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Cuisines en Féte

o

DeUX quuesﬂomé
G Guy Martin

Chef étoilé du Grand Véfour, Guy Martin parraine
Cuisines en Féte depuis sa premiére édition. Neuf
années ol Guy Martin a défendu sa définition de
la cuisine, cet « acte de partage autour d’une
rencontre », qui s’accorde parfaitement avec les
valeurs de I'événement.

»

Les émissions culinaires connaissent
un franc succeés populaire,

que vous inspire cet attrait

du grand public pour la cuisine ?

Que du bon!

Mettre en avant ce yue |I'on u de meilleur duns notre pays,
le savoir-fuire des puysans, des cultivateurs mais aussi des
éleveurs est une mission yue je M’efforce de poursuivre
depuis des unhées, hotumment au travers de Cuisines en
Féte.

J'aurdi l'occusion de vdloriser ces Mmétiers dans mau
future émission hebdomuduire « Epicerie Fine » ue je
présenterdi sur TV6 Monhde et Cuisine TV, en purtenariat
avec le Ministere de |'Agriculture, dés la rentrée. Une
chronique hebdomuduire de 26 minutes yui offrira un tour
de France des produits culingires qui fonde lu richesse de
notre putrimoine : de I'ugnedu de Sisteron au Jumbohn de
Bayonhe en pussant par le Beaufort |

©DR

Quels sont vos souhaits 2 Chef étoilé du Grand Véfour
pour cette 9¢me édition ?

Cette 9eme &dition se tiendra auu début de lu Féte de lu
Gustronomie le 23 septembre prochain, une premiére duns
notre puys et yui sera une étupe importante pour yue
chucun puisse upprendre < cuisiner & son hiveau ! Il est
essentiel yue lu cuisine descende duns tous les foyers, yue
I’on dille & lu rencontre de I'autre pour purtager, Notre role
est de la fuire vivre,

Duns hotre puys ou la tradition culindire et la gastronomie
sont culturellement présentes, I hotion de transmission des
acyuis est essentielle. La cuisine est fédératrice, convividle,
c’est le pldisir. La cuisine fuit partie du putrimoine francuis.
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Cuisines en Féte Ateliers ou démonstrations

Node d'@mp\gi | Un avant-godt du N
orogramme de Cuisines

en rete 2011 |

L’événement Cuisines en Féte réunit depuis huit auns
les pussionnés de cuisine, udeptes du fuit maison.

Cuisines en Féte est I'occusion de donner < tous
I'envie de cuisiner avec pluisir, de retrouver le
gout des bonnes choses, de s’'umuser ensemble,

bien d’autres choses encore | sur la cour Suint-Emilion !

dlexprimer SU CréuﬂViTé et Celu, quel qgue soit son Tout le monde peut parﬁciper 1 Pour Orguniser sa E.:y‘ Bercy Vi"qge,
fulent ou son budyet. En 2010, plus de 700 000 propre initiative (utelier de cuisine, déyustution A '
personnes se sont réunies uutour de 900 initiutives de plats, concours de recettes et autres défis _ - |6 remd@Z‘\/OUS IDCODTOUWO b|@
purfout en Frunce. culinuires) il suffit de rempilir le formuluire en ligne pOur Cuisimes =8 FéTe
o sur www.cuisinesenfete.com, rubrique « organiser - e
Du Nord au Sud, d’Est en Ouest, on célebre votre initiative ».
forcément lu cuisine prés de chez vous | £ Chayue anhée, des uteliers gratuits sont organisés sur la Cour Suint-
LeS IhITIU’rIVGS pOrTICIpCIhTeS SOhT mulTIp|eS eT TI’éS Toutes les initiatives pQrT|C|anTeS recevront un kit % Emi|i0h de Bel’cy Vi||Qge, en p|eih coeur du ]Qéme erohdissemehT d PQriS
vuriées : uteliers de cuisines sucrés, sulés, cours composé de tabliers, toques, ballons, carnets de ®  Ateliers de cuisine réulisés pur les bloygeurs de 750 yrummes mMulis Gussi
d'cenoloyie, défis culinuires, uteliers & 4 muins et recettes et uffiches pour organiser leur événement. g des cours pour les juniors, pour les fumilles ou en solo prendront place
s
©

lls participent & cuisines en féte L'accord parfait (lle de France - Paris)

