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Pour mes p’tit s et pour Isa que j’aime, 

On mangera quatre fois par jour cette année  pour oublier tous les repas que nous n’avons pas pris ensemble.

Un grand merci à Marie-Pierre, on s’en fait  600 la prochaine fois, que du plaisir !

« Une photo sans Marie-Pierre, c’est  comme une choucroute sans bière, il reste les knacks mais ça ne dure pas ! »

Un grand merci à José... et à Nino, on arrive pour te détacher de ta planche à dessin !

« Une illustration sans Jojo, c’est  comme un troisième jeudi de novembre sans bojo, ça ne sert à rien ! »

Un grand merci à Jacky, toujours là pour de précieux conseils, t’es trop fort !

« Un livre sans Jacky

, c’est  comme un repas sans ami, c’est  pas possible ! »

Un grand merci à Rose, maximum respect  !

Un grand merci à Emmanuel, je suis venu spécialement de Montreuil pour te voir et finir mon livre !

Un grand merci à Flo, maururu roa hoa !

Un grand merci à Aurélie, l’inconnue du mail !

Un grand merci à Élodie, j’aime bien ces couteaux, cette cocotte est  superbe... Ah, il faut les rendre, tu crois ?

Merci à tous ceux qui comme moi aiment vivre, c’est  bon de vivre !

Merci à tous ceux qui comme moi aiment rire, c’est  bon de rire !

Merci à tous ceux qui comme moi aiment le brie, c’est  bon le brie !

Stéphane
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On a faim, qu'est ce qu'on mange? Y'a quoi à manger ? Eh oui, 

le quotidien est  fait  de ces petites phrases qui résonnent dès le matin autour d’une tartine 

beurrée  pour revenir sans cesse comme une ritournelle bien huilée . Le casse-tête du repas, 

l’énigme du dîner, la peur de la casserole blanche, la solitude des gamelles, tout ça n’est  que 

souvenirs. Il est  grand temps de s’accorder avec dame Nature pour enfin pouvoir répondre 

sans angoisse à ces questions. 

Cette année, c’est  le marché qui s’offre à vous, les produits arrivent, disparaissent.  

Les huîtres jouent à cache-cache avec les marées, les vieux légumes font trempette dans des 

marmites frémissantes. C’est  le temps des pot-au-feu qui réchauffent le dedans et rougissent 

le dehors « viandes bouillies et légumes, ça devrait  être remboursé par la Sécu ». On dessine 

sur les vitres de la cuisine pleine de buée , il fait  nuit . Le cochon a donné son meilleur, on le 

savoure, on attendra quelques semaines qu’il se saucissonne. La neige pointe son nez, les fro-

mages fondent, le vin devient chaud, c’est  le Nouvel An chinois avec ses couleurs, ses odeurs, 

la cuisine est  de partout. On va s’aimer, le 14 février, sur une étoile ou sur un oreiller, on va 

s’aimer à se brûler la peau, je m’égare, revenons à nos casseroles...

Et puis le printemps revient, les feuilles se réveillent, tout devient vert, les légumes nouveaux 

font la nique aux rondeurs hivernales, on mange sain, l’été approche. 

Les asperges se dressent telle une armée  au garde-à-vous, le bœuf entend les cloches de Pâques 

sonner, c’est  son heure. La fraise a bonne mine, elle inonde de son parfum les fins de repas, les 

fenêtres sont ouvertes. Il fait  beau, tout pousse comme bodybuildé par la saison, c’est  l’opulence, 

youpi ! On sort les tables, on allume les premières braises, les sardines sont raides comme une 

justice trop sûre d’elle, les maquereaux ont revêtu leur costume à rayures, brillant comme un 

pot de gomina, les brochettes sont affûtées, piquée s au vif par des gambas imprudentes. La 

braise se fait  de plus en plus rouge, la viande aussi, la robe de plus en plus courte. 

C’est  le temps des grandes tablées, on se baptise, on communie, on fête mamie, c’est  plat 

unique, paella pour changer, olé, les cerises sont de la partie. Les melons en pyramide, façon 

partie de billes pour géants, trônent sur la table de la caravane. L’odeur de crème solaire flotte 

dans l’air, les poissons sautent la plage pour investir la cuisine, ils croisent une tripotée  de 

légumes prête à fondre à la vue d’huile d’olive, l’ail est  là, le thym est  là, le romarin est  là. 

