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Cuisine d’excellence
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E DE LA GASTRONOMIE.,
réveillons nos papilles!

Pour la onzieme édition de cet événement, les 24 et 25 septembre, partons a la rencontre
des chefs dont les recettes conjuguent terroir et plaisir du GOGL. . STépantz Lectars pe Marco

1 epuislapandémiede  dexpérimenterdencuvelles  Co passicnne transmet ses  aux feuilles de piment d'Es-

j— ¥ la Covid, un méme
— ventsemble souffler
dans les cuisines de nos ré-
gions. Celui, revigorant et
hienfaisant, des bons pro-
duits de saisen, frais et lo
caux, dans le respect de la
szizonnalité sur terre, mais
aussl sur mer, afin de préser-
ver la biodiversité marine,
Ces nouveaunx chefs se dis-
tinguent par leur volonté
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saveurs avec les [égumes et
de se rapprocher du zéro
dechet alimentaire. & Saint-
Pée-sur-Mmvelle (64}, Cédric
Béchade, chet de LAuberge
basque, prine cette de-
marche depuis 2007 Au
dessus de 1a parte d'entree
de sonrestaurant fipure une
inscriplion, révélatrice de sa
rhilosophic : “Cuisine enra
cinée ef ethigue.”

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle

valeurs & son équipe, du plon-
geur & la réceptionniste, en
préconisant le retour 4 Vagri-
culture paysanne. Pour cet
aubergiste, il faut cultiver avec
raison le meillenr pour notre
santé et celle du sol Le chef,
cest lg nuture ! 5a carte au-
tommnale met en avant une
morie braisée au cacao, vi-
naigre balsimigue el haile
de verveine, une piperade

pelette, une huitre koystale
i la nage de concombre et
cardarmorme naire.,

Cette nouvelle maniére de
cuisiner, respectuense de
lenvironnement, est au-
jourd'huai adoptée par des
cuisiniersde plus en plus nom-
brewx, de plus en plus jeunes,
et les preducteurs locaus qui
lesfournissent appliquent les
mernes principes.

L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.
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Cathering Closson
ot Thomas Lernaigre.

Ainsi Lauréne Attla et
Stéphane Enault, un couple
d'avocats lrentenaires, ont
quitte sansregretla capitale
et leur premier métier afin
de venir & Cormery (37} ¥
créer leur restaurant, Les
Raoseaux pensants — un clin
d'eedl & loevvre du phitosophe
Blaise Pascal

1 EAEYTLT .'-._' [ATES
Imaginatif, le couple com-
pose des plats & hase de
céréales et de Fabacées pour
une clientéle amourewse de
textures rares: tempeh de
riz de Camargue [recelte
indonésienne], tarmates far-

cies végétales, pickles de
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graines de moutarde, pleu-
rotes de loches sautées,
shiitakés lactofermentes.

Un autre dug, belge et cin

guantenaire, s'est egale-
ment installé dans cette
douee région pour créer
Piguemouche, une ferme
isolée en pleine campagne
Thomas Lemaigre et
Catherine Closson y vendent
plantesaromatiquesetmedi

cinales, Hsanes, condiments
et sirops bios. Ades dates pré

ciges,ils proposent des visites
de leurs cultures et deg pré-
sentations de leurs actvites:
cueillettes, séchair, transfor-
rmations artisanales, aména-
gements écologigues, ete,
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DES PLANTES DANS L'ASSIETTE

La eune fourangaa Clerment Dwumcnt proposs dans
son restawrant Arhore et Seas, 4 Loches (27), une
cuising inventive, axda sur e vaiétal et ancrds dans
aar tarrolr ratal. 12 chef sublime e proguit brut

elans son integralitd, ot ransherme épluchires, aniles,
racines, o8 el graines, 5ans ren dedaignan Pueo

1N plaigic non déguiss, | décore ses plats de flaurs
comestioles &t coloréas issues d'ung patite ferme de
praduciion, La Gabane & plantes, dirgée par Julistte
Maliet, Soucis, maLUWes, capucines, pensess, SaUges,
fieurs de basdic, da menthe, d’agastache viernent
agrémenter Es compositions automnakes dau chef

S tomate conlite snackes au grl, agrementés d'urk
péte parfumée de gingembre &t citronnele, quiest
accompagnée de pistou basiic; de brabis du | oohaois
gl o' un cromibia aux herbas souligne d'un zorbet,

gat un enchantement. Les comvives (dix-seg

pas phis, resanation nd spensabile) décourent de
SUMprenantes savalrs dans une salle & manger ol
fréne, en hommage 3 & natune, un arkee constitues
d'un trone de noyar 8t di feullles de chataignien

IR

Clément Bumont
el fuligtte Mallet
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Csant 4 la japonaise Anna
Shoji, product rice dalégumes
devariélc japonaise, 2 Ligueil
1370 elle se réjouit de voir
DOUSERT AAns ses cing serves
ciboule de Eyoto, fewilles de
chrysanthame, haricots kila

metre, mais doux, patates
tarot., Certains de ces 1a-
gurmes fymsai en langue nip-
ponne) sedégustent crus au
a prine cuits, pour misux
maintenir leur godit, Une
autre maniére de défendre
la planite!