L@S Ceﬂﬂ”es SQC | O—C u HU re|8 VILLE d' ERMONT Marier un fromuge et un vin, voild uh exercice yui demande lu conndissunce de yuelyues régles
, , \ élémentuaires. Caractéristiques gustatives du fromage et du vin, arbmes, style et gamme de vihs...

de la ville d’Ermont (95) p

Autunt de facteurs 4 prendre en compte. C’est uvec des explicutions et débuts interactifs qu’un
cenoloyue d’lle de France purtagera ses conseils autour d’une dégustation de 5 vins et de 5 fromages.
Les centres sociuux de proximité de lu Ville d’Ermont, dont [u mission est d’étre au service des habitunts,

sont 4 |'écoute de toutes les initiutives yui pourrdient contribuer G uaméliorer lu guulité de vie duns Coin-Cuisine <T|@ de FI’QDC@)

les yuurtiers. Trois jours d'échunges culindires (upéritif dinatoire, brunch et goUter) duns le cudre de

Cuisines en Féte, seront orgunisés ufin de mettre & 'honneur le fait muison. Lors d’une bulude sur le murché, cette initiutive upprendra G ses participunts d bien choisir et acheter
les produits de suison. Prévoir [u bonhe gquuntité, mixer les produits peu onéreux uvec d’autres pour

Pourquoi avez-vous décidé de participer a Cuisines en Féte ? équiliorer un budyet, consommer des produits de suison : telles sont les ustuces yénérulement utilisées

. - . - . . . , . our dire « oui » uux économies uvec lu cuisine muison !
Nous avons choisi de puarticiper a Cuisines en Féte pour plusieurs raisons. Tout d’ubord, hous travaillons P

beduucoup autour du repus duns le cadre de hos uctivités, cur ¢’est un moment qui rassemble les gens

et crée du lien entre les populations. Chocolats et chimeéres (Cerﬁre - BHQT@)

Ensuite, nous aimons développer ces moments de convivialité et de partage ou le savoir-faire est mis
en valeur. C’est pour celu que hous uvons voulu pdarticiper G Cuisines en féte, événement yui valorise

|a cuisine Muison.

Une chocoluterie urtisunule de la région Centre offre |'occusion de plonger duns les plus infimes
secrets d’un luborutoire de chocoluterie et dinsi de fuire une expérience yustutive peu commune.
Les plus gourmunds seront ravis de se délecter de chocoluts fous plus suvoureux les uns gue les

autres !
: Comment trouver une initiative
F prés de chez moi ? Le carnet recettes,
Rendez-vous sur le site Internet www.cuisinesenfete.com < lu deS bOﬁﬂ@S idées (\j conserver

rubrique « Ou purticiper prés de chez vous ? » Mis d jour jusyu’d
lu veille de I'événement, vous y trouverez forcément une initiative

orés de chez vous | Disponible duprées de foutes les initiutives, des enseignes

purtenuires (les muyusins Genhevieve Lethu, Nicolus, Arthur
Bonhnet ou encore Boulunyger) et sur notre site Internet, le carnet
de recefttes édité pur Francine livre des recettes gourmundes et
réussies U tous les coups, pour purfuire votre tour de muin : de
yuoi s’ afteler uux fourneuux toute I'unnée !

de gourmunds sur notre puye Facebook :

ﬂ Vous pouvez égulement rejoindre hotre communauté
hitp://www.facebook.com/ouialacuisinemaison
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Cuisines en Féte

s'associe O la fére
de la gastronomie

Frédéric Lefebvre, Secrétuire d’Etut auprés du Ministre de I'Economie,
des Finunces et de I'Industrie, a souhaité créer une féte de la gastronomie,
qui rassemble, comme la féte de la musique, I'ensemble des Francais
autour de valeurs d’échange, de partage et de découverte.

