
. 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, remplissez-
les (au 4/5) d’eau fraîche, puis faites-
les congeler. Vous pourrez mettre les
cruchons gelés aux quatre coins de
votre glacière et utiliser cette eau pota-
ble à mesure qu’elle dégèle. D’après
mon expérience, ces gros glaçons peu-
vent durer plus de 3 jours. Certains
aliments voyagent moins bien que
d’autres, alors ça vaut la peine d’y pen-
ser et de planifier les menus en consé-
quence. On mange les plus périssables
au début et l’on essaie de ne pas géné-
rer de restes. Le secret est dans la plani-
fication 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 congelée.
Les aliments congelés contribueront à
garder le contenu de votre glacière
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 aliments,
souvent en vrac, dans une enveloppe
de papier parchemin et/ou de papier
d’aluminium. À la maison, vous pou-
vez 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’aimez pas mettre
vos aliments en contact direct avec le
papier d’aluminium, faites d’abord
une papillote de papier-parchemin
(papier sulfurisé) puis enveloppez-la
d’aluminium. Sur les feux de bois, le
papier d’aluminium épais est de
rigueur. Découpez un rectangle assez
grand pour pouvoir contenir les ali-
ments 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, prenez
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 concassée
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 longtemps pour
un poisson entier épais). 

Papillote de pommes
de terre au thym

Un pur délice ! Vous pourriez y ajouter
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 calculé
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, couvrez
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’expéditions de camping semi-sau-
vage du genre dormir sous la tente pas trop loin de la voiture, cui-
siner sur un feu ou de la braise de charbon de bois avec l’assis-
tance d’un brûleur (un rond) au gaz propane. 
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