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Caroline et Anthony, le tracé de votre voyage ressemble au battement d’ailes
d’une grande mouette, à un immense et souple vol d’oiseau de 400 jours
planant sur Google Earth. Mais vous, voyageurs-moineaux à vélos, pour parcourir
ces 10 000 kilomètres, il vous a fallu en casser des petites graines pour picorer
votre énergie au quotidien !

 

Cuisin’situ... Est-ce un carnet de voyage gourmand ? Un manuel pratique que nous
pourrions utiliser pour nos frichtis en vadrouille ? Une création artistique dont
le héros est l’aliment ? On hésite. On se dit que ce livre est merveilleux de beauté
et de poésie. Que c’est de l’art. Du Eat Art ? Mais nous, saurions-nous installer
ces menus festins avec si peu ?

 

Et puis, à y regarder de plus près, avec Caroline, tout devient presque facile :
on n’a pas de four, on prend la poêle, on n’a pas de beurre, on prend de l’avocat.
On la regarde s’affairer devant des paysages vertigineux avec son minuscule
matériel, son trois fois rien d’ingrédients... et quelques photos du lac Titicaca plus
tard, elle offre à l’objectif d’Anthony de merveilleux pan brownies mi-cuits sur
un fond de ciel bleu absolu ! Ou bien encore au milieu du Salar d’Uyuni, le plus
immense des déserts de sel au monde, elle cuisine des gnocchis, les agrémentant
d’un peu d’une noix muscade râpée. La photo d’Anthony est très belle, elle cadre
les mains de Caroline, brunies par le voyage, le couteau, la noix... et cet ingrédient
anodin dans nos cuisines prend in situ une incroyable force cosmique, il devient,
en abyme, une planète à l’échelle de l’infiniment petit, parcourue par deux Petits
Princes à vélo !

 

Ce livre nous l’attendions tous, vos fervents fans, parents, amis et le Studio
Exquisite, nous qui avons suivi presque en direct l’avancement de votre migration,
qui avons guetté chacune de vos cartes postales culinaires régionales. Et puis
les autres aussi, ceux qui vont vous rencontrer au hasard des rayonnages en
librairies, ceux qui sans le savoir attendaient d’un manuel pratique de cuisine en
plein air, poésie, chocs géographiques et joie de vivre.

 

Ce livre un peu inclassable, entre performance culinaire itinérante, aventure et
système D, vous le trouverez au rayon... des incontournables !

 

Martine Camillieri

 

Martine Camillieri est auteure, plasticienne et scénographe. Après une vie de publicitaire,
elle s’investit dans l'écologie, le recyclage et la biodiversité. Ses expositions pointent sous forme
d'installations les phénomènes de notre société de surconsommation. Son livre Jamais sans mon
Kmion, paru aux éditions de l'Épure, prône le slow travel et la cuisine de peu. Son travail est visible
sur www.martinecamillieri.com.
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Ce livre c’est d’abord un grand voyage.
Un grand voyage de 10 000 kilomètres à vélo.
Un tour du monde en 400 jours, à deux.

À vélo, on chemine à la seule force de son corps. C’est
la bonne vitesse pour contempler sans s’ennuyer. Sur
la route, en extérieur des journées et des nuits
durant, nous sommes confrontés à la réalité dans son
entièreté. Froid, pluie, moiteur, vent, sons, parfums...

Nous vivons l’environnement frontalement, sans
répit. La joie, la faim, la déception, la fatigue sont
exacerbées. L’être tout entier est mis à rude
épreuve. Dans ces conditions, l’alimentation est
un moteur de première importance, pour
le physique comme pour le moral. En l’absence
du confort habituel, elle est notre réconfort essentiel.

Cuisin’situ s’inscrit au cœur de notre tour du monde
à vélo. Un projet culinaire développé au fil du voyage,
expérimenté en situation, dans près de vingt-cinq pays.

In situ, locution latine qui signifie « sur place »,
« dans son milieu naturel », définit l’essence du projet.

L’idée est née au moment du départ, en m’intéressant
à la cuisine du voyageur dans les ouvrages
spécialisés. D’une manière générale, j’ai été
surprise par des méthodes et choix d’ingrédients
relativement occidentalisés ou compliqués.

