
. Le premier truc d’entre tous est
d’avoir une bonne réserve d’eau pota-
ble. Prenez des cruchons de lait (2 l.)
de plastique bien nettoyés, remplis-
sez-les (au 4/5) d’eau fraîche, puis
faites-les congeler. Vous pourrez met-
tre les cruchons gelés aux quatre coins
de votre glacière et utiliser cette eau
potable à mesure qu’elle dégèle.
D’après mon expérience, ces gros gla-
çons peuvent durer plus de 3 jours.
Certains aliments voyagent moins
bien que d’autres, alors ça vaut la
peine d’y penser et de planifier les

menus en conséquence. On mange
les plus périssables au début et l’on
essaie de ne pas générer de restes. Le
secret est dans la planification des
menus et la gestion de la glacière. Les
viandes seront prêtes à cuire soit
marinées ou congelées dans des
emballages hermétiques. Si vous
tenez mordicus à vos spaghettis sauce
bolognaise, apportez la sauce conge-
lée. Les aliments congelés contribue-
ront à garder le contenu de votre gla-
cière bien froid et vous les mangerez à
mesure qu’ils dégèlent.

Les papillotes font du camping!
Vous pouvez préparer un repas com-
plet dans une papillote. Je vous en
avais déjà parlé, mais ça fait long-
temps… Il s’agit de cuire des ali-
ments, souvent en vrac, dans une
enveloppe de papier parchemin et/ou
de papier d’aluminium. À la maison,
vous pouvez les cuire au four, mais
aussi sur le grill dans l’éventualité
d’une panne de courant ou de chaleur
caniculaire. Si comme moi vous n’ai-
mez pas mettre vos aliments en
contact direct avec le papier d’alumi-
nium, faites d’abord une papillote de
papier-parchemin (papier sulfurisé)
puis enveloppez-la d’aluminium. Sur
les feux de bois, le papier d’alumi-
nium épais est de rigueur. Découpez
un rectangle assez grand pour pou-
voir contenir les aliments d’un côté et
rabattre l’autre côté (du rectangle)
par-dessus. Fermez les 3 côtés ouverts
en repliant les bords 2 ou 3 fois sur
eux-mêmes. Mettez les papillotes sur
le feu et dès que vous entendrez un
grésillement, retournez-les à l’aide de
pinces de cuisine et/ou d’une spatule
métallique. Après 2 ou 3 minutes,
déplacez-les vers une partie moins

chaude du grill ou des braises.
Retournez-les au moins une fois à mi-
cuisson. 

Poisson sauvage style Méditerranée
Si vous êtes en voyage de pêche, pre-
nez une bonne truite, un achigan, un
petit brochet, sinon le saumon pêché
au supermarché fera l’affaire. Pour un
poisson entier, faites une seule
papillote, pour les pavés faites des
papillotes individuelles. Servez le tout
avec un bon couscous assaisonné à
votre goût. Je donne la recette pour 2
personnes. 

Ingrédients
- Truite (ou autre), 1 petite ou 2

pavés de saumon (environ 110 g
soit 4 onces chacun)

- Tomate italienne, 1 petite concas-
sée par portion

- Poivron de couleur, 3 ou 4 lanières
par portion

- Courgette, 1 petite tranchée mince
(facultative)

- Oignon, 3 ou 4 tranches minces
par portion

- Ail, 1 ou 2 gousses hachées
- Raisins secs, 15 à 30 ml (1 à 2 cuil.

à soupe)

- Olives noires, 3 ou 4 par portion
(facultatives)

- Jus d’un demi-citron
- Huile d’olive ou beurre, au besoin
- Sel et poivre, herbes et épices au

goût
Préparation
Mélangez les tomates concassées avec
le jus de citron, l’ail, les aromates ou
épices de votre choix. Mettez le pois-
son sur le papier, salez et poivrez, puis
déposez-y le mélange de tomates.
Ajoutez les tranches de courgette et
d’oignon, les lanières de poivron, les
raisins secs et les olives. Arrosez d’un
peu d’huile d’olive ou surmontez la
préparation de 1 ou 2 noisettes de
beurre. Salez, poivrez et scellez les
papillotes. La durée de la cuisson
peut varier entre 10 et 20 minutes,
selon la méthode utilisée (plus long-
temps pour un poisson entier épais). 

Papillote de pommes
de terre au thym

Un pur délice ! Vous pourriez y ajou-
ter du bacon cuit haché, des tomates
séchées, etc. Je vous conseille de faire
2 ou trois papillotes, car trop grandes,
elles sont difficiles à manœuvrer et
elles cuisent plus lentement. Pour 3 à
4 personnes. 

