Le marché flottant de Damnoen

Saduak, dans la banlieue de
Bangkok. La riviére Klong Lat
Phli devient une épicerie
géante. Mieux vaut s’y rendre
tot pour éviter les touristes.
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| | | Capitale de la street food, ses avenues sont de
/ & [\ » B merveilleux buffets. 24 h/24, Bangkok bouillonne
Y 8 A QW4 A Y et mitonne des snacks et des plats, briilants
2 comme ses jours, explosifs comme ses nuits.
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d'autres tout simplement
pressés et sirotés. Ici.

un vendeur de jus de fruits
multicolores, situé

dans le quartier de Siam.
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Au Or Tor Kor market.
A Bangkok, les marches
sont a la fois des lieux
ou acheter des produits
et de formidables
restaurants geants.

En Thailande, il n'y a pas
d'heure pour passer a ta-
ble ! Les rues de Bangkok
s'étalent comme un véri-
table marché, ouvert tout
au long de I'année, vingt-
quatre heures sur vingt-
quatre. Les
snacks suc- 1
culents, ven-
dus le long !-ﬁ‘m
des trottoirs, | ,‘
sont moins

des repas gue
I'éguivalent
d’mrmﬂssum
quel'on

rapidement -
sur le zinc d'une ville fran-
caise, de la gaufre ou du
croissant acheté vite fait
au coin d'une rue. Pour ce
qui est des échoppes de
soupes ambulantes qui sil-
lonnent les nuits, mieux
vaut s'y rendre tard le soir.
D'abord pour I'ambiance :
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LES PIEDS SOUS LA TABLE ‘

on ¥ croisera une faune
sympathique de flics, de
fetards et de cadres fati-
qués. De plus, chacun sait
que plus la soupe a bouill
plus elle samlmprégmadé

- -« rants un peu

. i plus chics, il

23 » convient de
& %, fespectercer-
~% taines régles.

¢ 9 Les baguettes
ﬂj‘ ne sont utili-
e W= sées que pour

besoin de couteau, les ali-
ments étant déja

Le riz se mange a la cuillére
et non a la fourchette, celle-
ci étant utilisée essentiel-
lement... pour pousser les
aliments dans la cuillére.

Version moderne
du marche :

un "food court” au
supermarché

Big C 3 La station Ari.

Choux et choux chinois
voisinent sur les étalages,
La cuisine thallandaise
est un parfait metissage.

On trouve de nombreux
stands de snacks aux

sorties des métros. Ici,
a la station Thong Lo.

Une fillette sur

le marché de Pak
Khlong Talat
{marché aux fleurs),

Le restaurant Baan
Klang Nam s’ouvre S
sur la riviere Chao
Praya. On y savoure
du poisson, bien

sir, et de surprenants
crustaceés.

* Frénésie de shopping’
ordinaire dans un'centre
commercialprés dus = &
Monument de la Victoire,

* Les fétesreligieuses sont

toujours l'occasion de
festins. Lors de a féte des
lumiéres, un etalage de
calamars prés du temple
de la}Montia‘gne dor

e —

Des moines dans le

quartier de Chinatown.

| O P .., .
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Vu depuis la
terrasse du
bar The Deck.
le temple de
Wat Arun qui
surplombe

la riviere Chao

; Marchand de

boissons sucrées

- au marche

: ‘/dﬂ hatuchak.

o e =
Moins touristique ~Vue vertigineuse i e
que le marché dusommetdu . - - s .=
de Damnnenﬁadua‘lg.-* == ~centre commercial Fi
le marcheé flottant = ] Eze_r‘;{ral World.  E A=

de 'J'alm'g‘fhan

Unpe cui.sinequi,rasse'mble- e 2B
les épices du monde...

Sculptu\

de Bouddha .
en résine.

r‘{;t

La base. Comme
partout en Asie.
Celui-ci est issu
du commerce

Ce produit génial
ne présente pas de
golt particulier...

Lincontournable
sauce a l'ail et
au piment rouge

Soupes, poissons |

Un mythe. Difficile Il adoucit un peu salades... pas de

de I'acheter dans le B le piment et recettes thajes sans qui enflamme la equitable. mais il peut prendre
commerce mais \ est aussi a la base son parfum acidulé. planéte entiére. Autour du Riz, i celui des aliments

on la trouve en ligne. des desserts. Citronnelle coupée, 3.40 € 435 ml, 2,80 € le paguet - gui lui sont ajouteés.
3,60 €, 630 ml, sur Kara, 1,10 €, 20 cl, 1,70 € les 70 g, chez L Ayam, magasins de 500 g, dans Suzi Wan, 1,70 € les

le sife d’Asian Market. grandes surfaces. Picard surgelés. Monoprix. '~ les magasins bio. 100 g, grandes surfaces.
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CARNET DE ROUTE

» RESTAURANTS
Ariyasom- ,

villa. Une

table familiale

et chaleurause

située dans

une agréable

maison

coloniale. On

y vient pour

sa delicieuse

soupe tom :

yum goong et s

son excellent gateau au chocolat,
veritable exploit en Asie | Propose
aussi 25 chambres somptususes
au coaur d'un joli jardin reposant.

Long Table. La plus longue
table d'hotes du monde (25 metres)
et une vue plongeante sur [a ville.
Carte créative et sophistiquée (foie
gras et salade de riz croustillant)
tout comme la déco et I'ambiance.