La rentrée  arrive, on coupe les cheveux, on achète les baskets, quelques champignons, on 

prépare les cartables, la châtaigne sort de sa bogue, le crayon est  taillé, la pomme fait  son 

retour, c’est  le temps des tartes, on retrouve les copains, c’est  le temps des cartes. La courge 

est  de sortie, et on en est  fier pour une fois, on la gratine, on la soupe, on l’épuise. Le pull à 

col roulé sort du pressing, il est  temps de mijoter, les vitres de la cuisine s’embuent à nouveau, 

les cocottes traînent leur fonte sur le fourneau, la cuisine est  en sueur.

Les lumières des rues sentent la fête, les produits chic brillent en vitrine, la truffe voisine avec 

les homards, la langoustine flirte avec le foie gras, la Saint-Jacques, à ses côtés, reste muette et 

c’est  tant mieux. Croyez-moi, lorsqu’elle se met à ouvrir son grand clapet c’est  toute la Breta-

gne qui se met à chanter... Elles se font désirer, elles se perdent dans le sable, et lorsqu’enfin 

elles arrivent, on ne les lâche plus. Le sapin est  habillé pour l’hiver. C’est  la haute tenue en 

cuisine, la toque est  de sortie, les volailles ont les pieds bleus... Champagne !
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janvier                                février

JAN                    FEV            MAR

mars

juillet

août

JUIL      AOUT    SEPT

septembre

Le primeur

Betteraves

Mâche

Topinambours

Poireaux

Rutabagas

Panais

Pommes de terre

Navets

Céleri

Les choux : vert, frisé, 

blanc pommé, rouge

Carottes

Carottes noires

Radis

Endives

Oranges

Ananas

Le poissonnier

Bar de pêche

Huîtres

Moules

Cabillaud

Le boucher-

charcutier

Faux-filets

Plat de côtes

Jumeau

Queue de bœuf

Os à moelle

Rôti de veau

Rôti de cochon 

Poule de bresse

Jambon à l’ os

Jambon cru

Poitrine fumée 

Magret de canard séché

Gros chorizo piquant

L'épicier

Poutargue

Foie gras mi-cuit 

Le fromager

Comté

Vieux beaufort

Roquefort

Le primeur

Topinambours

Rutabagas

Panais

Vitelottes

Poireaux

Pommes de terre

Céleri

Chou chinois

Carottes orange

Carottes noires

Oranges

Ananas

Bananes

Gingembre frais

Le poissonnier

Palourdes

Coquilles Saint-Jacques

Homards 

Le boucher-

charcutier

Bifteck

Rosbif

Poitrine de cochon

Filet mignon de porc

Épaule d’agneau

Magret de canard

Jambon cru

Saucisson lyonnais

Saucisses diot

Saucisses de toulouse

Travers demi-sel

Échine demi-sel

Saucisse de Morteau

Le fromager

Comté

Raclette au lait  cru

Tomme de savoie

Reblochon fermier

Beaufort

Emmental

Cancoillott e

L'épicier

Crozets

Le primeur

Chou vert pommé

Pommes de terre

Pommes de terre 

Pois gourmands

Haricots verts

Petits pois

Fèves

Navets nouveaux

Radis

Chou vert frisé

Champignons de Paris

Carottes fanes

Le poissonnier

Brochet

Lott e

Blancs de seiche

Moules

Couteaux

Truit es fario sauvages

Le boucher-

charcutier

Gigot

Épaule d’agneau

Rosbif

Foie de veau

Poulet fermier

Veau

Andouillettes (AAAAA)