Des propositions où le matériel se cantonne à
son usage premier, où l’unique méthode de cuisson
alternative au réchaud est le feu de bois et où
la cueillette demeure une activité marginale.

On oublie sans doute le tempérament débrouillard
et aventurier qui anime tout voyageur, et surtout,
la liberté infinie qui s’offre à lui...

Avec créativité et réalisme, Cuisin’situ propose
de (re)contextualiser la cuisine itinérante en
s’appuyant sur les aliments comme les ressources
d’un lieu donné.

Au-delà de l’aliment lui-même (issu de l’agriculture
locale comme cueilli, pêché ou chassé), le concept

in situ (bois, neige, géothermie..) s’applique aussi aux
éléments.

Le campement établi dans un lieu incroyable et
nouveau chaque jour, ses ressources élémentaires
vont nous permettre d’accéder à des préparations
que l’on imaginait impensables sans
le confort moderne ! Ainsi, dans les sources chaudes
grecques, nous cuirons avec raffinement un poisson
à basse température tandis que les neiges
himalayennes nous permettront de réaliser
une gourmande crème glacée...

Quand on sait cueillir, trouver sa vaisselle dans
la nature ou encore cuire dans les sources chaudes,
notre cuisine nomade gagne en efficacité, en qualité
et en beauté. Mais cette réalité enivrante ne doit pas
en occulter une autre : la cuisine sur la route
nécessite plus de préparation et d’organisation
qu’en temps normal.

La plupart du temps, la cuisine du voyageur, celle
qu’il se prépare lui-même en pleine nature, se fait
dans des conditions rudes. Inconnus de la vie tout
confort, les ennemis en situation sauvage sont
nombreux : quantité de combustible limitée, marmite
étriquée, difficulté de maîtriser son feu, absence
d’eau courante, matériel qui accroche, offre
d’ingrédients limitée, faible lumière...

À chaque approvisionnement, le voyageur doit
redoubler d’énergie et d’effort d’anticipation.

La super-conservation, la légèreté et la compacité,
l’aspect économique, la simplicité de préparation,
l’apport nutritionnel et la qualité sont les termes
d’une équation casse-tête au moment de l’achat
des provisions. Et l’opération gagne encore en
difficulté à l’autre bout du monde, quand vous ne
maîtrisez pas la langue et qu’aucun des produits
ne vous est familier.

Imaginez faire vos courses dans un lieu ne proposant
rien de ce que vous achetez d’habitude. Pas de pain,
pas de fromage, pas de pâtes, pas de fruits dans cette
unique épicerie d’un bord de route du bout du
monde, où une couche de poussière opaque recouvre
les nombreuses bouteilles de soda, les énormes sacs
de céréales et des bocaux au contenu énigmatique.

Ce livre va vous guider dans cette épicerie
improbable, vous aider devant le contenu de
vos sacoches presque vides ou tout simplement vous
faciliter la vie dans votre cuisine de camping grand
luxe en bord de mer. Vous apporter, en vitesse et
avec trois fois rien, ce réconfort essentiel lorsque
l’on est loin de chez soi. Cuisin’situ vous offre un
ensemble de techniques, d’astuces et de
connaissances essentielles pour choisir votre
matériel et le rendre polyvalent. Ici, pas de recettes
infaisables, rarement plus de quatre ingrédients, et
seulement quelques minutes de préparation.

Vous découvrirez notamment comment réaliser
une salade qui se mange sans couverts, un œuf à
la texture incroyable, des gnocchis en un clin d’œil
ou encore cinq manières différentes de faire du pain
avec les moyens du bord. Ce voyage, on en a d’abord
rêvé. Puis on l’a fait. De l’envie à la réalité, ce livre
vous prouvera que rien n’est infaisable si l’on est
correctement préparés et résolument décidés.

On espère qu’il vous emmènera au bout du monde,
aussi loin qu’il nous a portés.

Caroline



LE MATÉRIEL
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LISTE MINIMALE MATÉRIEL (POUR 2 AVENTURIERS)


Pour préparer et déguster

‧ 1 couteau de cuisine compact, aiguisable, à lame large et rigide

Le Petit Chef d’Opinel, par exemple. À bout rond, il passe les douanes sans encombre.

