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				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... Plus que la langue, c’est l’apprentissage de la gastronomie qui m’a demandé le plus de volonté.

				Le destin m’a un peu aidé à franchir le cap physiologique du resserrement de gosier à l’approche d’un aliment inconnu. Lors d’un voyage au Cambodge, je me suis retrouvé plusieurs semaines sans argent. Je fus recueilli par la famille de mon assistant Viseth, près de Kompong Cham, dans une région agricole. J’ai découvert là la fabuleuse hospitalité des Khmers. J’ai été traité comme un prince dans leur petite maison au bord du lac. La mère de Viseth, notamment, mettait un point d’honneur à m’offrir les plats les plus délicieux de leur culture. Elle avait envie de faire partager leur art de la table (quoique l’on ne mange pas sur une table au Cambodge mais sur une natte posée au sol) pour me transmettre quelque chose d’essentiel : l’art de vivre khmer.

				Autant dire que je ne pouvais pas refuser les plats patiemment élaborés durant la journée, pendant que Viseth et moi tournions les images de mon film. Quand nous rentrions, la maison embaumait de senteurs différentes chaque jour. Hélas, ce qui est bon pour un frère du Cambodge ne l’est pas toujours pour un Français. Plus d’une fois ces senteurs de cuisine me firent frémir ! Principale coupable de cette torture olfactive, cette spécialité odorante qu’est le prahoc. Plutôt qu’essayer de vous dire ce qu’est le prahoc, je vais vous expliquer comment on le prépare. Les petits poissons péchés durant les crues et les inondations de la mousson sont disposés sur de grandes toiles carrés, couverts de sel et sèchent ainsi, à l’air libre. De temps en temps, on arrose tout cela et on le foule aux pieds pour broyer le tout, détacher les arêtes et les écailles. D’un côté, on extrait la sauce de poisson; de l’autre, une bouillie est obtenue, une purée de poisson un peu pourri. C’est le prahoc.
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