Cette munifestation prendra la forme d'une grande féte populdire, ou les acteurs de la gustronomie
se mobiliseront pour vous fuire vivre uhe journée toute en suveurs, le 23 septemibre prochdin.,

Pour cette premiére édition, le théme de « La Terre » a été retenu : une thématigyue forte symbolisunt ¢
lu fois la terre nourriciére, les nourritures terrestres, ufin d’étre sensibiliser O lu diversité des terroirs. Cur
tous les cuisiniers, professionnels ou umateurs, vous le diront : pour bien cuisiner, il faut choisir de bons
fproduits !

Cuisines en Féte s'ussocie G lu féte de lu gustronomie, ufin de proposer une multitude d’événements,
duns toute la France, initiés par les professionnels et les amateurs, pour féter la cuisine mMuison.

Plus d‘informations sur www.fete-gastronomie.fr

Le 19 novemlore dernier, le comité infergouvernemental de
I'UNESCO u voté en fuveur de I'inscription du « repus
gustronomiqgue des Franguis » sur la Liste représentative
du putrimoine culturel immutériel (PCI) de I’humanité.

Depuis 2007, I'événement Cuisines en Féte u houé des

liens avec I'Institut Européen d’Histoire et des Cultures

de I'Alimentation (IEHCA, dirigé pur Francis Chevrier et rattaché d ['Université Frangois-Rubeldis
de Tours), G |’'origine de I'idée de lu cundiduture du « repus gustronomigue des Franguis » et dont
I mise en ceuvre a été confiée d lu Mission Francuise du Putrimoine et des Cultures Alimentaires
(MFPCA).

Cuisines en Féte, en favorisant la cuisine maison depuis neuf ans, défend les valeurs portées
par cette inscription et u offert & I'lEHCA uhe fribune d’expression sur ce projet, afin de soutenir
activement cetfte candiduture.

.
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Cuisines >/

\ en Féte /4

Interviews

V

La richesse et la diversité de I'agriculture Francaise sont au service de la créativité et du godt.
Ces produits ont du godt, une typicité, une identité forte, qu’il se doit de mettre & I’honneur : la qualité
des produits issus de notre terroir continue a faire la richesse et I'originalité de la cuisine francaise.

Angéligue Delahaye,

2 Présidente de Légumes de France

Pourquoi Les Producteurs

de Légumes de France sont-ils
partenaires de Cuisines en Féte
cette année ?

Léyumes de Frunce u décidé d’étre purtenuire
de Cuisines en Féte cette unnée, cur cet
événement répond < lu préoccupution des
producteurs de légumes de Frunce de réveiller
et transmettre les savoir-fuire yui permettent de
conjuguer dlimentation et sunté, prépuration
des repus et pluisir, diversité et convividlité.,

Quels messages souhaitez-vous
faire passer dans ce cadre ?

Jour uprés jour, tout uu lony de l'unnée, uncrés
duns nos terroirs, les producteurs de [égumes de
France sont fiers de proposer des Iégumes fruis et
de qudlité, uu rythme des suisons. Des tomutes
aux poireuux, des suludes aux curotftes, des
fraises aux radis, sans oublier les concombres,
Mmelons, choux... par la diversité, la guadlité de
nos légumes, hous sommes fiers de puarticiper
a lu féte yuotidienne des cuisines. Nous he
demundons yu'une chose : vous fuire partager
notre pussion des Iégumes de France et les frucs
et astuces des Mmardichers pour les choisir, les
cuisiner, les déyguster !

Cuisiner les légumes de Frunce, c'est le pluisir du
bon goUt, de lu simplicité, de I'uuthenticité |

Jean-Louis Buer,

<> Directeur de I'Institut National
de I'Origine et de la Qualité

Quel est le poids des produits
sous signes officiels en France ?