 

‧ 1 couteau d’office/de table léger et compact

Douk Douk (petit modèle en inox), par exemple

 

‧ 1 couteau suisse

Le Victorinox Climber ou Camper, par exemple. Fonctions : décapsuleur, ouvre-boîte,
tire-bouchon, couteau, pincettes et ciseaux ou scie selon le modèle. Second couteau de table.

 

→ Un bon ouvre-boîte est important : dans certains pays, l’anneau d’ouverture
facile sur les boîtes de conserve n’existe pas !


 

‧ 2 verres, 2 petits bols, 2 assiettes, 2 fourchettes, 2 cuillères

 

‧ 2 boîtes rondes en plastique alimentaire vraiment hermétiques entre 0,8 et 1l.

Grand Chef de Curver, par exemple. Pour préparer des pâtes à pain ou à gâteaux,
pour servir de grandes soupes, pour stocker des aliments, pour mesurer les liquides
(en version graduée).

 

‧ 1 planche à découper en plastique souple

 

‧ 1 passoire (petite ou rétractable) ou 1 panier de cocotte-minute en inox pouvant
servir également de grille à barbecue et à pêcher les écrevisses

 

‧ 1 spatule et 1 grande cuillère/louche en polyamide

La pelle du kit Gnarp d’Ikea remplit ces deux fonctions.

 

‧ 1 grande popote ou 1 marmite légère (minimum 2 litres pour être à l’aise)

 

‧ 1 petite popote (+ disque feuille cuisson aux dimensions) ou 1 poêle antiadhésive.

 

→ Si vous souhaitez pouvoir réaliser du pain ou des gâteaux à la vapeur, il faut
que votre petite popote puisse entrer tout entière dans la grande (fermée).


 

‧ 2 briquets stockés séparément ou 1 briquet et une petite boite d’allumettes

(à piquer sur un gâteau comme bougies d’anniversaire)

 

‧ 1 petit flacon de produit vaisselle écologique concentré et/ou de vinaigre d’alcool

(le nettoyant le plus écologique et économique au monde)
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‧ 1 éponge grattante synthétique (résistante, compressible, sèche plus vite
qu’une naturelle)

 

‧ 2 petits torchons en coton

 

‧ Des élastiques, des pinces à linge pour refermer les emballages

 

‧ Des sachets zip à pincer (et non à glissière car non étanches). Pour stocker matériel
comme aliments. Pour cuire sous vide.

 

‧ 1 rouleau de papier alu : pour le stockage des aliments, pour cuire dans les braises
(attention, pas d’ingrédients acides !), pour allumer un feu sur terrain humide ou faire
un feu sans laisser de traces.

 

‧ 1 bâche PVC pour s’installer confortablement et proprement sur terrain humide,
poussiéreux ou sablonneux.

 

‧ 1 lampe frontale pour bien y voir en toutes situations

Pour cuire

POPOTE

À vélo, l’équipement à bord est compté et le choix de la popote est loin d’être simple.

On trouve dans tous les magasins outdoor des kits en deux parties permettant d’obtenir
séparément une casserole et une poêle (un bol et une assiette pour qui voyage seul) et
mises ensemble une marmite fermée. Sur le principe, ces boîtes en aluminium ou inox,
compactes et légères, sont très astucieuses. Et cela convient très bien pour faire
chauffer de l’eau.

 

→ Certains couvercles de popote présentent deux sens d’utilisation, un sens
couvercle pour la cuisson et un sens transport. Le sens transport permet de
maintenir la popote fermée en déplacement. Le sens couvercle, manipulable
avec la pince est juste posé sur la popote et non emboîté. Il permet la dilatation
normale du métal lorsqu’il est chauffé. Veillez à ne pas inverser les utilisations :
si vous chauffez la popote avec le couvercle en mode transport, elle risquerait
de se fendre.


 

Mais beaucoup de ces popotes ont une paroi tellement fine qu’elle limite considérablement
la répartition de chaleur. Et ça se complique lorsque l’on y met des aliments solides :

le fond gondole dès que la température monte et il se produit rapidement une
carbonisation localisée aussi désagréable au moment de la dégustation qu’à celui du
nettoyage ! Ainsi, si vous choisissez une popote de ce type, veillez à la très bonne qualité
générale du produit.
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