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a France est un pays ou l'excellence
gastronomique et celle des produits
régnent en maitres. En tant que chef,
je suis profondément attaché a cette
tradition qui valorise des ingrédients
d'exception et des techniques culinaires raffinées.
Chaque plat que je crée est une ode a cette richesse,

célébrant les trésors de notre terroir.

Pierre angulaire de notre cuisine, le développement

Origin

durable n’est que ce que les anciens appelaient le bon

Green

b, IRELAND

sens. Aussi, nous collaborons étroitement avec des
producteurs locaux qui partagent notre engagement
pour une agriculture respectueuse de I'environnement.
En privilégiant des produits de saison et des méthodes
de cultures durables, nous contribuons a préserver
la beauté et la diversité de notre patrimoine naturel.

Le rapport direct a la terre est au cceur de notre

SUSTAINgLE CHEESE

approche. Comprendre l'origine de nos ingrédients,
respecter les cycles naturels et minimiser le gaspillage

sont des principes fondamentaux pour nous. Cette
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" dans un fromage ae tredition & 4° s créer des plats qui racontent une histoire, celle d'une

France généreuse, authentique, créative et gourmande.

Ensemble, continuons de célébrer I'excellence de
notre gastronomie et de nos produits en conservant
un ceil jeune et moderne !
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487 839

C’est le nombre de personnes
employées a plein temps dans le
secteur de la restauration en 2024.

Source: Insee
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Nouveau!

Sucrine Florette

Partenaire de METRO depuis presque
20 ans, Florette Food Service a congu
les produits de sa gamme végétale
pour faciliter la vie des chefs. Crudités,
herbes, pickles et salades prétes a
I'emploi suivent le rythme des saisons.
Mention spéciale a la sucrine, dont les
feuilles croquantes et sucrées s'apprétent
en salade ou en accompagnement
chaud lorsqu’elle est braisée !

A retrouver dans vos halles
METRO ou sur METRO.fr

¥ SO BRITISH
B

ictime de mauvaise répu-
tation depuis trop long-
temps, la cuisine britan-
nique séduit désormais
par son inventivité et son authenticité.
En plein dans la tendance, certaines
adresses proposent dans leur carte les
fameuses sausage rolls, hashbrowns,
english muffins et autres apple pies, aussi
gourmandes que régressives. God save
the cuisine !

Le retour de Maité

& Micheline

Maité et Micheline, figures emblémati-
ques de la télévision, savaient mieux que
quiconque mettre les mots sur leurs gestes.
Ce recueil de transcriptions d'épisodes
de I'émission "La Cuisine des Mousque-
taires" nous invite a suivre I'élaboration
d'une fricassée d'escargots, d'un steak
d'autruche... ou d'une terrine de ragon-
din ! Avec toujours une dose d’humour,
et beaucoup de beurre.

Cane
gache

rien

Gala Colette

1LHIE LRCELLEN CE

i

|

3\

It

i
i

’

Nouveau!

Saveur vanille

Soluble dans l'eau, la pate de vanille
Sainte-Lucie permet d'incorporer e

. /' s - -'_'

A LA FRANCAISE ?

utrefois réservé aux coffee-shops américains, le donut gagne ses lettres

une saveur vanillée puissante aux

Crédits: Manon Chollot - Sortiraparis.com
Momzi, boutique de donuts gastronomiques
par Raamin Samiyi

préparations sans les rendre liquides.
Les graines de vanille Bourbon
de Madagascar naturellement
présentes dans la pate apportent
un visuel qualitatif aux desserts.

de noblesse en France ! Le marché esten plein boom, et les adresses fleu-
rissent un peu partout dans les grandes villes. Le secret de cet engoue-
ment ? Une stratégie marketing soignée qui mise sur des produits frais
et des recettes innovantes inspirées de la tradition patissiére francaise. Le donut,

A retrouver dans vos halles

METRO ou sur METRO.fr
le nouveau macaron ?

N’en jetez plus !

Alors qu'ilsfilent la plupart du temps direc-
tement au compost, épluchures, pelures,
restes de pulpes de fruits et légumes s'in-

vitent aujourd’hui dans la gastronomie.
Antigaspi par définition, sous |'impulsion
de chefs ultra-créatifs, ces déchets qui
n'en sont pas deviennent pesto de fanes
de radis, confiture d'écorces d'agrumes
ou limonades aux fleurs de pissenlit !

C'est le nombre de nouvelles

adresses entrées dans le Guide
Michelin France en 2024.

Source: Le Figaro

“Jecroisala
réinsertion des
50/30 personnes via

Spécialité populaire de la ville de Mar- o o 9
seille, la pizza "moitié-moitié" est en la CUISl“e L
passe de devenir la coqueluche des foo-

distas indécis. Un c6té emmental et un

LE CHEF LULWA ELSARRAI,
A PROPOS DU
REFUGEE FOOD FESTIVAL

coté anchois, moitié Reine et moitié 4
fromages ou mi-marguerita mi-primavera,

la “moit-moit” permet de mélanger le Source: Radio France

meilleur des deux mondes !
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Retrouvez des

OCTOBRE

CONVIVIAL LE GRAND REPAS
Quoi: Ce rendez-vous est I'occasion
de réunir les citoyens autour du
repas et de ses valeurs : convivialité,
partage et plaisir. L'association Le
Grand Repas soutient valorise, et met
en lumiere tous les acteurs locaux

du monde de la restauration.
Quand: 3 octobre

Ou: Partout en France

EXCELLENCE SOIREE
GASTRONOMIQUE LEBEY
Quoi: : L'Excellence célebre sa
onzieme édition. Dans un cadre
prestigieux, les chefs, parmi les plus
réputés de leurs générations, feront
déguster leur plat « signature »
accompagné des plus grands vins.
Quand: 14 octobre

Ou: Pavillon Gabriel, Paris

CONCOURS TROPHEE
MARCEL LE SERVOT

Quoi: Ouvert aux étudiants en
provenance de lycées hételiers de

AGENDA

AU SOMMET TOQUICIMES

Quoi: Rendez-vous emblématique de
la cuisine de montagne, le village le
plus gourmand des Alpes met les petits
plats dans les grands pour accueillir
durant 3 jours, dans un format inédit,
I'élite de la gastronomie francaise.
Quand: du 18 au 20 octobre

Ou: Megeve

‘Toquicines

18 — 20 oct 2028

FONDANT SALON DU CHOCOLAT
Quoi: Pendant 5 jours, le salon

du chocolat rassemble les

acteurs de la filiere du chocolat

et du cacao. Chocolatiers, chefs
patissiers, confiseurs, producteurs

de cacao, grandes marques,
blogueurs food célébreront le
chocolat dans tous ses états.

Quand: du 30 octobre au 3 novembre
Ou: Porte de Versailles, Paris

NOVEMBRE

SAVOUREUX FOIRE
GASTRONOMIQUE DE DIJON
Quoi: Evénement populaire attendu
avec gourmandise et curiosité chaque
année par ses nombreux visiteurs et

BENEVOLE LES BOUFFONS

DE LA CUISINE

Quoi: En partenariat avec METRO
France, I'association Les Bouffons de
la Cuisine, fondée en 2017 par le chef
étoilé Michel Trama, réunit des chefs
de renom, et de nombreux bénévoles
qui partagent leur solidarité en
proposant des repas caritatifs en faveur
des personnes les plus démunies.
Quand: Décembre / janvier

Ou: Partout en France

.4/\
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NOEL SALON SAVEURS DES
PLAISIRS GOURMAND
Quoi: Convivial et gourmand, le salon

réunit la fine fleur de la gastronomie
avec pres de 250 exposants. Idéal
pour préparer les fétes de fin d'année,
c'est le marché de référence des
amoureux de la gastronomie.
Quand: du 6 au 9 décembre

Ou: Espace Champerret, Paris

DE FRANCE

- France, ce concours culinaire de - ) y
- . idées recettes haute volée, hommage a Marcel e)f!oosaAnts, la Foire Ga’stronomlque de
e Le Servot, chef des cuisines du Do fftzra cette a’;”ee s 100 ansk'j ~0 ans du concours
Le Bun ’n ’ROll Palais de I'Elysée, sera présidé par —Ql"an :du 31 octo >re au 11“novem re du Meilleur Apprenti
: Réalisé & ti . Ou: Parc des Expositions, Dijon e e e P
e ealise a partir 4 Georges Roux, MOF Honoris Causa. Cuisinier de France
kA la base Ideale d’une délicieuse > Quand: 14 octobre En partenariat avec METRO, le con-

Ou: Ecole Ferrandi, Paris

cours féte cette année ses 70 ans !

pate a croissant pur
= beurre, ce bun est une

pour les

T T

Parrainée par le chef de renommée

internationale Eric Fréchon, cette

DECEMBRE

- R —
New York R0ll Ll base pour realiser édition met en lumiére ’art culinaire
des burgers et des TERROIR FOIRE DE LA CHATAIGNE francais et les chefs de demain a tra-
desserts Quoi: Vitrine d'une production agricole vers une cuisine durable favorisant les
et artisanale de qualité issue de tous circuits courts.
les territoires ruraux de Corse, la Foire Les sélections régionales se
de la Chataigne de Bocognano est tiendront entre le 30 septembre et
ST la féte de la chataigne et de toutes le 28 novembre 2024 dans toute

les autres richesses de la région.
Quand: du 6 au 8 décembre
Ou: Bocognano, Corse

THE BAKERY CULTURES la France avant la grande finale

OF THE WORLD

nationale du 13 janvier 2025.

LES CUISINIERS DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE

Photo non contractuelle : @ A point Studio

www.bridor.com / commercialfrance@groupeleduff.com
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patisserie,
version,
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n patisserie, chaque geste

peut devenir un terrain
d’expression de I'excellence
a la frangaise. Dans les
palaces et en boutique, une
nouvelle génération de patissiers virtuoses
imprime aujourd’hui leur empreinte sur des
pieces d'orfevrerie sucrées. Avec leur iden-
tité forte pensée dans I’esprit d’un lieu, ces
desserts font la part belle au produit. Afin de
laisser s’exprimer les fruits, les épices ou le
cacao, le sucre fait volontairement profil bas.

Enthousiastes et déterminés, les chefs patis-
siers qui évoluent dans le monde du luxe
imaginent des créations a la fois précises,
raffinées et gourmandes. Ils mettent tout
en ceuvre pour surprendre une clientele
d’habitués ou de curieux, désireux de s’of-
frir une part de réve en quelques bouchées.
Réinterpréter un classique comme le Paris-
Brest ou une simple tarte aux fruits, ou
réaliser un dessert haute couture pour une
commande spécifique, chaque défi a relever
est 'occasion de laisser parler sa créativité.

Cela commence par une sélection treés
rigoureuse des fournisseurs. Produits de
saison, de proximité deés que possible, rien
n’est laissé au hasard. Infusions de flouve
odorante, liqueurs de sureau, condiments a
loseille, pickles de rhubarbe, herbes fraiches
et colorants naturels, les professionnels de
la patisserie francaise trouvent leur ins-
piration autour d’eux. Intraitables sur la
qualité et la provenance de leurs ingrédients,

ils privilégient des recettes aériennes,
épurées et peu sucrées, dont certaines
sont sans gluten, voire véganes. En plein
dans la tendance healthy, les patissiers se
tournent désormais vers des productions
durables, et certains n’hésitent pas a cultiver
leurs propres vergers.

Cette démarche les pousse également a
réfléchir a des solutions antigaspillage,
comme utiliser le produit brut dans son
intégralité. Si chaque patissier a sa propre
identité, leurs créations originales ont
toutes en commun une réduction signifi-
cative de leur teneur en sucre. Véritable
révolution dans ce milieu, la quantité de
sucre utilisée dans les patisseries a diminué
de moitié en moins d'une décennie. Un
nouvel age d’or pour la patisserie francaise ?

LA Laaiia b
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TENDANCES

Inspirations

Authenticité

Les desserts naturels font un retour en force.

Les additifs et conservateurs sont remplacés par
des produits authentiques et sains. Les fruits, les
herbes aromatiques, et les épices enrichissent les
recettes, tandis que des colorants naturels comme
le thé matcha et la betterave ajoutent une touche

Expériences

multisensorielles

Les desserts ne se dégustent plus seulement avec le
golit, mais aussi avec les autres sens. Les textures,
les parfums, présentations stimulantes et Punivers
des boutiques créent une expérience culinaire com-

visuelle attrayante.

pléete, immersive et mémorable.

Bien-étre

Aujourd’hui, la tendance des desserts sains gagne

Traditionnalité

La simplicité et les classiques revisités sont a I’hon-
neur. Les desserts traditionnels sont réinterprétés
avec des ingrédients modernes et sains, offrant une
nouvelle dimension gustative tout en conservant
le charme des recettes d'antan. Cette fusion entre
tradition et innovation ravit les palais en quéte
d'authenticité.

du terrain. Les consommateurs recherchent des
alternatives plus naturelles et moins sucrées.
Les patissiers utilisent des ingrédients comme le
sucre de coco, le miel, ou le sirop d’agave pour
des créations toujours savoureuses mais plus béné-
fiques pour la santé.

