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				L'Asie gourmande
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					Marché de nuit à Bangkok, Thaïlande
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				Hong Kong et Macao : du « port des senteurs » à l’« enfer du jeu »

				Selon Vincent Vichit-Vadakan

				Hong Kong et Macao partagent une langue et une cuisine, mais ont pris des chemins très différents au cours de leur longue histoire. Certes, leur passé colonial britannique ou portugais y a joué un rôle, mais c’est évidemment la Chine, à laquelle les deux territoires sont directement rattachés depuis la fin du XXe siècle, qui oriente la vie et, a fortiori, la cuisine locale. Les voyageurs en quête de découvertes culinaires trouveront leur bonheur au fil de cet itinéraire. À Hong Kong et à Macao, on mange de tout, à toute heure, en tout lieu... 

				
					[image: chapeaucuisine] Quand y aller ?

					En janvier ou février, pour participer aux célébrations du Nouvel An chinois.

				

				
					[image: chapeaucuisine] 6 jours

					[image: chapeaucuisine] De Hong Kong à Macao

					Pour qui ? Pourquoi ?

					[image: fourchettecouteau] Pour les amateurs de mélanges de tradition et de modernité, les citadins endurcis ayant tout de même besoin de nature et les gourmands prêts à l’aventure.

					Inoubliable…

					[image: fourchettecouteau] Effectuer la traversée entre Hong Kong et Kowloon à bord du mythique Star Ferry qui relie l’île au continent depuis 1888.

					[image: fourchettecouteau] Participer à la fête du Nouvel An chinois; ambiance et festins garantis.

					[image: fourchettecouteau] Se ressourcer sur l’île de Lantau ou dans les parcs verdoyants des Nouveaux-Territoires.
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					Rencontre de deux Star Ferries, Hong Kong
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				Itinéraire gourmand

				Jour 1

				L’île de Hong Kong

				Consacrez cette première journée à l’île de Hong Kong, qui culmine au Victoria Peak, accessible par funiculaire. Faites un saut au Man Mo Temple, près de la très pentue Ladder Street, un vieux temple taoïste des plus colorés, puis dans le quartier Sheung Wan, rempli de boutiques traditionnelles où les Hongkongais s’approvisionnent en poissons séchés, en ingrédients pour les soupes, en fruits et autres aliments. Dans le Central, le quartier des affaires, flânez un moment dans le vaste Hong Kong Park, harmonieusement aménagé, et ne manquez pas de faire halte au Flagstaff House Museum of Tea Ware, un fabuleux musée du thé. 
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					Man Mo Temple, Hong Kong
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				Jour 2

				Kowloon

				Embarquez-vous aujourd’hui sur le mythique Star Ferry, à destination de Kowloon. Profitez de votre visite de ce quartier, l’un des plus densément peuplés au monde, pour vous rendre dans un cha chan teng (littéralement « restaurant de thé »). Il y en a dans tous les quartiers, mais c’est dans les rues étroites de Kowloon qu’on en trouve le plus grand nombre, dont certains ont conservé leur décor d’origine des années 1950 et 1960. La frénésie du magasinage des Hongkongais atteint son paroxysme dans les rues marchandes et les centres commerciaux de Tsim Sha Tsui, à la pointe sud de Kowloon. Là, Nathan Road déroule son tapis de néons incandescents sur le Golden Mile. Du front de mer, un panorama sans égal se révèle sur l’île de Hong Kong.
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					Marché nocturne, Kowloon
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				Jours 3 à 5

				Les îles

				Peu de visiteurs sortent de la jungle urbaine de Kowloon et de Central, et c’est bien dommage. Quelque 70 % de la superficie de Hong Kong est composée d’un espace vert et, outre la grande île même, le territoire en comprend plus de 200 autres, largement paisibles et inhabitées. Une visite à Tai O, à l’extrémité ouest de l’île de Lantau, est l’occasion de voir un village de pêcheurs en pleine activité. On peut aussi y observer la vente de produits frais au marché, le séchage de poisson et la réparation de bateaux et de filets. Les œufs de crevettes séchées constituent ici un mets prisé, à parsemer sur des nouilles ou à incorporer dans la farce des raviolis. C’est aussi dans l’île de Lantau que l’on trouve le Giant Buddha, dominant du haut de ses 34 mètres le monastère de Po Lin. Sur l’île de Cheung Chau, les brochettes de yu dan, des boulettes de poisson géantes, sont à manger dans la rue, de préférence trempées dans une sauce au curry. Quant à l’île de Lamma, vous y découvrirez avec plaisir les restaurants installés sur le port qui cuisinent les écrevisses, praires couteaux et autres mérous locaux à la commande. 