Ces produits sont présents sur I'ensemble de
notre territoire. lls faconnent le puysage de
nos réygions en uncrunt des suvoir-fuire et des
produits dans leurs terroirs. Avec prés de plus de
350 vins, plus de 90 produits agrodlimentdaires
AOC, plus de 100 IGP uyroulimentuires, plus de
150 vins IGP et pres de 500 lubels rouges, ces
froduits font paurtie de hotre yuotidien.

Pourquoi choisir ces produits ?

Ces produits font partie de hotre puatrimoine
dlimentuire. Ce sonf les seuls gdrantis par
I'Etat, ils offrent toutes les dssurances dux
consommuateurs. lls permettent de maintenir des
emplois duns les zones rurdles, garantissent des
dliments de qudlité, typigues, ou éluborés duns
le respect de I'environnement,

© o

Lu liste compléte des produits sous {Z [ )
signes officiels de yuulité et d’origine e
est disponible sur : www.inco.gouv.fr o .

O’xjj

POUR VOTRE SANTE : MANGEZ 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR
www.mangerbouger.fr 0,
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Des bons petits plats entre amis !

(OSSO DUCCO auUx agrumes
SR P —

INGREDIENTS POUR 4 A 6 PERSONNES

e 2 gros oignons e 4 curottes ¢ 2 ¢, U
soupe de Farine Supréme Francine
e 1 c. & soupe d'Huile Isio 4 Olive de
Lesieur o 1,5 kg de jurret de vedu
coupé enh rondelles o 4 tomutes
¢ 1 bouyuet gurni e 6 feuilles de sauye
e 25 cl de vin blunc sec e 1 pincée de
noix de muscude e Sel et poivre

2 Pour le hachis d’herbes et d’agrumes
o 1 botte de persil o 1 gousse d'dil
e 2 cifrons zestés o 2 orunyes zestées
e 1 Cocoftte en fonte Zeus Pyrex®

Peler les oignons et les émincer.
Eplucher les curottes et les couper en
rondelles. Poudrer de farine Supréme
chayue morceuu de veuu, Duns une
cocoftte, fuire chauffer I'huile. Lorsgyue
I'huile est chaude, fuire revenir de
chuyue cété les morceuux de veuu. lis
doivent légerement colorer. Les mettre
duns une ussiette.

Le conseil du caviste Nicolas :
Accompagner ce plat d'un Gigondas

Mettre les oignons, les curottes et luisser revenir 10 min en remuunt frégquemment. Lorsgyue
les oighons sont transparents, djouter les tomutes coupées en morceaux, le bouguet gurni,
lu suuye, le vin blanc, lu noix de muscude, les morceuux de veuu, suler et poivrer.

Poser un couvercle et ldisser mijoter & feu doux pendaunt 1 h.

Ciseler le persil, éplucher et émincer lu yousse d’dil frés fin, ufiliser les zestes de citrons et
d’orunyes. Mélunger le tout. Juste uvant de servir, ujouter le huchis d’herbes et d’agrumes
et servir le plat trés chaud.

Ce plut peut étre uccompugné de pdates, de riz, de ygnocchis ou encore de polenta.

POUR VOTRE SANTE : MANGEZ 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR
www.mangerbouger.fr

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. SRRt

© Jeun-Frungois Humon
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Questions &

Che% amien,

fondateur du site /750 grammes

Damien Duquesne incarne parfaitement la nouvelle génération de cuisiniers : homme de transmission,
ce gascon d'origine, picard d'adoption, est avant tout I'un des professeurs talentueux et généreux de
I'école hoteliére de Soissons, ou il inculque et insuffle & ses éléves savoir-faire et passion.

Homme de coeur et de réseau, il surfe sur le dynamisme de la blogosphére culinaire en créant avec
son frére Jean-Baptiste, le site de recettes 750g.com, le deuxiéme site thématique sur la cuisine en
France, et le Salon du Blog Culinaire.

Quelles sont les tendances en matiére
de fait maison?

Depuis yuelyues unhées, on ussiste & un retour de lu cuisine
muison. Le moment oud |'on cuisine devient un instant pluisir
ou I'on donne du temps uux gens yue I'on dime.

Coté sulé, les verrines, cocottes, gratins nous ont bercés
tout cet hiver.