Pieds de veau

Jambon cru

Poitrine fumée 

Chorizo fort

Magret de canard séché

Le fromager

Sainte-maure frais

Fromages de chèvre secs

L'épicier

Lentilles vertes du Puy

Cannellonis secs 

Flageolets

Escargots au naturel  

Le primeur

Aubergines

Courgettes

Tomates de toutes les 

couleurs

Concombre

Poivrons

Céleri

Fenouil

Oignons nouveaux

Épinards

Ciboule

Salades

Aromates

Roquette

Abricots

Pêches

Nectarines

Pommes

Le poissonnier

Sandre

Bar

Merlan

Cabillaud

Poissons de roche

Rougets

Étrilles

Dorade

Blancs de seiche

Poulpe

Crevett es

Le boucher- 

charcutier

Magret de canard

Filets mignons

Poulet

Pancetta

Le fromager

Mozzarella di buffala

Ricotta

Fromage de chèvre frais

Parmesan

L'épicier

Lasagnes

Le primeur

Aubergines & poivrons

Courgettes

Haricots verts

Radis

Tomates & concombre

Chou-fleur

Céleri

Oignons nouveaux

Asperges

Fèves

Fenouil

Laitue

Roquette

Pousses de betterave

Aromates

Abricots

Figues violettes

Groseilles

Le poissonnier

Dorade & solettes

Gambas

Cabillaud

Cuisses de grenouille

Couteaux & poulpe

Coques & moules

Amandes & palourdes

Bulots cuits

Araignée  de mer 

Tourteaux

Sardine à l’huile

Anchois à l’huile

Le boucher- 

charcutier

Rosbif

Gigot d’agneau

Saucisse morteau

Rôti de veau cuit 

Bœuf paleron

Pancetta

Canett e de challans

Le fromager

Parmesan

Mozzarella

L'épicier

Lasagnes

Le primeur

Poivrons 

Courgettes

Aubergines

Céleri branche

Oignons rouges

Pommes de terre

Haricots verts

Tomates

Épis de maïs

Salades

Pousses d’épinard

Aromates

Girolles

Cèpes

Cèpes bouchons

Pleurotes

Figues violettes

Figues vertes

Poires conférence

Le poissonnier

Crevettes roses

Morue

Dorade

Le boucher

Charcutier

Poulet

Steak haché

Escalope de veau

Magret de canard

Poitrine fumée 

Jambon à l’os 

Jambon cru

Le fromager

Comté

Fromage à raclette

L'épicier

Riz rond

Lasagnes

Crème de marrons

Châtaignes





avril

mai

juin

AVR    MAI   JUIN

décembre

novembre

octobre

OCT    NOV     DEC

Le primeur

Salade frisée 

Tomates

Aubergines

Fenouil

Céleri branche

Pois gourmands

Haricots verts

Oignons nouveaux

Petits pois

Asperges

blanches & vertes

Fèves

Carottes

Pousses d’épinard

Radis

Framboises

Fraises

Le poissonnier

Saumon

Haddock

Rougets barbets

Moules

Gambas

Brochet

Petites crevettes roses

Le boucher-

charcutier

Gigot

Épaule d’agneau

Poulet fermier

Quasi de veau

Ris de veau

Carré de veau

Jambon cru

Poitrine fumée 

Le fromager

Petits fromages 

de chèvre

L’épicier

Polenta

Riz arborio

Gésiers confits

Le primeur

Poivrons rouges et verts

Artichauts poivrades

Tomates

Oignons nouveaux

Petits pois, fèves 

& pois gourmands

Petits navets

Asperges vertes

Pousses d’épinard 

& roquette

Fenouil

Concombre

Aromates

Framboises & fraises

Melon de cavaillon

Rhubarbe

Le poissonnier

Moules

Gambas & langoustines

Calamars & supions

Palourdes & couteaux

Merlan & Lieu jaune

Saint-pierre

Saumon

Le boucher-

charcutier

Côte de bœuf

Carré et selle d’agneau

Lapin 

Pied de veau

Poitrine de veau

Magret de canard

Rôti de veau

Chorizo piquant

Le fromager

Pecorino

Parmesan

Mascarpone

Saint-marcellin

L’épicier

Riz rond & riz noir 

camarguais

Haricots blancs secs

Le primeur

Courgettes

Poivrons 

Oignons nouveaux

Tomates

Concombre

Aubergines

Fèves

Pois gourmands

Petits pois

Haricots verts

Asperges vertes

Roquette

Pousses de soja

Alfalfa

Aromates

Cerises

Rhubarbe

Fraises & framboises

Myrtilles

Le poissonnier

Maquereaux 

Sardines

Saumon fumé

Thon

Filets díanchois

Chipirons 

& blancs de seiche

Rascasse

Le boucher-