				[image: iStock-534644107.tif]

				
					Brochettes de yu dan
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					Les nouilles

					Mangez des nouilles, des nouilles et encore des nouilles! Les wantan mien sont des raviolis à l’eau faits de pâtes fines à l’œuf servies dans un bouillon aromatique, un plat qui se consomme à toute heure. Les restaurateurs proposeront la nouille adaptée au plat désiré : du haw fun, sorte de tagliatelle de riz, pour les sautés au bœuf et à la sauce de haricots noirs; des nouilles du Yunnan, de longues pâtes rondes à la farine de riz qui baignent dans un bouillon piquant; ou bien celles d’origine chiu chow, croquantes et recouvertes de viande et de légumes en sauce sautés au wok. Rares sont les cuisiniers qui chevauchent encore un tronc de bambou pour pétrir la pâte de nouilles de tout leur poids sur un plan de travail, mais c’est un spectacle à ne pas manquer. Un autre beau spectacle : l’étirage à la main des lamien, qui produit des centaines de fines nouilles tirées d’une seule boule de pâte, sans utilisation de couteau ni de machine.
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					Tai O
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				Jour 6

				Hong Kong [image: bateau] Macao

				Rendez-vous aujourd’hui à Macao à bord d’un des bateaux rapides qui la relient à Hong Kong. Ses nombreux casinos font de cette ville la capitale mondiale du jeu. Cette ancienne colonie portugaise possède encore aujourd’hui de nombreux monuments et vestiges de cette époque, tels que l’emblématique façade de l’église Sao Polo et les édifices qui bordent la place Largo do Senado, dans le centre historique. Pour une vue imprenable sur les environs, rendez-vous au sommet de la Tour Macao (223 m). Au fil de la journée, ne manquez pas de vous arrêter dans l’une des boulangeries du lieu pour goûter aux célèbres pasteis de nata (tartelettes à l’œuf), ou encore dans l’un des restos locaux pour découvrir d’autres spécialités de la cuisine macao-portugaise.
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					Largo do Senado, Macao

				

				
					© iStockphoto.com/Kit_Leong

				

				
					Quels dim sums commander?

					Le repas emblématique de Hong Kong est sans aucun doute celui qui s’organise autour des dim sums, « ce qui touche le cœur » en cantonais. On l’appelle aussi yum cha, ou « boire du thé » car les bouchées vapeur, les petites fritures, les friandises et autres petits plats qui le composent ne sont en théorie « que » l’accompagnement du thé. Dans les traditionnels « salons de thé », on choisit ses plats sur des charriots couverts de paniers vapeur fumants qui circulent entre de grandes tables partagées. On calcule l’addition en fonction du nombre de plats et de paniers commandés, chaque modèle ou couleur correspondant à un prix différent. Jadis servies seulement au repas du matin, ces bouchées sont désormais couramment proposées à tout moment de la journée dans des échoppes modestes autant que dans d’élégants grands restaurants.

					Ha gao : Ces bouchées vapeur à la crevette dans une pâte de riz sont les mieux connues et les plus prisées, avec les siu mai, des bouchées de porc et de crevettes dans une pâte de blé.

					Cheung fun : De larges crêpes de riz cuites sur un tissu placé au-dessus d’un bain-marie sont garnies de viande, de fruits de mer ou d’autres ingrédients avant d’être décollées et enroulées. Elles sont nappées de sauce de soja et découpées aux ciseaux à table. 

					Bao : La forme la plus courante de cette brioche est farcie au porc laqué (cha siu bao), mais il en existe de nombreuses versions salées et sucrées, cuites à la vapeur, à la poêle ou au four. 

					Lo mai gai : Du riz gluant, du poulet et d’autres ingrédients sont enveloppés dans une feuille de lotus. Le paquet qui en résulte est cuit à la vapeur et servi entier. 