Coté sucré les whoopies, macurons et cupcukes sont les
incontournubles : ces petits yateuux dont le succés he
démérite pus restent unh Moment de douceur, dunhs un
monhde yui en d un peu moins parfois.

Autre fendunce, celle de lu cuisine du monde : les épices,
ustensiles et produits exotiques rentrent dans nos cuisines
foour bousculer nos pupilles au yuotidien.

Internet et les sites culindires comme 750 grammes ont
permis de diffuser les recettes du monde entier et de
favoriser ce purtage.

© Rodolphe Seruphine

2 fondateur du site
750 grammes

Vos 3 trucs ou astuces
pour ne rien rater ?

Pour réussir vos recettes, il faut du matériel adupté | Commencez pur vous procurer de bohs coutedux
pour réussir vos tuilles en tous genres. Procurez-vous progressivement le matériel hécessuire < vos
recettes. N'hésitez pus G ucheter des outils et ustensiles de bonhe yudlité yui vous serviront toute
votre vie.

Osez éyulement lu cuisson busse température... Utilisée pur les plus grands chefs, cette cuisson
permet de prépurer purfaitement vos viandes et voldilles. Grace < un four performant, vous pouvez
rivaliser avec les grands professionnels.

Enfin, pour réussir une recette, il fuut la bonne | Choisissez uvec uttention votre recette et vérifiez bien

yu’elle uit été réellement testée et réudlisée. Suivez-lu uttentivement et permettez-vous une touche
de fantuisie de temps en temps... Sauf si c’est une recette de pdatisserie.

POUR VOTRE SANTE : MANGEZ 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR
www.mangerbouger.fr



Cuisines en Féte

Les partenaires

Arthur Bonnet

sssssssssssssssssssssssss

Vivons la Happy-Technologie!

GENEVIEVE LETHU

Viar® de e s sptid v paicigel e |

Si c'est Francine, c'est réussi

Véritable margue "institution”, Francine fait aujourd'hui partie intégrante de hotre putrimoine culindire. Pour un
grand nombre de consommutrices frunguises, le puyuet de Fruncine est d'dilleurs LE symbole de lu continuité
d'une tfradition familiale. Fort d'un savoir-faire inégalé, Francine a dinsi su développer au fil des uns toute une
gumme de produits adaptés aux besoins de chacun. Des farines bios aux farines classiques, en passant par [a
gumme de farines spécidle puain, la gamme des Inratables de Francine ou tout récemment la gamme Monpaton
de Francine... Si c’est Francine, c’est réussi !

Plus d’informations sur www.francine.fr

Arthur Bonnet
dit oui & une cuisine maison aussi belle que bonne, aussi
gourmande qu’inventive !

Parce yue vivre lu cuisine, c’est goUter le pluisir d’un lieu uniyue, de couleurs et de mutiéres chuleureuses Yui
invitent & créer, purtager, suvourer... Un espuce de confort uu service du ruffinement et du pluisir de recevoir.
Plus d’informations sur www.arthurbonnet.fr

Boulanger,
vivons la happy technologie !

Pour lu 3°me unnée consécutive, Boulunger & Essentiel b sont purtendires de Cuisines en Féte pour célébrer le pluisir
de cuisiner & la muison. Essentiel b, la margue créution de Boulanger, propose une large gumme de produits
fiables, design et fuciles d'utilisation.

De lu prépuration culindire au gros électroménager en pussant par les accessoires, il y en a pour tous les godts ...
et pour tous les talents.

Les produits Essentiel b sont vendus dans les 98 magasins Boulanger (www.boulanger.fr) et retrouvez la collection
Essentiel b sur www.essentielb.fr

Elle & Vire

La saveur et la naturalité de la Normandie sur vos tables

Offrir aux cuisinieres d'aujourd'hui, débutuntes ou expertes, le meilleur du beurre et de lu créme, telle est lu devise
d'Elle & Vire, pour une cuisine gourmaunde et savoureuse.