charcutier

Bifteck

Escalope de veau

Poulet

Lapin

Canard

Bœuf haché

Lardons fumés

Gorge de porc

Travers de porc

Gigot

L’épicier

Riz arborio

Semoule

Le primeur

Courges

Potimarron

Carottes

Céleri branche

Poireaux

Oignons

Cèpes

Champignons de Paris 

Aromates

Pommes reinett es

Fruits secs

Bananes

Figues sèches

Le poissonnier

Coques

Longe de thon blanc

Dorade

Anchois à l’huile

Le boucher-

charcutier

Sanglier

Chevreuil

Faisan

Poulet

Épaule d’agneau

Bœuf bourguignon

Joues de bœuf

Jarret de veau

palette fumée 

Carré de cochon

Rôti de veau

Canard gras

+ graisse de canard

Chorizo fort

Lardons fumés

Magret de canard fumé

Le fromager

Parmesan

L’épicier

Escargots

Riz arborio

Concentré de tomates

Crème de marrons

Le primeur

Potimarron

Betteraves

Chou-fleur

Pommes de terre

Pommes

Haricots tarbais

Tomates

Céleri

Aneth

Carottes

Champignons de Paris

Navets

Fenouil

Le poissonnier

Raie

Saumon

Supions

Le boucher-

charcutier

Poulet

Rognons de veau

Tête de veau

Rosbif

Côtes de cochon

Rôti de cochon

Pintade

Pigeon

Boudin

Travers de porc

Jarrets de cochon

Saucisses de Toulouse

Saucisses de morteau

Canard confit

Bœuf haché

Souris d’agneau

Jambon cru

Panse de bœuf

Collier de mouton

Le fromager

Comté

L’épicier

Baies de genièvre

Lentilles vertes du Puy

Le primeur

Fenouil

Carottes

Poireaux

Pommes de terre

Truffes

Pommes

Céleri

Mangue verte

Pousses de soja

Haricots rouges

Oranges

Pomelos

Le poissonnier

Bar

Homard

Langoustines

Saint-Jacques

Saint-pierre

Rascasse

Oursins

Congre

Poisson de roche

Vives

Le boucher-

charcutier

Poulet

Foie gras frais

Blancs de volaille

Bœuf à fondue

Onglet de bœuf

Boudin blanc

Graisse de canard

Saucisses de Toulouse

Poitrine fumée 

Le fromager

Parmesan

L’épicier

Épeautre

Miel de châtaignier

Cannelle





jour de l'an

Basil

Geneviève

PURÉE DE CAROTTES ORANGE

SALADE DE CHOU ET SOJA

SOUPE DÉTOX

        

        

        

       

Lucien

Alix

Guillaum

GRILLÉS

ŒUFS PLATS, LARDONS

GALETTE DES ROIS

ENDIVES OLIVES NOIRES

Rémi

Marcel

Roseline

D’HERBES

POIREAUX, VINAIGRETTE

SOUPE AU CHOU

PURÉE CÉLERI CITRON

Vincent

Bernard

François

COCOTTE VIEUX LÉGUMES

TOPINAMBOUR ET FOIE GRAS

POT-AU-FEU CLASSIQUE

Gildas

Martine

Marcelle

SALADE DE MÂCHE,

ANANAS RÔTI AU MIEL

CARPACCIO DE BETTERAVE

BETTERAVE, POMME

le primeur

BETTERAVE

MÂCHE

TOPINAMBOURS

POIREAUX

RUTABAGAS

PANAIS

POMMES DE TERRE

NAVETS

CÉLERI

LES CHOUX : VERT, FRISÉ,

        

        

       

       

       

       

      

      

       

        

         

BLANC POMMÉ, ROUGE

CAROTTES

CAROTTES NOIRES

RADIS

ENDIVES

ORANGES

ANANAS

le poissonnier

BAR DE PÊCHE

HUÎTRES

MOULES

CABILLAUD

le boucher-charcutier

FAUX-FILETS

PLAT DE CÔTES

JUMEAU

QUEUE DE BŒUF

OS À MOELLE

RÔTI DE VEAU

RÔTI DE COCHON

POULE DE BRESSE

JAMBON À L’OS

JAMBON CRU

POITRINE FUMÉE

MAGRET DE CANARD SÉCHÉ

GROS CHORIZO PIQUANT

l'épicier

POUTARGUE

FOIE GRAS MI-CUIT

le fromager

COMTÉ

VIEUX BEAUFORT

ROQUEFORT

Janvier

Ce mois-ci





       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

Odilon

Édouard

Mélaine

Raymond

PAVÉ DE BAR ET PANAIS

POULE AU POT

CARPACCIO D’ANANAS

HUÎTRES AU VINAIGRE DE RIZ

Hortense

Tatiana

Yvette

Nina

PANAIS CHORIZO

MAXI BABA

MOULES MARINIÈRES

CHOU FARCI DE COCHON

Prisca

Marius

Sébastien

Agnès

ENDIVES AU JAMBON

HUÎTRES BEURRE NOISETTE

CRIQUE ARDÉCHOISE

ENDIVES ROQUEFORT NOIX

Paul

Paule

Angèle

Thomas

FAUX-FILET RACINES

CABILLAUD ENDIVES

FONDANT CHOCOLAT

RÔTI DE VEAU D’HIVER
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