					Parmi les fritures, on dégustera du gah lei gok, des feuilletés au curry, et des loh bak see sou ban, de fines juliennes de radis blanc qui entourent une farce au porc et aux légumes.
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				Le panier à riz du Vietnam

				Selon Ariane Arpin-Delorme

				Vous remarquerez autant la modernisation de Hô Chi Minh-Ville que les traces profondes laissées par la présence américaine. Fréquentez les marchés flottants du delta du Mékong pour lever le voile sur la vie des riverains. Ancien port de premier plan, Hoi An, inscrit au Patrimoine mondial de l’UNESCO, est l’un des rares endroits où la véritable architecture vietnamienne côtoie des bâtiments d’influence japonaise, chinoise ou française. Surtout, goûtez à la succulente cuisine vietnamienne, riche de 500 plats nationaux! Des traditions anciennes, des influences étrangères et une société dynamique font du Hoi An une destination fascinante.

				
					[image: chapeaucuisine] Quand y aller ?

					De décembre à mars. Les mois de février et mars sont particulièrement populaires. Avril est encore agréable et moins couru, mais plus humide.

				

				
					[image: chapeaucuisine] 9 jours

					[image: chapeaucuisine] Boucle au départ de Hô Chi Minh-Ville

					Pour qui ? Pourquoi ?

					[image: fourchettecouteau] Pour les amateurs d’histoire et d’architecture qui apprécient un certain confort en voyageant dans un pays d’Asie de plus en plus développé. Pour aller à la rencontre d’un peuple optimiste et résilient. Pour découvrir une gastronomie riche.

					Inoubliable…

					[image: fourchettecouteau] Sillonner, à bord d’une petite barque en bois, les canaux en bordure du delta du Mékong. 

					[image: fourchettecouteau] Atteindre en bateau, et ensuite à vélo, le village de Tra Que, célèbre pour ses fines herbes et… ses massages de pieds. 

					[image: fourchettecouteau] Parcourir le marché de Dong Ba, à Hué, l’un des plus authentiques du pays. 
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					Citadelle royale, Hué
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				Itinéraire gourmand

				Jour 1

				Hô Chi Minh-Ville (Saïgon)

				Traverser la rue parmi les centaines de mobylettes chargées de familles complètes, de poulets, de meubles, etc., quelle aventure! Admirez quelques beaux exemples de l’architecture française, comme la poste centrale et la cathédrale Notre-Dame. Faites un saut dans Cholon pour goûter quelques plats insolites et visiter les superbes pagodes de Thiên Hâu et Quan Âm. Goûtez les spécialités du sud : salade avec noix et copeaux de noix de coco fraîche; sauté de bœuf et de légumes; aubergines grillées, servies avec poisson au shiso et aux oignons; ou encore tofu à la sauce aux œufs de mille ans, accompagné de riz cuit à la vapeur.

				
					La palanche

					Ce système traditionnel permet de porter, sur l’épaule, deux charges accrochées aux extrémités d’une tige de bois ou de bambou. Au Hoi An, on l’utilise pour transporter un peu de tout, mais surtout de la nourriture. On compare souvent la forme géographique du pays, qui s’allonge à la verticale, avec la palanche, dont les deux paniers symboliseraient les deux deltas : au nord, le delta du fleuve Rouge et, au sud, le delta du Mékong, les deux greniers à riz du Hoi An.
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				Jour 2

				Hô Chi Minh-Ville (Saïgon) – Marché de Ben Thanh – Cours de cuisine

				Flânez au marché de Ben Thanh ou, mieux, apprivoisez la gastronomie du sud au cours d’un atelier de cuisine. Visitez les galeries d’art de la ville ou les boutiques de la rue Dong Khoi. Essayez le fameux sandwich vietnamien au passage et goûtez aux desserts locaux.

				Jour 3

				Hô Chi Minh-Ville (Saïgon) – Can Tho – Delta du Mékong 170 km

				Rejoignez votre bateau à Can Tho pour voguer sur le delta du Mékong, le « panier à riz du Vietnam ». Découvrez quelques îles à pied. Savourez les friandises à la noix de coco, les fruits tropicaux, le vin de miel et l’alcool de riz. Régalez-vous de fruits de mer fraîchement pêchés, dont le « poisson aux oreilles d’éléphant ». 

				Jour  4
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