C'est donc tout naturellement que nous uvons rejoint Francine pour nous engager duns lu féte de la cuisine maison.
Retrouvez nos astuces et recettes savoureuses sur www.elle-et-vire.com

Geneviéve Lethu
dit oui & la cuisine belle et bonne !

Pour le plaisir de cuisiner avec de bedux ustensiles, de déguster duns des vuisselles, verres et couverts s'inspirant de
I"agir du temps et de cultures différents, de se mettre < table sur des happes aux décors exclusifs. Avec ses collections
renouvelées & chaqyue suison, Geneviéve Lethu, c’est I'art de vivre un yuotidien exceptionnel.

Retrouvez-nous sur www.genevievelethu.com

.
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Cuisinez malin !

Le Foué de Paul Prédault
s’associe a Cuisines en Féte !

Le Foué de Puul Préduult est le vérituble jumbon de tradition charcutiére, fubriqué en Frunce < puartir de viundes
de porc franguises choisies. Nous hous ussocions ¢ lu 9éme édition de Cuisines en Féte car nous souhuitons nous
ehguger duns lu mise < I’honnheur de lu gustronomie frunguise, des traditions et du pluisir de lu tuble. Ces vuleurs
nous sont chéres et nous sommMmes fiers de pouvoir les rappeler G cette grande occusion.

Lesieur

Les huiles et suuces Lesieur sont des ingrédients incontournables de lu cuisine, tout comme lu farine, le Iuit, le
sucre, ou encore les ceufs. En s'associant & Cuisines en Féte, Lesieur renforce su démarche d'accompugnement
de ses consommateurs duns leurs préoccuputions nutritionnelles et culinuires au yuotidien, ufin yue lu cuisine reste
toujours un pldisir & préparer, un délice d savourer, un Moment de bonheur & partager...

Plus d’informations sur www.lesieur.fr

Negrita

Depuis 1857, le rhum Négritu ensoleille pluts variés, desserts et boissons chaudes. Riche d’un savoir-fuire uncestral,
nos mditres rhumiers le sélectionnent minutieusement sur ses lles d’origine : Martiniyue, Guudeloupe et Réunion, ¢
chaqgue ile son purfum, son bouyuet, su finesse. Rhum d’exception, uux urbmes robustes et chuleureux, le rhum
Négritu est choisi pour sa qudlité immuable et inégalée. Rhum ardme, Neyrita est le compagnon de toutes les
prépuarations au rhum du yuotidien : crépes, pdatisseries, enfremets... Construit autour des vauleurs de purtage, de
fransmission du sauvoir-faire familial, de convividlité et de gourmundise, Neyritu s’inscrit tout haturellement dans la
dynaumiyue de Cuisines en Féte.

Nicolas

Nicolus, partendire de Cuisines en Féte : un partenariat cohérent

Depuis son lancement en 2002, Cuisines en Féte met & I’'honneur [a convividlité, la féte et le partage au travers des
animations et initiatives locales ayant lieu partout en France : autant de valeurs partagées par Nicolus, le premier
réseuu de cuavistes en France. Nicolus s’associe & Cuisines en Féte via I'affichage de PLV duhs ses 500 points de
vente, dinsi yue viu lu distribution gratuite d’un carnet de recettes édité pur Fruncine chague unnée.

Pyrex

Pour yue la cuisine maison soit un vrai pldisir, Pyrex® accompuagne toutes les fumilles en proposunt des gammes
uduptées G tous les yoUts, pratiyues, simples, performantes et ubordubles, mariuge de lu tradition et de I'innovation.
Avec ses houvelles gummes luancées en 2010, déclinées duns un large choix de mutériaux, formes, designs et
couleurs, Pyrex® comble tous les amateurs de cuisine !

Plus d’informations sur www.pyrex.fr

Pyrex® est une murgue diiment enreyistrée uppurtenunt & Corning Inc. La maryue est utilisée sous licence pur Arc Internationul Cookware S.A.S 85, uliée
des Muisons Rouyes 36000 Chateauroux 399 311 315 RCS Chdteuuroux.
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L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.