Ecoresponsabilité

Le souci de l'environnement influence aussi les

Epure
La tendance minimaliste s’invite également dans

desserts afin de faire rimer plaisir et durabilité. e e
les desserts, avec des créations épurées, élégantes et

Les produits bios et écoresponsables sont privilé-

. . . raffinées. Peu d’ingrédients, mais de trés haute qualité,
giés, tout comme les ingrédients locaux et de saison.

Le chocolat se pare de vertu en privilégiant des pour des desserts subtils et délicats. Cette approche
sources de productions respectueuses des sols et des

hommes qui cultivent le cacao.

privilégie la qualité a la quantité, mettant en avant
la pureté des saveurs et la précision des techniques. m

Esthétisme

Les desserts doivent étre visuellement attrayants,
presque «instagrammables» afin de satisfaire aux
nécessités de la communication sur les réseaux so-
ciaux. Les patissiers rivalisent de créativité pour
concevoir des desserts époustouflants, jouant avec
les couleurs, les textures et les présentations pour attirer

Technologiques
La technologie révolutionne également le monde des

desserts. Imprimantes 3D alimentaires, nouvelles
techniques de cuisson et de conservation permettent
des créations inédites. Ces innovations ouvrent des
possibilités infinies aux patissiers pour repousser les
limites de la créativité et surprendre constamment
les amateurs de douceurs.

© Recettes : Guillaume Levasseur - photographies : Alain Moneger

lattention et séduire les clients dés le premier regard.
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LME DE LA NATURE v
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Depuis son restaurant du Puy-de-
Dome, le jeune chef sublime les
produits de son terroir auvergnat.
Une cuisine créative et engagée,
qui lui a valu une premiere

étoile. Portrait.

>

.
Epicuriens

Dans le parcours d’Adrien Descouls, on
revient toujours aux origines. L’Auvergne,
Gelles, le petit village au coeur des
Combrailles ou le chef a grandi, les vol-
cans, les monts du Forez... Un environne-
ment de nature et de plaisirs simples de la
vie rurale, qui ont profondément marqué
son approche culinaire. Bien qu’issus
de milieux intellectuels, ses parents lui
transmettent le gout des bonnes choses
et le respect des valeurs paysannes. Une
famille d’épicuriens, ou chaque réunion
est 'occasion de se retrouver autour d’un
bon repas.

C’est en Isére, terre de gastronomie,
qu’Adrien Descouls commence sa
carriere. Aux c6tés du chef Patrick
Henriroux, le jeune homme est immé-
diatement séduit par la rigueur du milieu
culinaire. “Ce qui m'a plu, c'est I'énergie
qui se dégage d'une cuisine. Une éner-
gie vivante. Et bien siir la sensation de
réussir a faire plaisir” confie-t-il. Il y
apprend les bases classiques de la cui-
sine et découvre comment y apporter
une touche plus contemporaine. “J'ai
commencé a travailler trés jeune dans
des restaurants étoilés. C'était tres for-
mateur et ca m'a permis d'apprendre la
rigueur et 'exigence indispensables a ce
métier” raconte sobrement le chef. Cette

"

expérience I'encourage a se diriger vers =
kS

Paris. C’est au Ritz, sous la direction de

Michel Roth, puis au George V avec Eric |

Briffard qu’il affine ses compétences.
Sur le tas, il apprend aussi les regles de
gestion et de management qui seront
essentielles a son futur role de chef
d'entreprise.

Au ceeur des voleans

Sa participation a la saison 9 de Top Chef
le fait connaitre du grand public. Le jeune
chef se mesure alors aux talents de sa
génération, approfondit sa personnalité

NOUS AVONS AMENAGE ET RENOVE
LE BATIMENT DANS UNE DEMARCHE
ENVIRONNEMENTALE EXTREME.

(Y}

en cuisine, mais questionne également
ses envies. “Ce n'était pas vraiment mon
truc” avoue-t-il sincérement, soulignant
que, malgré la visibilité offerte par le pro-
gramme, il préfére de loin l'authenticité
et le calme de sa cuisine au quotidien.
C’est donc naturellement vers ’Auvergne
qu’Adrien Descouls ressent le besoin de
se tourner lorsque lui prend ’envie de
créer un lieu qui lui ressemble. “Quand
j'ai eu ma fille, j'ai dit a ma femme que
jaimerais bien emmener pécher le
week-end. De fil en aiguille, j’ai trouvé
un petit resto dans le Puy-de-Doéme”.
C’est 2 450 m d'altitude, au coeur des
volcans d'Auvergne qu’ouvre Origines.

AUTOMNE 2024 - 15SH30




UN CHEF A LA UNE

LES RECETTES DU CHEF

» Un endroit simple et travaillé ot se mélent

pierres volcaniques et chéne brut, qui
propulsent illico les convives dans I'uni-
vers gastronomique du chef. En quelques
mois le restaurant obtient une étoile au
Guide Michelin, consacrant le talent et
I'engagement du chef pour une cuisine
authentique et sensible, ancrée dans le
terroir auvergnat.

ardin de tomates.
a la racine des
gentiane 3.0

Ultra-raisonné

Tres engagé, Adrien Descouls incarne une
démarche environnementale exemplaire.
Son restaurant est un modele de dura-
bilité, intégrant des systémes innovants
pour minimiser son empreinte écologique.
“Nous avons aménagé et rénové le bati-
ment dans une démarche environnemen-
tale extréme avec un systeme de lumiére
qui suit la courbe du soleil au travers de
notre baie vitrée”. Intarissable lorsqu'il
s’agit de son établissement, le chef cite aussi

MICHE
202"

L FnT

ar

les planchers chauffants alimentés par des
forages géothermiques qui maintiennent
une température agréable sans recourir
a des chauffages énergivores ou encore
la récupération de la chaleur produite en
cuisine par un ingénieux systeme de fil-
trage et de redistribution. Cet engagement
s’étend bien au-dela des murs d’Origines,
et inspire I’intégralité du travail du chef.
“Ce qu'on appelle aujourd’hui RSE, quand
j'étais enfant on appelait ¢a le bon sens
paysan” explique-t-il.

L'attachement d'Adrien Descouls pour
une cuisine locale et de saison se reflete
dans son approvisionnement. Proprié-
taire de deux jardins, il y cultive ses
légumes. Ses partenariats avec des
pisciculteurs et des éleveurs d'agneaux
lui permettent de garantir un circuit
de distribution ultracourt, assurant
ainsi la fraicheur et la qualité de ses _
ingrédients. “Nous avons une politique ' ' Un plat estival frais et élégant, ou les tomates
d'achat extrémement forte. L'ensemble -' marinées rencontrent la subtilité de la racine
de gentiane. Le sorbet tomate/gentiane
apporte une touche rafraichissante, tandis
que I'huile de gentiane et le condiment de
brebis ajoutent de la complexité. Les crotons
-5 _ imbibés de jus de tomate complétent cette
risation du produit et du savoir-faire : Sl création culinaire unique et savoureuse.
artisanal. Convaincu que Iexcellence

de nos légumes sont biosourcés ou issus
d’une agriculture ultra-raisonnée.”
La philosophie culinaire d'Adrien
Descouls s'articule autour de la valo-

se doit a la technique et Pexpérience

du cuisinier avant tout, le chef rejette Scannez
ou retrouvez

S . iy | tt,
pour justifier un prix. “La qualité du ,\a/lg?rclésoirsur

produit est essentielle dans la cuisine, et
le sourcing est non négociable.”

I'idée d'accumuler des produits nobles

14 15H30 - AUTOMNE 2024 @ SPECIAL SEMAINE EUROPEENNE DU DEVELOPPEMENT DURABLE AUTOMNE 2024 - 15H30 15
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» “C’est la main du cuisinier qui lui donne

ses lettres de noblesse” affirme Adrien
Descouls, qui n'aime rien tant que de se
concentrer sur l'art de magnifier les ingré-
dients locaux. Main dans la main avec
les halles METRO de Clermont-Ferrand,
Adrien Descouls a pu sécuriser une régu-
larité dans ses livraisons tout en conti-
nuant a soutenir les producteurs locaux.
“Les responsables locaux de METRO
sont tres actifs dans la promotion d'une
agriculture durable et locale et dans le
référencement de produits de qualité. Ils
nous permettent de trouver la régularité
dans les livraisons que nous avions du
mal a obtenir par nous-méme. Tout le
monde s’y retrouve !” s’enthousiasme
le chef qui, a ses débuts, a d passer de
nombreuses heures au volant de son uti-
litaire pour aller chercher lui-méme ses
produits aux quatre coins de la région.
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UN CHEF A LA UNE

Inspirations
Chaque jour en cuisine, Adrien Descouls

et son équipe s’inspirent des variations
saisonniéres et topographiques uniques
du Puy-de-Dome pour sublimer les pro-
duits de PAuvergne. Chaque assiette est
une véritable randonnée gastronomique.
Lutilisation de produits locaux comme les
pois blonds et les lentilles de la Planéze,
ou les porcs fermiers élevés dans les mon-
tagnes, illustre cette volonté de mettre
en avant les richesses de la région. A la
carte, le sandre des riviéres et truite fario,
agneau laiton de Besse et viande de boeuf
Fin Gras du Mézenc cotoient morilles,

orties, ail des ours, petits pois et bourgeons

"
CE QU'ON APPELLE

AUJOURD’'HUI RSE,
QUAND J'ETAIS ENFANT,
ON APPELAIT CALE

BON SENS PAYSAN. "

d'épicéa. Adrien Descouls laisse parler sa
créativité selon les saisons et Pinspiration
du moment. Afin d’offrir une cuisine plus
accessible tout en conservant la qualité et
le respect des produits locaux qui lui sont
chers, le chef a récemment ouvert le Bistrot
Basalte au sein méme de I'établissement
Origines. “Chez Basalte, ma cuisine est
axée sur le partage, la convivialité, et le
fruit du travail de nos artisans locaux,”
détaille-t-il, manifestement heureux de
cette nouvelle aventure. Plus qu'un chef
étoilé, Adrien Descouls est un ambassa-
deur de I'écologie et de la cuisine locale.
A travers ses créations culinaires, son
travail quotidien illustre son engagement
a préserver l'environnement. En mettant en
avant les produits de son terroir et en col-
laborant avec des partenaires partageant
sa rigueur et son niveau élevé d’exigence,
le chef démontre que l'excellence gastro-
nomique et le respect de la nature peuvent
aller de pair. Une démarche résolument
tournée vers l'avenir. w

@ SPECIAL SEMAINE EUROPEENNE DU DEVELOPPEMENT DURABLE

Blanchis, glacés et pressés avant d'étre
dorés au beurre, les ris de veau conservent
leur moelleux et leur finesse. Un condiment
d'anchois et d'oignon nouveau confit ajoute
une touche salée et caramélisée. Le tout est
accompagné d'un consommé de sardines
grillées et d'oignon confit, offrant une

combinaison de saveurs riches et équilibrées.

Scannez

ou retrouvez

la recette sur

METRO fr =

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. - AuToMNE 2024 - 15H30




SHOPPING

‘Un concentreé,
de saveurs:,

HUILE DE NOIX, D'ARGAN, D'OLIVE,
DE SESAME, DE COCO, HUILE PIQUANTE,
FUMEE OU ENCORE DE HOMARD,
ILY EN A POUR TOUS LES GOUTS !

Les meilleurs moments se passent toujours
autour d’une bonne table.

WWW.COSY-TRENDY.EU | @ © @ COSYANDTRENDY

1. Huile piquante pour pizza Abel Paillard 50 cl Réf. : 59489 — 2. Huile de coco Bio Abel Paillard 1 L Réf.: 199272

3. Huile de homard Groix & Nature 250 m| Réf. : 20588 — 4. Huile d'olive extra-vierge AOP Aix-en-Provence Chateau RetrOL‘Nez
Virant 75 cl Réf. : 291883 — 5. Huile fumée Thiercelin 25 cl Réf. : 164618— 6. Huile de noix Guénard 1824 50 cl toute la
Réf.: 118498 — 7. Huile d'argan vierge Abel Paillard 250 m| Réf. : 183642 — 8. Huile de sésame blanc Chee Seng sélection sur

75 cl Réf.: 38361 METRO.fr
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‘La
figue: un tr

15H30 - AUTOMNE 2024

ulinaire
culture

—
Issue d'un arbre millénaire, le Ficus
carica, la figue incarne la douceur et la
richesse des régions méditerranéennes.
Réputée tant pour sa saveur délicate
que pour ses bienfaits nutritionnels, elle
est un trésor culinaire a savourer.

ymbole des longs étés et des
chemins de bord de mer, la
figue célebre l'union entre
I'homme et la nature. Au-dela
de sa place en cuisine, elle
incarne un véritable patrimoine culturel
et gastronomique. Les vergers de figuiers,
véritables joyaux de biodiversité, sont
le fruit d'une attention minutieuse des
producteurs qui veillent a préserver le fra-
gile équilibre écologique qu’ils abritent.
En laissant les figuiers puiser dans les riches-
ses de leur environnement, ces artisans
contribuent a faconner des saveurs uniques,
imprégnées des nuances subtiles du terroir.

