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				À table avec les Grands Explorateurs

			

		

	
		
			
				NORVÈGE

				Gérard Bagès

				La Norvège n’est pas un pays de grandes traditions gastronomiques, mais imaginez-vous sous le soleil de minuit, devant votre tente plantée au fond d’un fjord. Le poisson que vous venez de pêcher grille sur la braise. Je ne peux pas vous donner une meilleure recette !

				Dans ce pays de marins où tout le monde pêche, nous sommes toujours étonnés de ne pas trouver de poissons frais à l’étal des commerçants. C’est donc très souvent dans les « bacs de congélation » que nous découvrons les produits qui font l’objet de nos expériences de gastronomie norvégienne.

				Un jour nous achetons un sac blanc opaque avec la photo d’un superbe morceau de poisson encore fumant accompagné de pommes vapeur. Codlutefisk, nous indique l’écriture de l’emballage. Nos rudiments de norvégien nous laissent penser que nous sommes en présence d’un superbe morceau de cabillaud ; nous tentons donc l’expérience.

				Déballée, la bête se présente sous la forme de quelques blocs de matières congelées que nous supposons être du cabillaud débité en morceaux grossiers.

				Nos espoirs disparaissent à la vitesse du dégel, la bête se transforme en une gelée gluante et blanchâtre dont la consistance ressemble, couleur mise à part, à ce dessert vert fluo que j’ai connu chez nos amis britanniques. 

				Mon épouse Thérèse, qui plus que moi adore le poisson, m’invite très poliment à commencer le festin. (Elle m’avouera plus tard qu’elle n’osait pas goûter cette soupe infâme). Cette pitance peu appétissante a une consistance gélatineuse et un goût de poisson très prononcé … je ne vous en dis pas plus.





OEBPS/cover.jpeg
Menu
norvégien

A table avec les
Grands Explorateurs

o ol ares

LES GRANDS
EXPLORATEURQS

livre numérique 'ULYSSE