»JAZZ CLUB
Saxophone. Big band, blues-
man... une scéne réputée dans
touta I'Asie du Sud-Est. Excellente
carte thaie et internationale a prix
trés raisonnables. De 18 ha 1 h 30.

» MIARCHE FLOTTANT

Taling Chan est le plus attachant
des marchés flottants de Bangkok.
On y déjeune dans une ambiance
de guinguette parmi les familles
thallandaises, en choisissant ses
plats sur les pirogues amarmées.
Uniguement le dimanche.

» STREET FOOD

Au 19 Thanon Pradipat Rd
{Metro Saphan Khwai), devant
I'hotel Mystic Place, se trouve un
appetissant petit stand de rue

tenu depuis treize ans par Udom
Srisaket et son épouse. Du lundi
au samedi, de 18 h a 2 h du matin.
Plus on arrive tard, plus le bouillon
a mijoté et meilleure est la soupe.

» HOTELS

Siam@Siam design
hotel&spa. Plus qu'un hotel,

un complexe branché du nouveau
Bangkok : spas et bars, baignés

de musique planante, spectaculaire
piscine qui deborde sur la ville...

| -
| - o 2
Les chambres surplombent le métro
aérien. Déco chic et futuriste 3 base
de béton nu et de teintes orangées.
Trés bon restaurant thal, dans les

lumiéres de Bangkok. Environ 150 €.

Mandarin Oriental. Le palace
mythigue au bord de la Chao Praya.
Certaines de ses suites gardent
des souvenirs d'hotes illustres tels
gue Joseph Conrad, Somerset
Maugham... et Barbara Cartland.
Ses bars et restaurants sont parmi
les plus prises des gastronomes de
la ville. Prix palace pour le buffet
virtuose qui permet de goiiter a une
miltitude de plats. Environ 300 £

COMMENT Y ALLER ?

b Asia, spécialiste du voyage a

la carte en Asie, propose un séjour
d'une semaine a Bangkok a partir
de 1260 €. Ce tarif inclut les vols sur

CQlatar Airways ainsi que 4 nuits a
I'HGtel Siam@Siam avec petits
déjeuners, transferts en véhicule
prive et guide anglophone.
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NOS DEUX

COUPS DE CCEUR

Les calamars
farcis nagent avec
delice dans leur
bouillon parfume.

Bouillon de
S Sk

Pour 4 personnes
Préparation : 45 min - Cuisson : 15 min

o 16 calamars 100 g de viande de porc
hachée » 2 échalotes « 2 gousses d'ail
» 1/2 carotte » 1 bouquet de coriandre cise-
lée o 1 litre de bouillon de volaille 1 cuil. &
soupe de sauce de soja claire s 2 cuil. a
soupe d’huile de tournesol » 1 cuil. 2 soupe
de poivre vert en saumure égoutté.
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Mettoyez soigneusement les cala-

mars. Chauffez le bouillon de volaille
dans une cassercle. Faites frire 1 gousse
d'ail pelée et finement emincée dans
I'huile bien chaude. Egouttez I'ail sur du
papier absorbant et réservez.

Préparez la farce. Mélangez la viande
de porc avec le reste d'ail presse, les
échalotes hachées, la carotte grattée et

hachée, le poivre et la sauce de soja.

volaille aux calamars farcis

Farcissez délicatement les calamars

a 'aide du manche d'une petite cuil-
lére en veillant bien a ne pas les dechi-
rer. Refermez-les avec les tentacules.
Plongez les calamars dans le boulllon
bien chaud et laissez-les cuire 8 min.

Rectifiez I'assaisonnement du bouwil-

lon. Servez-le dans des bols en ajou-
tant les calamars dans chacun des bols.
Parsemez de coriandre et d'ail frit.

Voyage gourmand

Salade de
papayes som tam

T
e
L

Pour 2 personnes
Préparation : 15 min

» 200 g de papayes vertes, épluchées et
taillées en lamelles » 10 petits piments
verts » 3 gousses d'ail « 2 longs haricots
coupés sur 2 cm chacun (magasins asia-
tiques) ou 1 poignée de haricots verts frais
e 2 cuil. a soupe de crevettes séchées
# 2 cuil. 2 soupe de nuoc-mam e 2 cuil. &
soupe de jus de citron vert « 1 cuil. 4 soupe
de sucre de palme o 1 cuil. 4 soupe de sau-
ce d'anchois (magasins asiatiques) » 2 cuil,
a café de cacahuétes grillées » 1,5tomate
en tranches (facultatif).

Pilez I'all, les haricots et les piments dans
un mortier. Ajoutez les papayes et pilez
jusgu'a ce gue le tout soit bien écrasé.

Ajoutez les crevettes séchées. Versez

la sauce nuoc-mam, le jus de citron vert
et le sucre de palme. Mélangez jusqu'a ce
que le sucre soit complétement absorbé.
Incorporez la sauce d'anchois, ajoutez les
tranches de tomate, broyez-les finement.
Parsemez de cacahuetes, servez aussitot,

CONSEIL

Hachez les cacahuétes ou parsemez-les
simplement sur la salade en fin de

pmpamm mg.mﬂnc:eﬁ mce;xtimnaﬂ d'infinies
varian par fouter

du chou rouge et des carottes lg,i‘s. il faut
absolument respecter I'ordre d'introduction
des ingrédients : d"abord fe piment puis

le salé et terminer par le sucré, Cette salade
doit se préparer au tout demier moment.
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