Des origines millénaires
La figue est considérée a I'heure actuelle

comme le plus ancien fruit domestiqué par
I’homme. Des traces de sa culture remontent
a plus de 11000 ans en Asie occidentale.
Aujourd'hui, elle est principalement culti-
vée dans les pays du bassin méditerranéen,
tels que la Turquie, I'Espagne, la Grece et
I'Italie mais aussi, bien siir, en France. Ces
régions offrent des conditions idéales pour
la culture du figuier grace a leur climat
chaud et sec.

AUTOMNE 2024 - 15SH30



22

» 1l existe plus de 700 variétés de figues,
chacune offrant des caractéristiques
uniques en termes de golt, de texture et de
couleur. Parmi les plus connues, on trouve la
figue verte, la figue noire, et la figue violette.
Chaque variété posséde son propre profil
aromatique : la figue noire est généralement
plus sucrée, tandis que la figue verte a
une saveur plus douce et plus délicate.
La figue violette offre, elle, un équilibre
parfait entre douceur et acidité, la ren-
dant plus particuliérement adaptée pour

une utilisation en cuisine sucrée ou salée.

Des méthodes de culture
traditionnelles

La culture des figues est un art transmis
de génération en génération. Les produc-
teurs de figues attachent une importance
particuliére a la transmission de leur savoir-
faire. Ils veillent a respecter des méthodes
de culture anciennes, minimisant l'usage
de produits chimiques et favorisant des
pratiques agricoles durables. En respectant
l'environnement, ces artisans perpétuent un
héritage séculaire et préservent I'ame des
terroirs méditerranéens dans chaque fruit.
La taille des arbres, le choix des variétés
et le moment de la récolte sont autant de
décisions prises avec soin pour garantir une
production de qualité. De plus, 'irrigation
est souvent réalisée de maniére raisonnée,
permettant aux figuiers de s'épanouir sans
gaspillage d'eau.
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REPORTAGE

Une place de choix

en cuisine

La figue occupe une place privilégiée en cui-
sine grace a sa capacité a se marier avec une
multitude d'ingrédients. En version fraiche,
elle sublime les salades, les plats de viande et
les desserts. Séchée, elle apporte une touche
sucrée aux préparations culinaires et se
conserve longtemps. Son parfum délicat et
sa texture moelleuse en font 'alliée indis-
pensable des chefs, de la cuisine de bistrot a
la haute gastronomie. Les figues se prétent
également a la confection de confitures,
chutneys et autres condiments, ajoutant
une profondeur de saveur unique aux plats.
En patisserie, elles sont utilisées pour créer
des tartes, des cakes et des biscuits, offrant
une explosion de gott a chaque bouchée.

Des bienfaits
pour la santé
Au-dela de ses qualités gustatives, la
figue est un concentré de bienfaits pour
la santé. Riche en fibres, elle favorise le
transit intestinal. Elle est également une
source importante de minéraux, tels que le
potassium, le calcium et le magnésium, et
de vitamines, notamment la vitamine B6.
Consommée régulierement, elle contribue
a une alimentation équilibrée et a la vitalité
de l'organisme. Les antioxydants présents
dans les figues jouent un role clé dans la
protection contre les radicaux libres, aidant
ainsi a prévenir les maladies chroniques et
a maintenir une peau saine et éclatante. De
plus, les figues sont faibles en calories, ce
qui en fait une excellente option pour ceux
qui cherchent a maintenir un poids santé
tout en se faisant plaisir. m

© Franck Hamel - 15H30 n°8 Recette David Toutain

Scannez

& retrouvez
notre producteur
local sur
METRO-local fr

Réputée pour son golit et sa texture, la figue
de Solliés fait le bonheur des chefs en France
comme aux quatre coins du globe. Rencontre
avec un producteur passionné et passionnant.

Pouvez-vous nous raconter

votre parcours ?

Je m'appelle Mathieu Lion. J'ai obtenu mon
bac pro agricole en 2009. L'année suivante, j'ai
repris Copsolfruit, I'exploitation de ma famille.
L'entreprise a été fondée en 1961 par une poi-
gnée d'arboriculteurs dans l'idée de créer une
coopérative compétitive.

En 12 ans chez Copsolfruit,

qu'est-ce qui a changé ?

Quand j'ai repris il y a 12 ans, j'ai décidé de
remodeler I'exploitation, notamment en effec-
tuant de nouvelles plantations. A I'époque,
on n'était pas sur les mémes volumes
qu’'aujourd’hui et j'ai d0 augmen-
ter ma production au fil des ans
pour pouvoir répondre a la
demande de la coopérative.
Actuellement, I'exploita-
tion compte 500 figuiers
en AOP de Sollies et je
livre jusqu’a 30 tonnes
de figues paran !

Vous étes un centre de
conditionnement, ¢’est bien ¢ca ?
Exactement ! Nous sommes une coopérative
regroupant a peu prés 90 producteurs adhé-
rents ou tiers non adhérents qui raménent
leur récolte a la coopérative. Et on s'occupe
du conditionnement, de la commercialisation
et de |'expédition des figues en France et a
I'étranger.

Vos figues proviennent-elles

toutes de producteurs du coin ?

Oui bien sir ! Nous disposons d'une AOP et
toutes nos figues sont issues de nos vergers qui

RENCONTRE AVEC

Mathieu Lion

PRODUCTEUR DE FIGUES

se trouvent a proximité. Les exploitations sont
réparties sur plusieurs villages qui se situent
aux abords de Toulon.

Votre emplacement

géographique contribue-t-il

ala qualité de vos figues ?

Absolument ! C'est un terroir favorable avec
un grand potentiel qui garantit les qualités
gustatives des fruits. Le bassin de Solliés pro-
fite d'un ensoleillement et de températures
parmi les plus élevés en France. Et grace aux
abondantes ressources en eau du secteur, on
obtient des vergers vigoureux et une matura-
tion idéale des fruits.

C’est ce qui explique I'engouement
pour vos produits ?
Tout a fait ! Tout le monde a adopté la figue de
Solliés, notamment en restauration. Les
plus grands chefs l'utilisent, dans
les plus grands restaurants,
tout le monde la connait.
J'ai méme parfois
des demandes du
Japon!

Quelles sont
vos spécificités
par rapport a
vos concurrents ?
On peut dire que c'est
le godit, pour les raisons que je viens de citer,
etla qualité ! Nous avons un responsable de la
qualité présent en continu dans nos locaux et
dans les vergers. Il veille au respect du cahier
des charges de 'AOC qui est trés strict.

Parlez-nous de votre

partenariat avee METRO...

C'est un partenariat de plus de 30 ans ! C'est
une trés bonne collaboration j'ai envie de dire,
car le produit s'y préte. Qui dit figue, dit res-
tauration, et qui dit restauration, dit METRO !

AUTOMNE 2024 - 15SH30
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MARQUES METRO

arcuteries,
‘Rustadou,

LE GOUT DE LA TRADITION !

METRO propose une gamme compléte destinée
aux charcutiers traiteurs les plus exigeants et
a leurs clients les plus gourmands : RUSTADOU !

Un engagement pour

le gott et la qualité

Pour élaborer chaque produit de sa
gamme RUSTADOU, METRO a mis un
point d'honneur a sélectionner avec la
plus grande rigueur les ingrédients et les
matieres premieres utilisés. L'objectif est
simple : offrir aux charcutiers traiteurs des
produits de premiére qualité qui répondent
aux nouveaux standards d’exigence de
leurs clients. Pour garantir une qualité
constante et irréprochable, METRO fait
appel a des experts indépendants chargés
de contrdler et d’approuver les différents

produits de la gamme a chaque étape
de leur élaboration. Chez RUSTADOU,
la qualité n’est pas négociable !

Une gamme diversifiée

et authentique

RUSTADOU propose un assortiment de
38 références incontournables du patri-
moine gastronomique frangais. Au menu,
31 grands classiques de la charcuterie
comme le boudin, les rillettes, les patés,
Pandouille et la rosette, 7 références de
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charcuterie patissiére individuelle pour
les traiteurs dont 4 quiches généreuses
et savoureuses rivalisant avec celles des
meilleurs patissiers artisanaux. Si la
gamme RUSTADOU est reconnue pour
son homogénéité, certains produits
restent sans conteste les stars de
Papéritif. C’est le cas de la demi-saucisse
perche pure porc embossée sous boyau
naturel, qui offre une texture moelleuse
et des ardmes légerement poivrés et épicés.
Autre grand classique, le paté en croite
Richelieu composé d’une farce de viande
de dinde et de poulet délicatement assai-
sonnée. L’andouille de Guéméné
RUSTADOU, cuite pendant 8 heures au
bois de hétre, a quant a elle obtenu le pre-
mier prix au Concours Général Agricole
2022 ! Au rayon charcuterie patissiere,
la quiche saumon-épinard RUSTADOU
élaborée a la main par un maitre artisan
connait un succes grandissant. Et que dire
des galettes de pommes de terre francaises,
préparées en partenariat avec une maison
fondée en 1904 qui doit sa renommée
a son savoir-faire traditionnel...

Rustadou

RUSTADOU : la tradition
avant tout !

Les charcuteries RUSTADOU a base de
porc sont en majorité fabriquées a partir
de viande frangaise labellisée « Le Porc
Frangais ». Ces produits sont élaborés dans
le respect des traditions culinaires comme
le boudin noir, réalisé avec du sang et des
oignons frais, lui offrant lappellation « a
lancienne ». Autre exemple, la téte persil-
lée, cuisinée avec des tétes de porc cuites
dans un bouillon aux légumes, épices et
aromates, et agrémentée de persil en gelée.
Les saucisses de Morteau, certifiées I.G.P.
et Label Rouge, sont quant a elles fabri-
quées avec des porcs engraissés au petit-lait

des fromageries et fumées lentement dans
un tuyé traditionnel. Avec RUSTADOU,
les traditions ont encore de beaux jours
devant elles !

Saucisson
Abruzzese

Saucisson
Cacciatore DOP

€ “‘l
\\0/
Jambon de parme

16 mois d’affinnage

100% Onigii

Jambon Italien

18 mois 300 g

Saucisson
Ventricina 300 g

Jambon de Parme
14 mois 200 g

Jambon cuit roti
aux herbes 300 g

Faany

guﬁTlDElLﬂ

SALAME

nusn 474 R

Saucisson
Rustico 300 g
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DUEL DE CHEFS

vincent Guiliomot

- pont d Ay

Duelde

VINCENT
ILLEMO

PLAT SIGNATURE:

Un rognon de veau réti
sauce moutarde et pomme
de terre fumée.

CARACTERE:
Curieux

PORTRAIT CHINOIS:

Si tu étais une recette,
laquelle serais-tu ?
Une blanquette de veau
au citron confit.

Si tu ne devais choisir
qu'un fruit a cuisiner,
lequel choisirais-tu?
Une pomme rustique.

Si tu étais une friandise,
laquelle serais-tu?

Un caramel beurre salé.

Si vous étiez un verre
de vin, quelle cuvée
seriez-vous ?

Un vin de soif a partager
avec les copains.

Si ton adversaire
était un plat ?

Un risotto aux légumes
et truffes.
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A votre gauche, Vincent Guillemot,

qui a commencé sa carriére dans la
restauration rapide a Paris, puis s'est
formé chez son frére a l'Auberge du
Pont d’Acigné avant d'ouvrir un bistrot
avec sa mere en 2000. En 2016, Vincent
ouvre, avec sa femme, Les Darons dans
le centre-ville de Rennes.

A votre droite, Sylvain Guillemot.

Apreés avoir réalisé un apprentissage
chez Marc Tizon a Rennes, puis travaillé
avec Jacques Thorel a La Roche-
Bernard et étre passé trois ans a Paris
chez Alain Passard, il a ouvert, a 24 ans,
I'Auberge du Pont d’Acigné avec

sa femme Marie-Pierre, transformant
un bar-restaurant en une table les

plus renommeées de Bretagne.

Un duel fraternel autour du shiitaké.

PLAT SIGNATURE:
Celui que je crée en
ce moment.

CARACTERE:
Créatif

PORTRAIT CHINOIS::

Si tu étais une recette,
laquelle serais-tu ?

Un beignet aux pommes
de Bretagne.

Si tu ne devais choisir
qu'un fruit a cuisiner,
lequel choisirais-tu ?
La rhubarbe, un fruit
complexe qui est classé
comme un légume.

Si tu étais une friandise,
laquelle serais-tu ?

Une galette de sarrasin
kraz au beurre salé.

Si vous étiez un verre
de vin, quelle cuvée
seriez-vous ?

La cuvée Gaia du Domaine
de Bellevue de Jéréme
Bretaudeau a Clisson.

Si ton adversaire

était un plat ?

Le poulet fermier du
dimanche, réti a la broche

et qui réunit la famille a table.




DUEL DE CHEFS

Kabellee d’artichaut
Breton et craquelin
de lentins des chénes
PAR SYLVAIN GUILLEMOT

Jai préparé un artichaut breton
accompagné d'un craquelin de
lentins des chénes (l'autre nom
du shiitaké). C'est un plat
résolument végétal qui associe
les saveurs légérement douces
et ameéres de l'artichaut au
craquant des craquelins.

Les champignons et les noisettes
font le lien en apportant une
touche moelleuse et ronde

a cette préparation.