Ingrédients
- Pommes de terre, 3 moyennes en

dés de 1 cm de côté
- Oignon, 1 petit haché 
- Beurre ou huile d’olive ou un

mélange des deux, environ 15 ml
(1 cuil. à soupe)

- Sel et poivre
- Thym, romarin ou origan séché ou

frais, 3 à 5 ml (1/2 à 1 cuil. à thé)

Préparation
Divisez les dés de pommes de terre en
trois parties, mettez-les sur le papier,
puis répartissez les autres ingrédients
dans chaque papillote. La durée de la
cuisson peut varier entre 25 et 40
minutes. 

Couscous assaisonné
Le couscous est un des aliments les
plus utiles en camping. Il ne requiert
pas de cuisson, il suffit de le réhydra-
ter. Vous pouvez en mettre (sec) dans
vos sautés de légumes et y ajouter soit
de l’eau, du bouillon, même du jus de
pommes pour qu’il puisse gonfler.
Hors du feu, vous couvrez la prépara-
tion et vous la remuez deux ou trois
fois. Pour la recette qui suit, j’ai cal-
culé qu’avec 45 ml (3 c. à soupe ou ¼
de tasse) de semoule (sèche), on
obtient une portion d’environ 225
ml (1 tasse). Le ratio semoule/liquide
est d’environ 1 semoule pour 1 ¾
liquide. Pour 3 à 4 personnes.

Ingrédients
- Couscous (semoule) moyen, 225

ml (1 tasse)
- Eau bouillante, 400 ml (1 ¾ tasse)
- Cube de bouillon de volaille (dilué

dans un peu d’eau chaude), ½  à 1
(omettre le sel) facultatif

- Sel et poivre au goût
- Ail, fines herbes, épices au choix

Préparation
Mélangez tous les ingrédients, cou-
vrez et laissez gonfler (hors du feu) de
10 à 15 minutes. Remuez le tout
avant de servir.

Bon appétit !

Avec Odette Morin

Je ne saurais vous donner tous les détails de la recette
miracle du camping réussi, mais je peux vous faire part de
quelques astuces qui peuvent s’avérer très utiles. Ces trucs
et ces recettes ont été testés sur des humains lors d’expédi-
tions de camping semi-sauvage du genre dormir sous la
tente pas trop loin de la voiture, cuisiner sur un feu ou de
la braise de charbon de bois avec l’assistance d’un brûleur
(un rond) au gaz propane. 

odemorin@journaldescitoyens.ca
www.journaldescitoyens.ca

Au moment où vous lirez ces lignes nous serons arrivés officiellement à la
belle saison, en espérant que le soleil sera au rendez-vous avec son lot de
ciel bleu, de pluie matinale et de soirées remplies de «mouches à feu»!
Pour bien débuter la belle saison, je vous
amène en Espagne et en Italie, en dé-
couverte et en classique ! Bonne dégus-
tation !

Oro de Castilla 2011, Rueda d.o. Sise au
centre de l’Espagne, cette appellation
méconnue nous livre un magnifique vin
blanc élaboré uniquement à partir du
cépage Verdejo. Une magnifique robe
jaune paille, une limpidité et une bril-
lance scintillante, voilà comment se dé-
voile ce vin au premier coup d’œil. Au
niveau aromatique, nous sommes enva-
his par des parfums de pomme-poire et
de fleur blanche, une touche de noisette
et de muscade. En bouche, le vin pos-
sède une belle acidité, une rondeur en-
veloppante et une très légère note
d’amertume qui est caractéristique de
ce cépage indigène. Accords gour-
mands : Poulet BBQ (celui sur la canette
de bière), un sandwich aux légumes gril-
lés avec cheddar (quelques minutes
dans le presse-paninis). Oro de Castilla
2011 à 16,40 $ (11962862)
En rouge, un vin classique et passe-par-
tout : Capitel San Rocco 2010 et 2011.
Un très beau vin du nord de l’Italie, dans
le Piémont sous l’appellation Valpoli-
cella avec mention « ripasso ». Ce qu’il
faut savoir du Ripasso c’est qu’il s’agit
tout d’abord d’un valpolicella, un vin
léger et en fruit de la région de Vérone,
mais dans cette région, on y fabrique
aussi de l’amarone, vin puissant et gé-
néreux élaboré à partir de raisins par-
tiellement desséchés ayant perdus
jusqu’à 35% de leur poids en eau, le ré-
sultat ? Un vin concentré en matière co-
lorante, en fruits, en tanins et en sucre
ce qui donne des vins relativement al-
coolisés de façon naturelle avec parfois
une touche de sucre résiduel, ce qui