Plus a l'est, & Charolles, en
Bourgogne du Sud, l= conti-
Nemernt a porussé [e cuisinier
Fredéric Doueet & medifier
sarapprocke et savision du
monde. 1 5 ressentile hesain
tandamental d'apprendre
autre chose. 5a rencontre
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avec la bolaniste Diane
Loury, pralixe quand ells
décrit les bienfaits des
plantes leur godt et lear tex
lure, a servi de detonateur.
Lrutie par cette &loguents
pedagopue, il travaille main-
tenart sur unaxe végétal et
herbace. Le dua part régulis-
rement & la découverte de
variélés sauvages, dant |e
chef gofite les feuilles en
révant ases prochaines créa-
tiong. 53 carte d'automine fait
la part belle aux cépes, &
Voseille, & la tanaisie, 4 1a
conscde et i loxalis.

Méme engouermernt a Table,
le restaurant parisien de
Bruna Verjus ol cel autodi-
dacte au parcours singulicr

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
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bk 1 faut revenir a l'essentiel ;
salimenter sainement, se nourrir en
conscence et prendre du plaisir! g4
. Béchade, Aubergs hasque

pratique un “art de nourir”
dans une éclatante palette
de couleurs: Dans son lvre
AU TNEME NOM, pari en 2031
chez Flammarion, 'stornant
persennage aeisd b chef
etoile, salue Vart de cultiver,
d'elever au de pécher ot af-
firme dansson cuvrage : "Leg
praduits gont les acteurs de
M CUisine 5ans euy. ren ne
powrrait se jouer, Je les recois
toufeurs avee excilalion et
emervellement Chicun a son
identite. Mes plats reposent
sur feur splendide énergie.
Lragile, il faut savaer la pré-
server” Pour cette saison, il

et en avant cf pes, poivrans,
patissens et basilic pourpre

Dans le méme esprit, Valére
Boisson s stablien plein coeur
d'un pare régional, dans le
villape herrichon de Mézigras-
en-Brenns, une résidence
culinaire écoresponsable sur
un territoire classé zone de
evilalisation surale (ZRE) ol
T et flore sovt les maittes
#Au sanglier hirsute, nom
ditcalé cheisi aver hurmour,
cette fernme enthousiaste
CONCrELise son engagement
et tavorise la transition ali

mentaire wégetale grice a
Fapprentissage de pratigues

L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.
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Assiette végétale “couleur

du jour" {en médaillon, Bruno Verjus),

innovantes, bénéfiques a
l'emvironmement. Elle privile-
gie ces modes de consomma-
tion lors d'ateliers limités &
six participants. Son pro-
gramume pour le dernier tri-
mestre de I'année propose
plusieurs thémes “sans avaler
la pluniéte d chague bouchée™:
corfitures et autres pickles
Cucurbitacées, cuisine d'au-
tomne végetale..
Transmission ludigue
Une profession de foi simi
laire se retrouve chez [a plu-
part des cuisiniers étoiles et
les futurs jeunes chefs, &
I'ecole d'alain Ducasse, en
ri:gion parisienne, une sec
tion consacrée uniguerent
aux legumes enthousiasme
la toute jeune génération.
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Entretenirun jardin potager
coiite certes cher, et nécessite
beaucoup de ternps et de
connaissances afinde récol-
terfruits et legumes au maxi-
murn de leur saveur en
&vitant de les laisser lang

ternps dans une chambre
froide ow au réfrigérateur.
Mais épargner la planéte
vaul bien ce sacrifice affir-
ment Ies restaurateurs en
accord avec leurs clients
Depuis quelques années, les
offres d'initiation  la bota-
nique et i la découverte de
plantes sauvages comes-
tibles abondent, maniere
ludigue de transmetire un
savoir permettant une coha-
hitation harmonisuse entre
la protection de la nature et
les arts de'la table.
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Un atelier cuellletie et cuisine
sauvage animé par Vidérie Boisson,

DIJON, NOUVEALU TEMPLE

DU “BIEN MANGER"” FRANGAIS
ineunurde en mai 2022, la Gid intemationals de |a
gastronomia et du vin da Dijon (21) célgbre fg *hien
manger” das Frangals, inscrit sl Pafrmoine cuffunel
irrratanied de "Unesco en 2010, Le sis dispose

da 1 700 m* o'axposition sur B.5 ha. Son Lt : aider
las visitaurs & comprendre comment & ritued du repas
gastronomiaue des Francals 8'est canstitua et

g évolun, Un parcours gourmand s'effecius entre
arimaticns autour du "blen manger” et du *bien bosa’,
&n passant par des atekers de "ousne operentisde”,
s axpositions, des boutiques dédiées au plaisir des
papiles, de sympathiouss restavrants st plesicurs

ligux de dégustation, Les amateurs de flacons ol
Iembarras du chiix avec 250 vins gu verma proposss
quoticdiennement par la cave, gul dspose de

2000 réfdrances, dont 1000 en bourgogne, Chant Sux
lcteurs, s frauveront & coup sn pai plus da

10 000 ouvrages culnaines ot cenologiaues, e s ou'ils
recherchent 4 & loreine goumarnde, L'acole de
gastronomis Ferrand ='est installés st e campLs
s palie cité qui souhaite egaler, dans son dOMaNe,
colles des Sciences ou de la Musique da Paris.
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