Scannez 'E'
ou retrouvez
la recette sur

METRO.fr

pommes de terre au
noir, ceufs de truite
PAR VINCENT GUILLEMOT

J'ai voulu travailler le shiitaké
entier, comme une viande, en le |
faisant cuire doucementetau
beurre. En garniture, j'ai réalisé
des gnocchis de pommes de

terre et blé noir et une purée de
shiitaké. J'ai aussi préparé des
lamelles de shiitakés marinées au
soja et gingembre pour apport'
de la puissance. J'ai également
déposé quelques tranches de
Comté affiné pour apporter une
rondeur lactique et des ceu

dégustation.

Scannez

ou retrouvez
la recette sur
METRO.fr

6 6 Avee ce plat. je mélange les textures :
le fondant de I'artichaut, le moelleux du champignon
et le ecraquant de la chips de sarrasin. 9 9

6 6 De par sa texture et ses qualités organoleptiques,
le shiitaké peut trés bien remplacer une viande au sein
d'une préparation. Cette recette en est le parfait exemple. 9 9
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SHOPPING

PAR MlGl AHO REGGI ANO LE PARMIGIANO REG’GIAI‘TO CESH
24 MOIS D AFFINAGE ‘D‘*SZTG?H'E%E&BEE”LE

SOURCE DE CALCIUM
ET DE PHOSPHORE

< E HATURELLEMEHT*
SANS LACTOSE

La courge dans
tous ses etats

““ ENVIE DE METTRE LA COURGE A L'HONNEUR
SUR VOTRE CARTE ? Y'A PAS DE PEPIN !

“Le Parmigiano Reggiano est naturellement sans lactose. L'absence de lactose est la conséquence naturelle du processus
lypique de la_fabrication du Parmagiano Reggiano. Il contient du galactose en quantité inférieure a 0,01g/100g
Une portion de 25 g de Parmigiano Reggiano contient respectivement 36% et 24% de la valeur journaliérede réferénce
de calcium et de phosphore pour un adulte qui suit un régime sain et équilibré de 2.000 keal”.

Retrouvez
. N . | s o] PARMIGIANO
1. Mini-courge Péatisson vert 200 g Origine Afrique du Sud — 2. Potimarron et Butternut Origine France = [k
3. Courgette Trompette 5 kg catégorie 1 Origine ltalie — 4. Courge Giraumon Origine France — 5. Citrouille sélection sur REGGIA”O
Origine France — 6. Courge Spaghetti Origine France METRO.fr

Le véritable Parmesan. Retrouvez votre Parmigiano Reggiano dans vos Halles METRO
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AU CEUR DE NOS REGIONS

Entre terre
et mer.,

a la découverte
du Poitou-Charentes

Nichée dans I'ouest de la France,

entre les cotes atlantiques et les

terres fertiles des marais, la région
Poitou-Charentes se dévoile comme
un véritable trésor géographique

et gastronomique. Ce territoire aux
multiples facettes, composé de
bocages, de vignobles renommés et
de vastes prairies verdoyantes, incarne
la quintessence du terroir francais.

e Poitou-Charentes, terre de contraste
entre terre et mer, est une destina-
tion qui allie les savoir-faire pour
le plus grand plaisir des amateurs

de gastronomie. Cette région, qui
a su préserver son patrimoine naturel et culturel,
offre une expérience culinaire unique, ot chaque
plat raconte une histoire, celle d'un terroir riche
et généreux. Que vous soyez amateur de fruits de
mer frais, de bons vins, de fromages artisanaux
ou de délices sucrés, la région Poitou-Charentes
saura combler toutes vos attentes. Entre les Marais
Poitevin, véritable “Venise verte” et les contre-
forts de la Rochelle, entre les vignes des alentours
de cognacs et les champs ou paissent les chevres,
le Poitou-Charentes offre & déguster un terroir riche
et généreux. Terre de saveurs et de traditions, elle
dévoile ses secrets culinaires grace a un maillage
exceptionnellement riche de producteurs, d*éleveurs
et d’artisans mais aussi par un véritable sens de
laccueil et du partage. »
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» Aussi, tout au long de Pannée, les marchés locaux sont
autant d'occasions de découvrir les produits du terroir
et d'échanger avec les passionnés qui les élaborent.
Les producteurs du coin, fiers de leurs racines et de
leur savoir-faire, perpétuent les traditions tout en
innovant pour répondre aux attentes des consomma-
teurs d'aujourd'hui. Ils sont les garants de la qualité
et de l'authenticité des saveurs locales, qu’elles soient
issues de la mer ou de la terre. Les restaurants et
les tables d'hotes de la région ne sont pas en reste.
Les chefs revisitent les recettes traditionnelles avec
créativité, sublimant les produits et le travail des
agriculteurs poitevins et charentais.

Une diversité de paysages
et de spécialités

Le littoral de Poitou-Charentes, baigné par les eaux
salées de l'océan, offre une profusion de trésors
marins. Parmi eux, les célebres huitres Marennes-
Oléron, reconnues pour leur gott délicat et leur
fraicheur incomparable, se démarquent. Ces huitres,
élevées dans des eaux claires, bénéficient d'une
Indication Géographique Protégée (IGP), gage de
qualité et d'authenticité. Déguster ces huitres, c'est
s'immerger dans I'essence méme de ’Atlantique, dans
une tradition séculaire préservée avec passion par
les ostréiculteurs locaux. Les moules de bouchot,
les palourdes et les crevettes grises sont également
des incontournables de la gastronomie marine du
Poitou-Charentes. »
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AU CEUR DE NOS REGIONS

Originaire de Charente, Ludivine Coculet est
responsable de |'univers frais pour les halles
METRO d’Angouléme mais également ambas-
sadrice pour les produits laitiers et régionaux.
Elle travaille en étroite collaboration avec
les producteurs locaux et aime savourer un
Mothais sur feuille avec un filet d'huile d'olive.

Pouvez-vous nous expliquer en quoi
consiste votre role d’Ambassadrice ?
En tant qu'Ambassadrice des produits lai-
tiers pour METRO France, mon réle est
de représenter et promouvoir la gamme

de crémerie-fromage auprés de nos

d'étre un référent sur ces produits, de
conseiller les chefs dans leurs choix
et de former les nouveaux arrivants
et ceux souhaitantapprofondir leurs
connaissances dans ce domaine.

Pour vous qui étes née a ’
La Rochefoucauld preés
d'Angouléme, ce doit étre
particulierement émouvant
de défendre les producteurs

RENCONTRE AVEC

Ludivine Coculet

AMBASSADRICE AUX HALLES METRO D'ANGOULEME

fermes reste toujours solide ?

Oui, le maillage de producteurs reste robuste
dans notre région. Nous travaillons avec de
nombreuses petites fermes et artisans qui main-
tiennent des pratiques traditionnelles touten
répondant a une demande croissante pourles
produits locaux. Cette dynamique permet de
préserver et de promouvoir notre patrimoine
agricole diversifié.

Larégion Poitou-Charentes pos-
T sede un patrimoine agricole

—T riche et diversifié. Sentez-vous

/”"” '!m un attachement particulier
clients et collaborateurs. Celaimplique ////” aupres de vos clients pour

p——

",l \ \ les produits locaux ?
|

K Absolument, nous observons

' || ! un véritable engouement pour
|

‘ | les produits locaux parmi nos

' l clients, qu'ils soient restaurateurs
) ou traiteurs. Il y a une demande
| croissante pour les fromages de
I' chévre régionaux, les salaisons
|

et autres spécialités régionales.

Celarefléete unintérétgrandissant

[ pour les saveurs authentiques et

1

. - ! .y s . . .
de votre région... | II' | la qualité artisanale mais aussi,
]
|

Effectivement, en tant que native de |

. 9 O
larégion, promouvoir les producteurs !

\u

pluslargement, pour les produits

locaux et de saison.

locaux est une source de fierté et d'émo-

tion. La région Poitou-Charentes posséde

un terroir exceptionnellementriche, propice a
I'élevage caprin et a la production artisanale
de fromages ou encore a la vinification. C'est
un honneur de pouvoir partager et valoriser
ces trésors gastronomiques dont je me régale
depuis ma plus tendre enfance.

La région Poitou-Charentes
posséde une diversité de terroirs
impressionnante allant des
produits de la mer aux vins de
Cognac en passant par les fromages
ou les salaisons... Est-ce que le
maillage de producteurs et de

Etvous, avez-vous
personnellement un produit ou un
plat poitevin ou charentais favori ?
Comment aimez-vous le préparer ?
Mon produit préféré de la région estsans aucun
doute le Mothais sur feuille, un délicieux fro-
mage de chévre que j'apprécie tout simplement
sur du pain de campagne avec un filet de miel
ou avec des noix du Périgord. Quant aux plats,
je suis particuliérement friande des petits-gris
a la charentaise, ces escargots préparés avec
soin dans une sauce traditionnelle. Ces plats que
j'aime déguster en famille reflétent ma passion
pour les saveurs locales et mon attachement a
notre patrimoine culinaire.
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» A l'intérieur des terres, les vignobles s'étendent
a perte de vue, nourris par un sol fertile et un
climat tempéré. C'est ici que naissent le pineau des
Charentes et le cognac, deux spiritueux embléma-
tiques de la région. Le pineau des Charentes, tel
que celui produit par Puy Gaudin, est un apéritif
mélant mot de raisin et cognac, tandis que le
cognac, mondialement réputé pour sa finesse et
ses aromes subtils, est le fruit d'un savoir-faire
ancestral. Chaque étape de leur élaboration, de
la distillation a la maturation en fats de chéne,
contribue a créer des produits d'exception. Notons
également que les vins de pays charentais, souvent
méconnus, méritent également d'étre découverts
pour leur diversité et leur qualité.

Des gourmandises a

déguster toute 'année

L'élevage occupe une place prépondérante dans le
paysage agricole du Poitou-Charentes, avec une
prédilection pour les chévres. Le lait de ces derniéres
est utilisé pour produire le fameux Chabichou, un
fromage a pate ferme et fondante, fabriqué avec
expertise a la Maison du Fromage. La charcuterie
locale propose des spécialités telles que le grillon
charentais, une préparation proche des rillettes qui
s'en distingue par sa texture, le choix des morceaux
de viande et les aromates utilisés. Citons encore
le farci poitevin, paté de légumes, cuit emballé
dans de grandes feuilles de chou, et qui se mange
généralement en entrée, avec du pain a l'instar des
charcuteries. Ce plat paysan et rustique incarne
parfaitement la gastronomie de terroir.

AU CEUR DE NOS REGIONS

Les gourmandises poitevines, comme le tourteau
fromager a la crotte noire caractéristique, le broyé
poitevin savoureusement sablé, et le beurre AOP
Poitou-Charentes, réputé pour sa texture onctueuse,
complétent cette palette de saveurs authentiques.
Les amateurs de sucreries apprécieront également
les caramels au beurre salé, les macarons et les
confitures artisanales produites dans la région.
Il'y en a pour tous les gofits et pour tous les moments
de Pannée !

Une invitation au voyage

Entre les huitres Marennes-Oléron, le pineau des
Charentes, le Cognac, le Chabichou du Poitou et
les nombreuses autres spécialités locales, la région
offre une palette de saveurs incomparables et diver-
sifiées. La région séduit par la richesse de son terroir,
la qualité de ses produits et I'accueil chaleureux de
ses habitants, qui font du Poitou-Charentes une
destination incontournable pour tous les passion-
nés de bonne cuisine et de gastronomie. m
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Le temps est un allié précieux.
Indispensable a la rentabilité et a

la productivité d'un établissement,
c'est aussi un critére essentiel

de I'équilibre personnel des
professionnels de la restauration.
Pour eux, METRO a imaginé un guide
clair et complet, en acceés libre.

15H30 - AUTOMNE 2024

GEMENT & BUSINESS

A\

ne bonne gestion du
temps est 'une des clés

de la rentabilité d’un
restaurant. Organisation
optimisée et service ra-
pide, en salle comme en cuisine, sont
sources de satisfaction pour la clientele
mais également un levier pour augmenter
la productivité. Une meilleure efficacité
au quotidien permet de se concentrer sur
des taches a plus haute valeur ajoutée, de
réduire la pression lors du coup de feu, de
mieux faire face a la pénurie de person-
nel, ou encore d’équilibrer davantage vie
professionnelle et vie personnelle ! Et tout
cela, sans rogner sur la qualité de service.

Le guide METRO “Comment gagner du
temps en restauration” regorge de conseils
pratiques et astuces pour faciliter la vie des
professionnels. Apercu.

Aménager ses

espaces de travail

Serveurs et cuisiniers passent un temps
non négligeable a se déplacer d’un endroit
a lautre. Un bon aménagement de la salle et
de la cuisine améliore la fluidité, Iefficacité,
la satisfaction du personnel et la qualité du
service. Le guide METRO livre les bonnes
idées pour une circulation plus fluide et des

déplacements optimisés !

Gagner du temps
en cuisine...

Point névralgique du restaurant, une cuisine

doit permettre & une équipe de travailler
efficacement et sans erreurs. Avec en ligne
de mire la satisfaction du client et 'augmen-
tation de la productivité. Optimisation de
la carte, produits préts a ’emploi et outils
digitaux figurent parmi les conseils de

METRO.