ajoute à leur charme ! Mais revenons à
notre valpolicella ! Une fois la fermen-
tation de l’amarone terminée, le vin est
tiré pour vieillissement, toutes les ma-
tières solides qui restent dans le fond de
la cuve de fermentation présentent en-
core un intérêt, c’est pourquoi, les vi-
gnerons effectuent une repasse, il verse
le valpolicella dans cette cuve et pro-
voque une deuxième fermentation, cela
a pour effet d’ajouter du caractère à
notre valpolicella qui se retrouve ainsi
avec ses plus beaux atours pour nous
séduire. Dépendant du vigneron, nous
pouvons trouver sur le marché des ri-
passo sec ou demi-sec, à vous de voir !
En qui concerne le produit dégusté, il
s’agit d’un vin sec, donc sans sucre rési-
duel, mais très rond et très soyeux.

La robe rouge rubis intense est dotée
d’une belle limpidité et d’une belle bril-
lance. Au nez, nous avons des arômes de
fruits rouges et noirs légèrement
«confiturés ». En bouche, le vin est
étoffé, mais sans aucun assèchement,
l’acidité est rafraîchissante et nous
avons droit à une belle persistance en
bouche. Accords gourmands : En format
750 ml pour le 2011, opté pour les
viandes blanches grillées, les pastas, un
burger avec de belles tranches de to-
mates bien mûres. En format 375 ml
pour le 2010, osé la randonnée de vélo
ou de kayak avec arrêt pique-nique
dans une clairière isolée…rillettes de ca-
nard, cheddar, pain aux fines herbes et
le tour est joué ! San Rocco 2011, Val-
policella superiore ripasso (750 ml) à
20,50$ (972216) et San Rocco 2010,
Valpolicella superiore ripasso (375
ml) à 10,80$ (10253431)

MANON CHALIFOUX – SOMMELIÈRE ET CONSEILLÈRE EN VINS, SAQ SÉLECTION SAINTE-ADÈLE

Horizontal
1-   Se fait secouer régulièrement.
2-   Voisin du sud - Actinium.
3-   Nota bene - Fait la peau.
4-   Produit des borborygmes.
5-   Coutumes - Ville de Belgique.
6-   Applique la loi musulmane - Partie de partie.
7-   Interjection - Pourri - Sud-ouest
      - Surprennent les touristes.
8-   Avion à décollage et atterrissage courts - Parcouru
      - Profite d'une nana.
9-   Complètement foutus.
10- Estuaire profond - Dure un an - En mouvement.
11- Le fait d'être soi-même et non un autre
      - Sous surveillance.
12- Pronom - Répéter sans cesse.

Vertical
1-   Îles de Corse.

2-   Représente un état.

3-   Négation - Eau-de-vie.

4-   Odeur suave - Terminaison.

5-   D'un verbe amusant - Lettre grecque - Salaire.

6-   Hospitaliés.

7-   Sodium - Utiles dans une démocratie.

8-   Mises en joue - Ont cessé de picoler.

9-   Fleur jaune - Poissons.

10- Arbres d'Asie - Article d'ailleurs - Se trouve à la fin.

11- Animal de compagnie du voisin du sud
      - Prolifération de globules blancs.

12- Fourrures convoitées - Avoir chaud.

MOTS CROISÉS Odette Morin

par Odette Morin, juin 2013
Solution page 36

Par Odette Morin
Placez dans la grille la première lettre de la réponse de chaque énigme.
Vous obtiendrez ainsi le mot ou le nom recherché.
1 – Couleur aussi appelée «žpoil-de-carottež».
2 – Bleue, c’est la cyanobactérie.
3 – Plante à bulbes dont une espèce fournit le safran.
4 – Gros bloc de glace.
5 – Peuvent être éternelles en hautes montagnes.
6 – Plaques cornées qui recouvrent certains poissons et reptiles.
Mot recherché: Fixe et nourrit.

1 – Racine tropicale qui fournit le tapioca.
2 – On la jette pour immobiliser un navire.
3 – Partie centrale de l’atome.
4 – Géant vorace dans les contes de fées.
5 – Acier inoxydable.
6 – Domicile principal d’une famille
Mot recherché: Moins important qu’un château.

Solution page 36
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