Buumii, l& beat sallar raste le pore grillé @ « Une
recette trés parsonnelle. C'sst (s godt de mon
anfance, celw des brochattas da porc grilld qu feu
de bois qua je mangsais d (o sortie ds 'dcols. =

délicas d'un bdnh mi, est celui de Buumii sites

ruz des Minimes & Clermont-Ferrand. En créant
catte adresse de strest food viebnamianma en
féwrier 2022, Manh Ha Doan - chaf du 62 [bib
gourmand) - awvaeit envia da proposer autra choss:
w Pendant (s Cowid, nous awons vendu des ba bun
d emporter. Lidde de Suumii a germd. Le bdnh mi,
c'wat vraimant [e plat que flodorea maonger gquand jo
vais ou Viatnam. On an mangse wraiment toute (o
Journde. » La secret d'un déliciew: bdnh mi ? « Una
bonne saucs, ds bonnes cruditds. de fociditd guec
iz pickles et une bonme marinade pour o oignad's.

Pour le pain, c'est urme recette d moi. adoptde a
la bowlangaeris francaise car icf on a=t au pays du
pain. On a faic évoleer la recatts pour gue cslo
ressemibie ou vdritable bdnh mi moiz auvec plus da

Bowil de vermicelles de riz, crudités, bouletbes de boeuf aux herbes griléss, véritables nems
d= mE&mE, cignons frits, cacahuites, vinaigrette Buumi.

Pour celles et cawx qui na mangent ni viands

ni poisacn, il y a un banh mi vaggie avac una
galette de légumes facon nugget meis pas encore
au tofu. = J'quois penzé au tofu pond mois towt s
monde n'oime poz le tofu bisn que, culging ouac
ung sauce sojo bian pimentée, ca sait délicieus.
Bign =dr, 5i on nous [o demarde, on 2 mettro

& lo carta. » Buumii compte déja 2as hidéles et
reEsurez-vous, si vous n'étes pas & Maise avac daes
baguettes, des couverts eont aussi propozes.

Hadrien Elin

& Frigiri Follasy