.. et en salle
Un service rapide et efficace permet de

limiter temps morts et attente en salle. En
soulageant les serveurs de certaines taches,
ils sont plus disponibles pour un réle de con-
seil. Avec a la clé des ventes additionnelles.

Réservation, plan de salle, communication
et prises de commande, le guide METRO
a tout répertorié.

Un management

plus efficace

Pour un responsable de restaurant,
le back-office représente une part impor-
tante du travail quotidien. Les outils numé-
riques constituent une solution pertinente
pour gagner du temps, éviter les erreurs
et profiter de procédés automatisés. Avec
les solutions du guide METRO les profes-
sionnels gagnent du temps et peuvent se
concentrer sur leur coeur de métier.

Pour aller plus loin

Tout ce qu'il faut savoir pour gagner du
temps en restauration est dans ce guide
METRO, a télécharger gratuitement !

Scannez
ou retrouvez ce
livre blanc sur
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RENCONTRE

UNE JOURNEE TYPE AVEC...

Reda Berahil

Conseiller de vente expert marée

A chaque numéro, 15H30 s'invite dans la journée d'un professionnel
de la restauration. Rencontre avec Reda Berahil, Conseiller de
vente expert marée au sein des halles METRO de Nanterre.

40

Réveil
Je n’ai pas vraiment de routine le

matin, je prends un petit-déjeuner et je
file aux halles pour arriver un peu en

avance et avoir le temps d’organiser ma
journée avant larrivée de mes équipes.

3h

Arrivée aux halles
La premiére tache, c’est de sortir ma liste
de stock et de prendre les commandes
qui arrivent. J’ai une liste de pres de
450 clients. Il faut savoir étre réactif et
assurer les calibrages demandés. Toutes
les commandes et les calibrages doivent
étre impérativement préts pour Sh.

10h

Relation avee les clients
Soit je prends mon téléphone, soit je me
déplace a la rencontre des clients. J’essaie
d’aller a leur rencontre deux a trois fois
par semaine. C’est important de créer
un lien tangible pour mieux comprendre
ce quattendent les chefs mais aussi
pour leur présenter toute ’étendue des

possibles et la richesse de notre catalogue.

5h

Livraisons et commandes
A 5h du matin tous les poissons
partent a la livraison, je me concentre
alors sur mes commandes pour le
lendemain. C’est important de
connaitre les saisons, les péches et les
producteurs pour pouvoir proposer
les meilleurs produits a nos clients.

9h

Réunion des
responsables
Tous les matins, nous avons un petit
rituel, tous les responsables de rayon
se retrouvent en réunion. Chaque jour,
nous abordons un theme différent, nous
échangeons sur notre expérience et sur
les chiffres. Ca dure 15-20 minutes, c’est
important pour la cohésion d’équipe.

11h

Fin de journée
En théorie, c'est la fin de ma journée de
travail, j’en profite pour vérifier que les
rayons soient bien propres afin qu’ils
puissent accueillir la prochaine équipe.
Je mets tout en place pour le lendemain.

15H30 - AUTOMNE 2024
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Petite pause
Avec ’équipe, nous prenons une petite
pause d’environ une demi-heure pour
prendre un café. Nous en profitons aussi
pour déjeuner. Souvent, je reste aussi au
calme dans mon bureau pour avancer
un peu dans mes taches administratives.

13h

Quelques coups
de teléphone
L'aprés-midi, ma journée est finie. Je
réponds toujours avec plaisir a cer-
tains clients qui m'appellent, je tiens
beaucoup a cette relation de confiance
que je construis avec les étoilés ou
les Meilleurs Ouvriers de France.

Au lit!
Pour me lever a 2h, jessaie de

m’endormir vers 19h pour étre
en forme le lendemain !

JAMBON CUIT
CLASSICO ORO

JAMBON

PROSCIUTTOCOTTO DIALTA QU!I.I'I;\

DE PARME AOP

CHARCUTERIE ITALIENNE
POUR VOS RECETTES

Le secret de notre succes est contenu dans
une recette que nous suivons depuis plus
de 70 ans: quelques ingrédients simples,
mélangés par les mains expertes de nos
maitres charcutiers, sans rien de plus.

SANS GLUTEN, SANS LAIT ET SANS DERIVES
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FOCUS

Pour ou contre
les pop-ups &
les réesidences
culinaires

Depuis quelques années, les pop-ups
et les résidences temporaires de chefs
se multiplient. Bon ou mauvais

plan ? Quels sont les avantages

et les inconvénients ?

".ceS(kqjﬁéres
années.

deux nouveaux formats
d'événements culinaires se sont peu

a peu imposés dans les meeurs :
le pop-up et la résidence de chef.

La gastronomie évolue
constamment, intégrant de

nouvelles tendances pour \
attirer et fidéliser les clients...

/ Le principe du pop-up est simple:

un chef cuisinier s’invite le temps
d’un soir ou d'un événement au sein

/ d’un restaurant et fait découvrir sa
cuisine a une sélection de convives.

Quant a la résidence, elle consiste a
une occupation temporaire par un

P . Ces deux formats permettent aux chefs de
chef et son équipe d'un restaurant

rencontrer de nouveaux clients et aux
établissements de créer des événements
désirables pour leur clientéle.

mis a sa disposition par le gérant.

Cependant,
Les pop-ups et les résidences culinaires
divisent souvent les opinions.

15H30 - AUTOMNE 2024

Il est vrai que le pop-up apporte une
touche d'originalité et d'innovation
au quotidien d’un restaurant.

Ces rendez-vous éphéméres permettent
aux chefs de tester de nouveaux
concepts sans s'engager sur le long
terme et au restaurant de changer de
I'ordinaire sans perdre son identité.

Aussi,
ce temps court et exceptionnel
stimule la créativité culinaire,
tout en offrant aux clients
une expérience unique et
souvent mémorable.

Evénement
exceptionnel,
le pop-up a les
défauts de ses

qualites...

Cependant,
Le pop-up peut aussi
poser des défis logistiques.
Linstabilité d'un pop-up peut
entrainer des problémes de
gestion et de coordination
tant au niveau de |'équipe que
de l'approvisionnement.

Par ailleurs, le succés d'un pop-up
dépend de la notoriété du chef et
demande un plan de communication
solide pour s'assurer de son succeés.

La clientéle habituée d'un restaurant n'est
parfois pas la méme que celle du chef
invité, ce qui peut créer des déceptions.

AUTOMNE 2024 - 15SH30
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FOCUS

De plus.

Le pop-up permet a un nombre

limité de personnes de profiter de
I'expérience et par conséquent empéche
le chef de capitaliser sur une notoriété

potentiellement grandissante.

Et au restaurant de surfer sur un
potentiel bouche-a-oreille.

En définitive,
TempS lOllg La question de choisir entre pop-up,
résidence ou aucune des deux
ou temps court’ formules dépend des objectifs

il “'GXiste pas de et des ressources de chacun...
formules parfaites

... Alors que
le systeme de
résidence possede
les qualités de
ses deéfauts

Lors d’une résidence, les chefs {

s'installent dans un restaurant

pour une période determlnfae qL‘“ ... Et s'inscrivant sur des temps parfois

el e gl s livase long (trois mois, six mois ou un an), ils Ne 1
quelques mois. ' ' eanmaoins,

" ) laissent le temps au chef de s‘acclimater
Ces résidences permettent aux 2

‘ N . % .
ehefs de collaborer avec des a son environnement et de s'inscrire des opportunités de
' .
dans I'économie locale. Et donc de . :
équipes locales et de découvrir de . . . . formation et de croissance
e faire fonctionner le bouche-a-oreille. our les emplovés. qui
nouvelles cultures culinaires... [Pl ployes, qui
bénéficient de nouvelles
perspectives, compétences
et qui doivent s'adapter a
v I de nouveaux écosystémes
‘ de travail et a de nouvelles

méthodes organisationnelles.

D'une part, les pop-ups séduisent ' ' \
par leur caractére innovant
et flexible, tandis que les
résidences offrent une profondeur
d'échange et de collaboration.

Cette situation peut offrir

S'il est essentiel de
rester fidéle a I'esprit
de découverte et de

partage qui caractérise la
gastronomie. Il importe
de déterminer la formule
qui s'adapte le mieux
a sa vision personnelle
de la gastronomie.

Par ailleurs,
un établissement peut perdre,
a force de changement, la
main sur sa direction artistique
et brouiller le message
envoyé a sa clienteéle.

Chaque nouvelle résidence sera l'occasion
pour l'établissement de faire acte de
communication et de mobiliser son réseau
pour faire parler de I'actualité du lieu.

Les établissements pourront également
compter sur |'activation du réseau du chef en
résidence pour gagner en popularité...

Sur le long terme,
les chefs sont mis en concurrence et |'offre restaurative
pourra étre percue comme inégale d'une résidence
a l'autre au regard des clients habitués...

Cependant,

Cette formule n'est pas sans inconvénients.
La présence temporaire d'un chef
peut déstabiliser I'équipe en place et

créer des tensions avec les membres ... et a contrario, les clients pourraient étre décus

permanents de |'établissement (gérant, de voir partir une équipe appréciée.
distributeur, personnel en salle) ...
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age effervescent )

La Champagne est une région
mondialement célébre pour ses vins
effervescents. Ces vins, élaborés avec
soin et passion et selon une méthode
traditionnelle, sont synonymes de

féte, de luxe et de raffinement.

*histoire des vins en cham-
pagne remonte a I’époque
romaine, lorsque les
premieéres vignes furent
plantées dans la région.
Toutefois, le vin devint effervescent qu’a

partir du xvir© siecle grace aux contribu-
tions du moine bénédictin Dom Pérignon.
Ce dernier a perfectionné les techniques
de production et d’assemblage, per-
mettant d’obtenir un vin d’une qualité
exceptionnelle. Plus tard, au xvirre siecle,
des maisons prestigieuses, toujours en
activité aujourd’hui, poserent les bases
de la renommeée internationale du cham-
pagne telle qu’on le per¢oit aujourd’hui.
Au fil du temps, le champagne est devenu
un symbole de luxe et de célébration,
apprécié dans le monde entier.

Une grande diversité
La région de production du champagne
est composée de cinq principales sous-

Champagne
Veuve Pelletier
BLANC DE BLANCS

1ER CRU

Cette cuvée se distingue par sa
robe pale et brillante, ornée de
reflets dorés et de fines bulles
vives. En bouche, il offre un
équilibre parfait avec des
arOmes fruités exquis. La
finale est élégante et légere,
rehaussée de notes d'amande
grillée et de citron confit. Un
vin raffiné et séduisant.

Champagne
Duménil

BRUT PREMIER

CRU SELECTION

Avec une robe or pile animée
de fines bulles, cette cuvée offre
un nez frais et fruité, rappelant
la pomme Granny Smith. En
bouche, il est souple et fruité
mais structuré, avec des saveurs

Duménil

! de coing et de pomme tatin. La
= finale, légérement ameére, est
revigorante. Ce Premier Cru de
caractére convient aussi bien a

Papéritif qu’a la table.

régions: la Montagne de Reims, la Vallée
de la Marne, la Cote des Blancs, la Cote
de Sézanne et la Cote des Bar dans ’Aube.
Chaque sous-région apporte ses carac-
téristiques uniques aux vins produits.
Le climat frais et continental, avec des
hivers rigoureux et des étés modérés, crée
des conditions idéales pour la production
de vins secs et minéraux. Les sols crayeux
de la région, qui retiennent l’eau et la
redistribuent lentement, sont également
essentiels pour la qualité des raisins.

La production de champagne repose
sur un savoir-faire artisanal transmis
de génération en génération. La récolte
des raisins se fait manuellement pour
préserver I’intégrité des grappes. Apres
la vendange, les raisins sont rapidement
pressurés pour obtenir un jus clair et
éviter toute oxydation. Ce jus subit
ensuite une premiére fermentation pour
devenir un vin tranquille. La magie

Champagne
Drappier

BRUT BLANC

DE BLANCS

Ce champagne se distingue par
sa robe jaune or aux reflets bril-
lants et son bouquet complexe,
fruité et légerement brioché. En
bouche, il est crémeux, puissant
et savoureux, avec une finale

longue et acidulée. Riche et
affirmé, il ravira les amateurs
de Blanc de Blancs typiques des
champagnes de ’Aube.

Champagne
Gremillet

BRUT BLANC DE NOIRS
GRANDE RESERVE

Ce Blanc de Noirs possede
une robe doré clair, un nez
complexe et toasté, et évoque
les fruits jaunes compotés,
I’amande et les noisettes tor-
réfiées. En bouche, l'attaque
est racée, avec une belle finale
épicée, longue et ronde. Il se
déguste idéalement frais, en
apéritif ou avec des poissons
ou des viandes blanches.

du champagne réside dans la seconde
fermentation en bouteille, qui crée les
bulles fines et caractéristiques. Ce pro-
cessus, appelé “méthode champenoise”
ou méthode traditionnelle, nécessite
une attention méticuleuse et un long
temps de maturation sur lies, souvent
de plusieurs années.

