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De Helsinki a Stockholm,
‘les produits locaux sont
régulierement mis sur le
- devant de la table. Petit
__voyagegastronomique.

erriére des noms qui sont sou-

vent impronongables pour nous

autres se cache une véritable
identité culinaire, qui peut compter
sur des produits locaux de trés bonne
qualité. Passons donc de ce pas a table.
La probabilité de trouver des pommes
de terre est grande, elles qui ont nourri
le peuple durant des siécles. En purée,
cuites dans l'aluminium et farcies ou
encore natures, elles accompagnent a
merveille les poissons, tantdt grillés,
fumés ou marinés. Et, 13, impossible
de ne pas citer le saumon. C’est 1’occa-
sion de le tester fumé «a froid», ce qui
lui donne un gofit plus fin que ceux «a
chaud» qu’on a I’habitude de manger.
Autre déclinaison immanquable: le
gravlax, un saumon frais préparé en
saumure qui, parfois parsemé d’aneth
(trés appréciée ici) ou de baies roses, se
retrouve réguliérement sur du pain de
seigle.

Le hareng, habituellement mariné,
et les poissons des lacs tiennent éga-
lement le haut du menu. Les patates
se marient aussi merveilleusement
avec la viande, et notamment les fa-
meuses boulettes. A coté du beeuf, du
poulet et du porc s’invite également
le renne, qui peut étre cuisiné de plu-
sieurs fagons. Sous forme de ragofit ou
de 16ti, on ’accompagne volontiers de

inavie

purée et de confiture d’airelles. Quant
a l’élan, parfois préparé en fricassée
et servi avec des chanterelles, il est
nettement plus rare et plus cher. Les
buffets scandinaves, sortes d’institu-
tions avec leurs plats chauds et froids,
représentent d’ailleurs une excellente
maniére de se familiariser avec la gas-
tronomie du cru.

Et quelles notes sucrées peut-on
trouver en terres vikings? Des petits
pains a la cannelle, qui existent aussi
en version cardamome, des coeurs a
la créme de vanille, des gateaux aux
bonbons Daim, des brioches qui ren-
ferment une pate d’amandes et de la

créme, j’en passe et des meilleurs. En
été, la myrtille s’impose avec délice
dans les tartes, tout comime une autre
baie sauvage: l’airelle. Une derniére
délicatesse? Tentez le bonbon a la ré-
glisse salée, tres populaire et un brin

singulier. FREDERIC REIN

Rendez-vous & Noél en
Scandinavie pour décou-
vrir ces merveilleux mar-
chés si animés. Lire

en page 99.

LA MAGIE DES MARCHES DE NOEL

Outre la gastronomie, la Suéde et la Finlande partagent un golit prononcé
pour la période de Noé&l. Les représentations des Tomte (en suédois) ou Ton-
ttu (en finnois), de petites créatures humanoides lIégendaires dans les pays
scandinaves, apparaissent aux fenétres et sous les sapins. Latmosphére
chaleureuse s’échappe alors des maisons pour s’'emparer de tous les recoins
de la ville, ot se font entendre des chants, s’affichent diverses décorations
et se déploient les étals des Marchés de Noél, extrémement populaires et
nombreux sous ces latitudes, comme celui de la place du Sénat & Helsinki,
qui est le plus vaste (130 stands), le plus ancien et le plus populaire de la
capitale. A Stockholm, le plus historique est le «Skansen», le plus tradition-
nel le «Stortorget», le plus populaire celui du parc de Kungstradgérden.
Mais il y en a encore de nombreux autres, car quand on aime...
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