Trois grands cépages

Les trois principaux cépages utilisés
pour produire le champagne sont le pinot
Noir, le pinot Meunier et le Chardonnay.
Le pinot Noir, cultivé principalement
dans la Montagne de Reims et la Cote
des Bar, apporte structure et puissance.
Le pinot Meunier, essentiel dans la Vallée
de la Marne, confére fruité et rondeur.
Le Chardonnay, dominant dans la Cote
des Blancs, apporte finesse et élégance.
Ces cépages peuvent étre assemblés de
différentes maniéres pour créer des

champagnes variés et complexes.

Dh_
7~
3

| s

Champagne

de Saint-Gall
BLANC DE BLANCS

1ER CRU

Ce champagne arbore une
teinte or jaune avec une
mousse fine et persistante. Le
nez délicat est a la fois frais et
fruité, tandis que la bouche
révele des notes de fruits
DE SAINT-GALL

blancs comme la pomme et le
litchi. La finale est longue et
gourmande, ce qui en fait un
vin idéal pour l'apéritif.
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‘Le,é\solutl

OnsS,

/
de recrutemenlg/ )

Jobfirsl

Jobfirst x METRO

Jobfirst est la solution de recrutement
qui accompagne les professionnels de
la restauration a trouver et contacter
rapidement les bons profils de terrain.

RECRUTEZ VOS CDI ET CDD EN
QUELQUES MINUTES :

YT ———— e Créez et diffusez votre
annonce en seulement

m % 2 minutes.

L"@ @ e Gérez les candidatures

en un seul clic, grace

au tri automatique.
e L2 )

e ) ¢ Contactez directe-
o] ment les meilleurs.

Scannez

4 etdécouvrez

Recruter s'avére parfois un vrai casse-téte pour
les professionnels de la restauration.

Pour leur alléger la tache, les halles METRO ont
mis en place des solutions de recrutement pour
tous types de postes et de missions avec trois
start-up de service d'aide au recrutement.

@ Extra

Extracadabra x METRO

En extra, saisonnier, intérim ou CDI,
Extracadabra propose les meilleures
offres et profils en restauration, hotel-
lerie, événementiel, vente et logistique
a Paris et a Lyon.

RENFORCEZ VOS EQUIPES EN
UN CLAQUEMENT DE DOIGTS :

e Diffusez votre annonce
en 1 minute.

e Choisissez un candidat
qualifié.

¢ Extracadabra s’occupe
du reste.

2t o]
' ;& %}-.' Scannez
sraltl ot découvrer
iy

A

==

Extracadabra
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STAFFME

Powered by NOWJOBS

StafiMe x METRO

StaffMe connecte les entreprises a la
recherche de renfort et les travailleurs a la
recherche d'opportunités, en freelance et
en intérim. Un produit unique en Europe.

TROUVEZ DU RENFORT
SANS LE CHERCHER :

® Postez votre offre
en 3 clics.

e Choisissez un candidat
déja formé.

e Administratif simplifié!
Validez les heures,

StaffMe s’occupe du reste.

(5]

- B:  Scannez

"; et découvrez
Ik StaffMe

DES ENGAGEMENTS FORTS
» Continuer de proposer dans nos halles
100% d'ceufs francais. e

» Mettre fin a la commercialisation
des ceufs d’'élevage en cage en.donnant
la priorité aux ceufs de plein air.

» Garantfr I'origine et l'excellence des ceufs
ainsi que le respect du bien-é&tre animal et
de I'environnement via notre adhésion a
la.démarche GEufs de France.

J'Y
CUISINER e
FRANCAIS /

N

=

DES SOLUTIONS CONCRETES

» Référencer régulierement de nouveaux
fournisseurs locaux.

» Accompagner les producteurs dans leur
transition vers les modes d’élevage
alternatifs.

» Renforcer le niveau d’exigence de nos
cahiers des charges.

>'Déve|opper notre gamme d'ceufs METRO

" pour en faire une référence en matiére de

qualité et de respect du bien-étre animal.




'utilisation des champignons sau-

vages en cuisine remonte a des

temps immémoriaux, témoignant

de la fascination ancestrale de I'hu-

manité pour ces trésors forestiers.
Des découvertes archéologiques au Chili attestent
de leur cueillette et consommation il y a 13000
ans, tandis qu'en Chine, leur usage culinaire est
documenté depuis 6 2 7000 ans.

En Europe, les civilisations grecques et romaines
ont également prisé les champignons sauvages,
les considérant comme un mets raffiné réservé
aux élites. Cette tradition mycophile s'est étendue
bien au-dela des frontiéres, avec des pratiques
de cueillette et de consommation profondément
ancrées dans des cultures aussi diverses que celles
du Mexique ou de la Turquie.

Par définition impossibles a cultiver, les champi-

o P E
e : _' ‘ _ - . Apres réhydratation, les champignons restituent
- _ - y ' X I'intégralité de leurs aromes. Quant a la lactofer-
" 4 = X mentation, c’est un procédé de plus en plus plébis-
- ; o cité des chefs, qui permet d'apporter des saveurs

P J =, RN — nouvelles aux préparations culinaires. Ces modes

K ' | L i gnons sauvages se récoltent aujourd'hui encore a
j ' = la main. Ils se nettoient au pinceau avec délicatesse
et si I'idéal est de les cuisiner immédiatement, ils
peuvent se conserver 3 jours au frais. Séchés par

déshydrateur, les champignons sauvages se gardent

plusieurs années. Cette méthode permet de préserver
au mieux toutes leurs qualités organoleptiques.

de conservation permettent de profiter des saveurs
automnales des champignons, méme hors saison.

Consommés depuis la nuit des temps,
les champignons sauvages stimulent la créativite
des chefs a travers le monde. Textures, saveurs,

- \4 conservation, chaque variété est unique.

—
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PRODUIT STAR

Découvrez les différentes variétés

de champignons sauvages

(® Le cepe
Tiré du terme gascon « cep » qui veut
dire « tronc », ce champignon est une
variété de bolet tres utilisée dans la gas-
tronomie francaise. Il pousse entre juin
et octobre dans les foréts de coniferes. Le
cépe présente un chapeau rond et charnu,
a la couleur brune, bleu violacé, jaune ou
blanche. Simplement poélé et agrémenté
de persil, d'ail et de beurre, le cépe met les
viandes en valeur, en particulier le veau.
En velouté, il s'accordera avec des produits
de saison comme les courges, les noix et
les chataignes.

@ La girolle

C’est 'un des champignons les plus réputés
au monde. La girolle pousse abondamment
dans les zones couvertes de mousses et sur
les chemins forestiers. On la reconnait a
son chapeau jaunitre en forme d’entonnoir.
La girolle posséde un parfum délicatement
fruité et une saveur légérement piquante.
En cassolette, avec une sauce au vin jaune,
la girolle sublime I’automne.

® La trompette
de lamort
Elle tire certainement son nom de sa
forme conique et creuse, semblable a
une trompette. De plus, la trompette de
la mort pousse souvent dans la période
tardive d'automne qui coincide avec la
Toussaint et la féte des Morts. Elle possede
une couleur foncée qui va du gris foncé
au noir. Fruitée, sa texture particuliere
est a la fois douce et fibreuse. Pour une
petite entrée végétarienne, on la prépare
en petits flans, avec des ceufs, de la créme
et des échalotes, simplement relevés d’une
touche de noix de muscade.

15H30 - AUTOMNE 2024

@ La chanterelle grise

Treés répandue en France, la chanterelle
grise, ou chanterelle en tube, pousse
en groupes dans les bois feuillus ou
mixtes, parfois sous les résineux. Son
golt raffiné et sa texture ferme et
croquante en font un mets de choix.
Dans les pays froids, et notamment au
Canada, on la prépare en sandwich,
avec du pain grillé, du cheddar fondu et
une touche de sirop d’érable. Certains
y ajoutent des tranches de lard grillé.

% Le pied de mouton

I doit son nom au fait que son chapeau
ressemble a Pempreinte d’un pied de mou-
ton et se développe dans les sous-bois entre
conifeéres et hétres. Rare champignon a
pouvoir étre récolté de I’été jusqu’en hiver,
le pied de mouton est reconnaissable grace
a ses nuances allant du beige a 'orangé.
En fricassée, son gout de noisette se marie
a la perfection avec les fromages bleus
comme la Fourme d’Ambert.

r — RCS Nanterre 399 315 53

Jérome Galis /\

Fournisseur des halles METRO hles

depuis 2018 Q lles
'IEffes noires - Uchaux | ‘ METRD

®@@@ EMETRO.f




'“Semame curo

DEMARCHES RSE

peelﬁ\e;
< du développement;

Cette initiative qui se déroule du 18 septembre
au 8 octobre a pour but de sensibiliser chacun
aux enjeux liés au développement durable

Créée en 2003, la Semaine européenne
du développement durable encourage
une mobilisation concréte, individuelle
et collective. Cette initiative vient rappeler
que, pour transformer en profondeur nos
sociétés, chaque action compte, y compris
les petits gestes de tous les jours. Activités,
projets et événements émanant d’associa-
tions, de particuliers ou d’institutions en
France et dans d’autres pays européens,
la Semaine européenne du développe-
ment durable constitue une véritable
mission d’information aupres du grand
public. Grace a des engagements concrets,
les halles METRO proposent des solutions
pour que chacun puisse faire sa part.
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et de favoriser le passage a l'action.

Soutenir
METRO a mis en ligne un site d'infor-
mation et de sensibilisation dédié ou
chaque restaurateur peut retrouver des
informations, des conseils, des solutions,
des actualités de fond, mais également
identifier les différentes =gy,

actions a mettre en

place pour passer
au durable en toute el
simplicité. =

Retrouvez _\.,..-
nos conseils sur :
www.monrestaurantpasseaudurable.fr

39

Proposer des solutions

Les équipes METRO s’engagent au
quotidien pour proposer a leurs clients
et partenaires des solutions concrétes et
adaptées qui leur permettent de réaliser
leurs projets responsables. METRO
soutient par exemple les producteurs
locaux en nouant des partenariats solides
et stables avec "ambition de référencer
toujours plus de produits durables au
service des restaurateurs responsables.

Fédérer

METRO souhaite mobiliser toute la
restauration dans cette transition. Cette
semaine européenne du développement
durable est justement loccasion pour
vous, restaurateurs, de passer a l'action
en modifiant votre carte et en adoptant

de nouvelles habitudes plus responsables.

Scannez
et retrouvez nos

services dévelop-
pement durable
sur METRO.fr

‘Les champignons d’automne,
les champions de 'automne,

e bonheur de nos régions tem-
pérées C’est entre autres celui
d’avoir une année de quatre
saisons, qui s’accompagnent
des produits dits de saison
que nous espérons, attendons, cuisinons

et consommons avec un plaisir chaque fois
renouvelé. Un plaisir attisé par la légere
frustration « des jours sans » ot nous remé-
morons le temps des cerises, des tomates
ou des marrons. Parmi ces produits il est
une gamme qui ajoute a sa saisonnalité un
caractere particulier et précieux qui tient
au miracle de la nature : les champignons
sauvages. C’est parce qu’ils sont sauvages
et parce que leur cueillette est aléatoire et
imprévisible, qu’ils conservent cette aura
de mystere qu’ont perdu les champignons
cultivés : champignons de Paris, pleurotes,
shiitaké... pourtant délicieux. Ces cham-
pignons sauvages qui viennent enrichir les
étals des primeurs de la fin de I’été a la fin
de Pautomne sont multiples dans leurs
variétés. Trois espéces pourtant occupent la
plus grande partie de notre consommation :

- Le cepe

Bien connu, ce champignon est certaine-
ment le plus recherché des champignons
de cueillette. Il faut dire que ses qualités
culinaires sont reconnues de tous a la mai-
son comme dans les plus grands restaurants.

e La girolle ou

chanterelle commune

La plus connue de la famille des cantha-
rellacées qui comprend d’autres membres
consommeés largement mais moins savou-
reux, posséde une chair ferme et savoureuse.
Cette chair dispense un aréme fruité trés
reconnaissable de mirabelle ou d’abricot.
La chanterelle est un champignon qui se
reconnait toujours a sa teinte orangée
quelle que soit sa nuance, et a ’'absence
de lamelles sous le chapeau remplacées
par des plis de chair et des sillons. Ceci
la différencie totalement du pleurote de
Polivier, un champignon trés toxique qui
peut lui ressembler dans certaines formes
rousses mais qui posséde des lamelles.
La girolle jamais.

- La trompette des morts
ou corne d'abondance

Nom donné en raison de sa forme mais
aussi de ses pousses souvent trés proli-
fiques est elle aussi un excellent comestible
automnal. Comme la girolle elle appartient
a la grande famille des cantharellacées
mais du genre craterelle et non chanterelle
sa cousine. On la connait pour sa chair
plus maigre et seche, sa couleur grise
virant au noir a la cuisson, son excellente
saveur de sous-bois et sa propension a
conserver ses qualités gustatives au séchage.

Ces trois champignons sont trées identi-
fiables par le fait que sous toutes formes
ils ne possédent pas de lamelles sous
le chapeau. C’est important car cela
a concouru a leur popularité. Ce qui
retient le plus souvent 'amateur occa-
sionnel de champignons sauvages c’est
la peur (justifiée) de Pempoisonnement.
Chaque année on dénombre encore des
déces ou de graves intoxications par inges-
tion de champignons de cueillette mal
identifiés. Ce qui n’arrive jamais dans
le commerce grace a une connaissance
et des controles trés séveres. Autrement
dit avec ces trois-1a, bolets, chanterelles
et craterelles on peut manger (et dormir)
tranquille sans se priver. Et c’est exactement
ce qu'on va faire !
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es champignons ne tiennent
pas bien longtemps a I’état frais
et on a cherché de tout temps
a les conserver, pour pouvoir
les cuisiner pendant le reste de I'année.
Le cépe est un champignon charnu qui
se préte trés bien a la conservation, et
qui ramassé parfois en grande quantité
nécessitait ce traitement pour ne pas étre
« gaché ». Voila, comment le conserver :

Cepes séchés

ou déshydratés

Découper les cépes en lamelles de 5 mm
d’épaisseur (sur les gros séparer les cha-
peaux des pieds). On peut les faire sécher
a lair libre au soleil mais il est rare de dis-
poser du temps suffisant, et il faut toujours
les renter le soir. Le mieux est de déposer
les lamelles sans qu’elles se chevauchent sur
une grille fine et a enfourner pour deux
heures au moins porte entre-ouverte (glisser
une cuillére en bois dedans) dans un four
chauffé a chaleur tournante entre 50 et
60° C (car au-dela de 60° C le cépe va
commencer 2 cuire plutdt que de juste se
déshydrater). Laissez les lamelles refroidir

15H30 - AUTOMNE 2024

dans le four et enfermez-les immédiate-
ment dans une boite totalement hermé-
tique. Il est a noter que ’on peut réduire au
moulin électrique les cépes secs en poudre
fine pour s’en servir comme une épice sur
des plats de viandes, poissons, légumes,
pates ou riz.

R "

Cepes stérilisés

en conserve

Comme tous fruits, [égumes et végétaux,
on peut stériliser en bocaux des cépes cuits,
sans oublier que la stérilisation élimine une
partie de la saveur et ramollit le champi-
gnon. Je préconise de stériliser des cépes
déja cuits qui auront ainsi perdu une partie
de leur eau de végétation (I’eau est le com-
posant principal de tous les champignons
surtout récoltés par temps humide). Faire
cuire les cépes en morceaux dans une
sauteuse a feu moyen-vif avec la matiére
grasse de votre choix, graisse de canard
ou une huile neutre ou d’olive. Saler en
cours de cuisson. On peut les préparer
ainsi « au naturel » mais je préfére pour ma
party ajouter de I’échalote hachée ou une
persillade, pour qu’il soit « prét a lemploi
» a l'ouverture. Lorsque les cépes sont cuits,
en remplir un bocal et le fermer avec le
joint ou le couvercle adéquat. Immerger
totalement le ou les bocaux dans une
marmite d’eau et porter a petite ébullition
(au-dessus de 100°C) pendant une heure.
Laisser refroidir dans eau. Vérifier ensuite
que le vide s’est fait, le couvercle en métal
est creusé ou le couvercle en verre reste
soudé quand on ouvre la charniére. Stocker
a l’abri de la lumiere.

Cepes congelés

crus ou cuits

La congélation est une bonne méthode de
conservation (un an en tout cas) que n’ont
pas connue nos ancétres. Il faut congeler
dans des poches hermétiques et au mieux

sous-vide pour prolonger la vie du produit.

De plus ne possédant pas des capacités de
congélation professionnelles qui saisissent
par le froid, il faut congeler le plus a plat
possible des lamelles fines. Ceci afin que
le froid pénétre a cceur le plus rapidement
possible pour éviter la formation de gros
cristaux de glace qui vont endommager les
cellules et fibres a la décongélation et libérer
toute I’eau retenue par le champignon. De
ce fait on ne congglera cru que des cépes
jeunes et peu chargés en humidité. Pour
les autres on congelera a plat en poches

des cépes déja cuits assaisonnés ou non.

ESSAU, GALLET,
GINESTROLLE,

VOICI UNE LISTE
ALPHABETIQUE DE PLUS

DE 50 NOMS REGIONAUX GIRAUDELLE,

OU VERNACULAIRES POUR GRILLO,

UN SEUL CHAMPIGNON. JAUNETTE,
JAUTERELLE,

SAUREZ-VOUS
RECONNAITRE
CE CHAMPIGNON?

TROMPETITE DE LA MODL...

JEANNELET, JERILIA,
JORILLE, JACESSENO, LECHOCENDRES, LECHOCENDRE
(LECHE-CENDRES), MOELLE-DE-TERRE, MOUSSELINE, OREILLE
DE LIEVRE, OREILLETTE, ROUBELLOU, ROUSSETTE OU
ROUSSOTTE, ROUSSONNE, TOURNEBOUS, TOURNE-BEUF

DE LA LANGUE FRANCAISE

I n’y a rien de pire pour un mycophile

(amateur voire connaisseur des

champignons) que de lire ou en-

tendre Trompette DE LA Mort,
ce nom donné a tort a la craterelle
cornucopioides (cousine des chanterelles)
ou corne d’abondance : la trompette DES
morts. Il est devenu si commun qu’il
apparait aujourd’hui méme en téte dans
les recherches sur Internet. Ce terme
impropre né sans doute par confusion a
cause de Georges Brassens (pourtant un
ardent défenseur du mot juste) et de sa
célebre chanson de 1962 « Les Trompettes
de la Renommeée » (tellement d’actualité
au temps des réseaux sociaux qu’il n’a
pourtant pas connu). I est tellement
employé, que ’Académie Francaise au lieu
de jouer son role de gardien de la langue
francaise a plié devant Papproximation
grammaticale populaire au point de venir
accoler dans le dictionnaire cet article défini
au sens indéfini. En effet ce champignon

tire son nom de sa forme en trompette, tout
le monde en convient, et outre sa couleur
un peu macabre elle apparait chez nous en
général au cceur de 'automne a approche
des premiers froids qui annoncent la
Toussaint et la Féte des Morts (pas la Féte
de La Mort C.Q.F.D.) le lendemain. Elles
font d’ailleurs référence dans 'imaginaire
populaire aux instruments dont joueraient
les défunts depuis leur sépulture sous terre et

dont on ne verrait apparaitre que le pavillon.

Alors bien str amis Chefs vous pourrez
continuer a les nommer «trompettes de
la mort» avec la bénédiction du Larousse
et tout le monde vous comprendra en

cuisine, en salle et dans les halles METRO.

Mais si vous vous dites connaisseur, ou
mieux expert en champignons ne faites
pas ’économie de lui redonner son nom
véritable de «trompette-des-morts»et de
corriger gentiment ceux qui I'ignorent. Ils
vous remercieront et vous admireront pour
cette précision.

AURIHETO DE KERMES, AOUREILLETO, AREGLIETTA, BOUCHE-
DE-LIEVRE, BOULINGOULO, BRIGOULE, CASSINE, CHEVELINE,
CHEVRELLE, CHEVRILLE, CHEVRETTE OU CHEVROTTE,
CHEVROTINE, CORNE D'ABONDANCE, CRETE-DE-COQ, CRESTA
DEL GAL, CROBILIO, ESCARGOULE, ESCRAVILLE, ESCROBILLO,
GALLINACE, GERIHO. GERILLE,
GINGOULE, GIRAUDET OU

GIRONDELLE,

JAUNELET,
JAUNIRE,
JAUNOTTE, 3

JIRBOULETTE, K

=
(2]
z
o
o
‘w
o
2

J Gernias \

FAIT LE MARCHE

LE DIMANCHE DE 10H A 11H
SUR

o

RETROUVEZ L'ACTUALITE
DE TOUT CE QUI SE MANGE
EN PARTENARIAT AVEC

T
hélles
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g-):) Pour 4 personnes

Ingrédients

O

O
@]

00 00

ONCHONG)

300 g de riz a risotto
(Carnaroli ou Arborio)
500 g de cépes frais

100 g (deux tranches
fines) de céleri-rave

5 g de cépes secs (facultatif)
2 belles échalotes
émincées finement

10 cl de vin blanc sec

1 L de bouillon de volaille
(ou de champignons)
Huile d'olive

60 g de beurre

50 g de parmesan rapé
Sel et poivre du moulin

58 15H30 - AUTOMNE 2024

‘Risottos
aux cepess

PREPARATION

1 Réduire en poudre les cépes secs
en les mixant trés finement.

2 Essuyer (avec un chiffon humide)
et Oter le bout terreux des cépes.
Gratter un peu les pieds avec la lame

d’un couteau. Détailler les pieds puis

le chapeau en rondelles épaisses.

Faire suer une échalote dans 20 g

de beurre mousseux. Ajouter les
ceépes et porter sur feu vif pour colorer
légérement. Saler et réserver hors du feu.

il Bien laver le céleri et émincer

en petite brunoise.

5 Dans une cocotte ou une
sauteuse a fond épais, faire
fondre 20 g de beurre et une cuillerée
d’huile d’olive. Y faire suer l'autre
échalote et les petits dés de céleri.
Chauffer le bouillon de légumes.

Verser le riz dans les échalotes

et le céleri, le laisser « nacrer »
a feu doux (sans colorer), deux ou
trois minutes. Quand les grains de
riz deviennent un peu translucides
sur le bord, verser le vin blanc et
laisser évaporer a feu doux.

Verser ensuite le bouillon a hauteur
du riz. Saler et poivrer (selon le sel
du bouillon). Ajouter du bouillon deés
que le précédent a été absorbé.
Si le bouillon vient a8 manquer, terminer
la cuisson avec un peu d’eau chaude.

Quand le riz est cuit (encore
ferme) incorporer le beurre
restant, le parmesan et finir
avec la poudre de ceépes secs.

Gofiter, rectifier en sel si

nécessaire et servir bien chaud
saupoudré d’un peu de parmesan
supplémentaire (si besoin).

"Quiche aux girolles.
X mirabelles.

O% Pour 6 a 8 personnes

O

Ingrédients

000000

0000

1 abaisse de pate brisée au beurre
2 ceufs + 2 jaunes

25 cl de créme fraiche

15 cl de lait

250 g de mirabelles (de Lorraine)
250 g de girolles (petites

si possible)

1 échalote hachée finement

2 branches de thym frais

1 cuillére d’huile neutre

1 cuillére a café de sel

PREPARATION

Rincer, couper en deux et
dénoyauter les mirabelles.

2 Rincer les girolles (si besoin) et
couper le bout du pied terreux.
Si elles sont trop grosses les couper en

deux ou trois dans le sens de la longueur.

3 Préchauffer le four a 190-200°C.

Pendant ce temps, étaler et froncer
la pate a tarte dans un moule
a manqué (bords hauts). Piquez-la
avec une fourchette et faites-la
précuire au four durant 10 minutes.

Dans un saladier, cassez
les ceufs et ajoutez-y la
créme fraiche et les jaunes.

Mélanger 'ensemble

avec un fouet et ajoutez
progressivement le lait, tout en
continuant a bien mélanger et salez.

7 Faire revenir les girolles a la
poéle deux minutes a feu vif
avec I’échalote hachée, dans un peu
d’huile neutre ajouter le thym.

Meélanger ensuite avec les demi-

mirabelles et verser le tout sur
le fond de tarte précuit. Retirer le
thym et verser ’appareil créeme-ceuf
sur les girolles et mirabelles

9 Enfourner la quiche lorraine
en baissant le four a 180°C
pour 30 minutes environ.

Retrouvez les
recettes de

Vincent Ferniot
en vidéo sur
Instagram
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"Vingt sur vin,
en equipements,

CAVE DE VIEILLISSEMENT, REFROIDISSEUR
DE BOUTEILLE, TIREUSE A VIN,
AERATEUR, SEAU A CHAMPAGNE, TIRE-

7 : BOUCHON..., ENCORE UNE BELLE CUVEE !
. /\

ISLAY SINGLE M ‘.
SCOTCH W"""

1. Distributeur de vin au verre La Sommeliére 4 bouteilles Réf. : 281664 — 2. Refroidisseur Lechiller 3 bouteilles Retrouvez
Réf.: 301906 — 3. Cave de vieillissement PRO160N La Sommeliére 152 bouteilles Réf. : 304198 — 4. Seau toute la
a champagne inox avec anses METRO Professionnal 18 cm Réf. : 40236 — 5. Aérateur de vin Vacuvin In Situ

sélection sur

E:f::::1270;25027 — 6. Sommelier « CliclCut » Pulltex Réf. : 2052857 — 7. Bouchon a vin antioxydation Pulltex METRO.fr -_ E..t'--.'-: . I_,AB U S D,A I_COO L EST DA N G E R E UX PO U R LA SA N TE',
A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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PARTENARIAT

‘Association,
‘Tout le mondes
contre le cancer

TANTQU'ILYADELAJOIE,ILYADE LAVIE!

62

METRO est partenaire de Tout le monde
contre le cancer, une association qui offre
des moments d'apaisement aux patients,

a leur famille et aux soignants.

Taste of Paris:

le gotit de I'espoir

Depuis quelques années, METRO apporte
son soutien a l’association Tout le monde
contre le cancer lors de I’événement «Taste
of Paris» via son restaurant solidaire
éphémere. Quatre jours durant, des chefs
renommés tels qu’Alan Geaam du restau-
rant éponyme, Boris Campanella de ’Hézel
Crillon ou encore Nicolas Paciello de la

patisserie CingsSens mettent leur talent
a profit pour régaler les visiteurs de ce
temple de la gastronomie. Les bénéfices
ainsi obtenus sont reversés a I’association.

Toques en Truck:

la caravane du bonheur
Quand on se régale, c’est simple, on
oublie tout ! C’est de ce constat qu’est né
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TOUT e

NDE

CONTRE LE CANCER

I’événement « Toques en Truck ». Depuis
2016, I’association Tout le monde contre
le cancer, METRO et des chefs bénévoles
ont donc décidé d’offrir aux personnes

touchées par la maladie, a leur entourage
et aux soignants, de bons repas préparés
par de grands chefs a partir de produits
provenant des halles METRO. Un délicieux
moment de partage et de convivialité en
plein air pour faire le plein d’énergie et de
bonne humeur, loin de la maladie. Et ¢a
marche tellement bien que chaque année,
on remet le couvert !

Et de nombreux autres
événements soutenus

par METRO!

Que ce soit par des dons financiers ou en
nature, METRO soutient aussi d’autres
événements organisés par Tout le monde

contre le cancer tels que Les Escales,
L'Echappée Rose, ou encore La Journée
des Restaurateurs. Par ailleurs, METRO
offre & lassociation toutes ses recettes
obtenues lors du Lyon Street Food Festival
et des Vendanges de Montmartre.

Pour soutenir cette belle cause et redonner
le sourire aux personnes touchées par la
maladie, chaque geste compte ! Vous sou-
haitez participer ? Vous pouvez contribuer
par vos dons ou en vous engageant en tant
que bénévole. Chef généreux et désireux
de nous rejoindre, n’hésitez pas a proposer
votre candidature pour faire partie de cette
aventure.

Rejoignez-nous

ou faites un don
Scannez le QR code ci-dessous ou
envoyez le mot « DON » par sms
suivi du montant que vous sou-
haitez donner au 92700.

Pourun don de 10%€,
envoyez simplement
«DON » par SMS au
92 700, votre don
sera effectué en
quelques secondes.

SVATCH

Choisir d’économiser
pour préserver I'environnement.

¢

*
-50%
Consommation
d'eau

E 3
-50%
Consommation
d'énergie

®

£ 3
-50%
Consommation
de détergents

Switch est la technologie innovante du systéme de ringcage
séquentiel breveté de Silanos qui offre un lavage impeccable
et une consommation considérablement réduite.

La méme technologie est disponible sur la gamme de lavage
a marque METRO PROFESSIONAL, hors gamme METRO
PROFESSIONAL "Prima" et lave-verres osmoseur.

SILANOS

QUALITY MADE EASY

Découvrez tous les modeles
sur silanos.it et sur metro.fr

*Données variables indicatives par type de machine.

Ecoresponsable

METRO

PROFESSIONAL



64

VU SUR LE WEB

METRO en ligne

A travers des sites web dédiés a I'univers de la cuisine,
METRO met en lumiére les producteurs locaux,

des savoir-faire uniques et des démarches engagées
pour répondre aux besoins d'une clientéle exigeante.

Des idées pour Halloween
Citrouilles, fantomes et friandises, Halloween
revient ! Chaque année, les restaurants et bars
francais sont nombreux a se saisir de cette oppor-
tunité commerciale pour améliorer leur fréquen-
tation. METRO livre quelques axes innovants
pour adapter sa carte pour Halloween.

Tout sur les heures sup’
Dans le secteur de la restauration, difficile de
faire sans les heures supplémentaires ! Définitions,

réglementations, plafonnements, contreparties...

Que dit la loi et comment répondre aux attentes
des salariés ou des saisonniers ? METRO fait
le point.

Attention au départ

Line Brunner, directrice Chemin de fer de la Baie

de Somme nous donne rendez-vous pour suivre en
vidéo "'aménagement d’un restaurant atypique...
dans un train ! Un projet atypique qui a vu le
jour grace aux solutions du service Conception et
Aménagement Professionnel de METRO France.
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Menu découverte

Au-dela du traditionnel menu entrée/plat/dessert,
le menu découverte, ou menu dégustation, s’adapte
aussi bien a une cuisine bistronomique, régionale,
ou gastronomique. Valorisation de la créativité
du chef, rentabilité maximisée, I’adopter recele
de nombreux avantages.

MAIS AUSSI...

Réduire
sa facture
énergétique

Collaborer avee
des influenceurs
food ?

Les secrets d’'une
expérience
client réussie

Quoi de neul
sur les réseaux ?

Quand les réseaux sociaux viennent stimuler la créativité !
Parmi les passionnés et les professionnels des fourneaux,

15h30 sélectionne les comptes les plus inspirants.

Tout un fromage !

3 A4
Affineur star
@luisieraffineur
Depuis sa cave, I’affineur Claude Luisier est devenu malgré
lui une star des réseaux et cumule aujourd’hui des millions
d’abonnés (oui, des millions !). A travers ses histoires de
fromages ou ses conseils de dégustation, il initie les jeunes
générations a la découverte de fromages non industriels.

Champion

@christophefromager

Vice-champion du monde du meilleur fromager,

le bayonnais Christophe Gonzalez doit son succésen ligne
a toute une variété de concepts créatifs. Tutos de dressages,
vidéos inspirantes autour des planches de fromages,
recettes ou contenus plus légers, voir humoristiques !

Blind date

@fromagerieemilie

Le concept phare d’Emilie sur Instagram ? Deviner le
fromage en le gottant... les yeux bandés ! Et pour aller
plus loin, la jeune toulousaine a méme créé son propre
podcast intitulé “Les Tribulations d’'une fromageére” dans
lequel elle invite a découvrir les coulisses de son métier.

MOF

@robindescheeses

Véritable vedette dans le monde des fromages,
Meilleur Ouvrier de France Fromager, consultant

et expert, Fran¢ois Robin nous embarque dans son
quotidien. Il partage ses recettes et astuces et releve
des défis extraordinaires, comme entrer dans le
Guinness Book avec une pizza... aux 834 fromages !

AUTOMNE 2024 - 1SH30
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DANS LE RETRO

‘Les ceufss
mimosa,

Incontournable de la cuisine bistrotiére
a la francaise, les ceufs mimosa ont

traversé les époques avec brio.

Histoire

On raconte que les ceufs mimosa
auraient été inventés a la fin du xIx°
siécle pour célébrer la floraison des
mimosas sur la Cote d'Azur. Ce sont
les fleurs de cet arbuste méditerranéen
qui leur aurait valu cette dénomination.
Symbole de raffinement et d'élégance,
la recette est rapidement adoptée par
la haute société. Leur simplicité appa-
rente cache en réalité une préparation
minutieuse, a ’époque réservée aux
chefs les plus talentueux.

Caractéristiques

La réussite des ceufs mimosa réside
dans I'équilibre délicat des saveurs et
des textures. Une fois les ceufs durs éca-
1és, les jaunes sont séparés des blancs
puis sont ensuite émincés ou écrasés
a la fourchette pour obtenir une tex-
ture granuleuse rappelant les fleurs
du mimosa. La mayonnaise apporte
liant et onctuosité a la recette. Les
demi-blancs d'ceufs sont garnis avec
le mélange mayonnaise-jaune d'ceuf,
puis généreusement saupoudrés du
reste des jaunes pour recréer cet aspect
floral si caractéristique.

Renouveau

Pour lui apporter une touche contem-
poraine, les chefs n'hésitent pas a
s’emparer de cette entrée désuete
pour laisser libre cours a leur créati-
vité. Certains rehaussent les saveurs
en ajoutant des herbes fraiches ou des
épices, tandis que d'autres bousculent
la recette emblématique en y incorpo-
rant des assaisonnements comme le
wasabi ou le chimichurri. En verrines
ou teintés de rose-betterave, la présen-
tation des ceufs mimosa permet aussi
de réinventer cet incontournable de
l'art de vivre a la frangaise.

Bold.conseil — Photos : © Ovoteam - OV-24002

v

DE FRANCE

/\

Vous inspirer
eilleur de |

J

it

£ Facilité

d’utilisation

Poché dans un bain d’eau
chaude, I’ceuf prend un
aspect artisanal, digne d’un
restaurant traditionnel.

www.ovoteam.het
kil
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L'USTENSILE

La terrine

Récipient traditionnel muni d'un couvercle, la terrine désigne a la fois
la spécialité gastronomique et le contenant dans lequel elle est cuisinée.

'utilisation de la terrine tradi-
tionnelle remonte au Moyen
Age. Confectionnée en terre
cuite ou en grés, elle servait
a préparer des patés et ter-
rines en cuisant lentement les ingrédients
enrobés de pate ou de gelée a 1'étouffée.
Un mode de cuisson douce qui permettait
d'attendrir les viandes tout en conservant
leurs saveurs. Les terrines étaient alors trés
populaires car elles permettaient a la fois
de préserver la chaleur des préparations
comme de les conserver plus longtemps
avant l'invention de la réfrigération.

Tres en vogue au XVIII® siecle, les terrines
zoomorphes apparaissent lors des ban-
quets. Ces contenants munis d’un large
couvercle en forme d’oiseau, de canard,
de lievre ou de sanglier rappelaient la
forme originale du mets dégusté. La ter-
rine avait alors, en plus de sa fonction
utilitaire, une fonction décorative.

Si les terrines étaient autrefois en terre
cuite, on les trouve désormais dans dif-
férents matériaux, en céramique, fonte ou

porcelaine pour une meilleure résistance
et un entretien facilité. Leur forme ovale ou

rectangulaire avec des anses latérales est

restée inchangée pour faciliter le démoulage.

Les chefs apprécient aujourd’hui la terrine
pour ses qualités de cuisson lente et sa
polyvalence, que ce soit pour préparer des
patés de campagne, des terrines de poisson
ou des entrées froides comme les mousses
et aspics, des recettes traditionnelles de
nouveau au gofit du jour.

Simplicité ou raffinement, 4 marques pour
répondre a foutes vos envies.

COUZON

Depuis plus de 65 ans, Couzon s’impose comme un des leaders
frangais dans I'univers du couvert et de la table. Tournés vers le design
et mus par l'innovation, nos designers créent des produits fonctionnels
et de haute qualité a vivre dans le quotidien comme dans les moments
d’exception. Découvrez ainsi notre couvert de caractere :Haikou

S steak VOLCANO

%(ﬁ -.z@:

Lou Laguiole, une création de produits alliant tradition et modernité

comme I'élégant couteau steak Volcano en acier inoxydable 13/c. Des

designs exclusifs et la garantie d’une signature raffinée pour des tables
authentiques.

since {][ 1991
Amefa

Creative Cooking. Delicious Dining.

Medard de Noblat
Depuis 1836

Créateur de vaisselle en porcelaine et gres dans un style actuel et
raffiné, Médard de Noblat vous invite a découvrir toute la richesse
de sa collection Aster granit. Une collection en grés réactif émaillé
a l'arrondi réhaussé par un élégant filet blanc. Une collection
actuelle et chaleureuse pour partager d’intenses moments.

Amefa

«LA» valeur slre des Arts de la Table alliant le meilleur rapport qualité-

prix dans un style incontournable. Des produits contemporains et

actuels, comme les couverts de table Adonis, au style curviligne et
bien équilibré, couverts en acier inoxydable de qualité 18/0.

12-14 rue de I' Auvergne 42440 Noirétable - 04.77.97.74.75 - www.amefa.fr
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Quelle variété de piment
est utilisée pour faire
la sauce Tabasco ?

@ Le piment habanero
@Le piment jalapefio
@Le piment tabasco

@ Le piment serrano

Quelle variété de mais est

utilisée pour préparer les

tamales dans la cuisine
mexicaine traditionnelle ?

(A) Maiis blanc
Maiis bleu

(©) Mais jaune
(D) Maiis rouge

Quel fromage espagnol,

fabriqué dans la région

de La Mancha, est vieilli
pendant au moins 60 jours et
préparé avee du lait de brebis ?

(A) Manchego
(B)diazabal
(©) cabrales
(D) Mahon
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QUIZ

‘Testez,

votre culture
culinaire,

Quelle patisserie

traditionnelle commune

aux peuples des anciens
empires ottoman et perse est

composée de plusieurs couches ?

@ Strudel
Linzer torte

@ Sachertorte

@ Baklava

Quel estle nom du pain
éthiopien traditionnel
fait de farine de teff ?

(A) Naan
Injera
(©)pita
(D) Lavash

Quel fruit est utilisé

pour produire la sauce

Al (également connue
sous le nom de steak sauce) ?

(&) La mangue
La pomme
(©) La prune
D) Le raisin
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BOURBON

40,55% ALC. B
(818R007)

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.

CAMPARI FRANCE : 14, rue Montalivet - 75008 PARIS - R.C.S PARIS




Frédéric Simonin
Restaurant Frédéric Simonin
¢%3 MICHELIN 2024

Client des halles METRO Nanterre

Achetez sur internet et faites-vous livrer Retrouvez-nous aussi sur : e v MIXTE
votre équipement sur - METRO.fr I Papier | Pour une gestion

Service 0,15 € / mi FSC forestidre responsable
ervice 0, min 4
08250909 09 + prix appel % FSC® C005461



