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 À   Gwenaëlle et nos enfants Arzhel, Daé   et Tenzor,



 les défricheurs de la Naturalité.
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  03 – Avant-propos 



 Ce livre décrit, par le texte et par l'image, vingt-deux histoires de passion


 et de labeur. Ce sont autant de vies d'hommes et de femmes qui tirent


 de la nature des produits exceptionnels. J'aimerais les faire connaître,



 montrer la beauté   de leurs gestes et l'étendue de leurs savoir-faire.



 Les hommes et les femmes qui en sont les héros habitent là, tout proches



 de nous   — sur les bords de la Manche, dans les Alpes-de-Haute-Provence



 ou au pied des Pyrénées. Mais leur histoire est singulière. Alors que nous


 vivons dans un monde de plus en plus digital et virtuel, ils ont choisi, eux, de


 vivre en harmonie avec la nature. C'est elle qui dicte son rythme   à   ces agri-



culteurs,   éleveurs et pêcheurs, qui commande leur travail et toute leur vie.



 Ce livre leur rend hommage et témoigne de mon respect, de ma solidarité



 et de ma gratitude.   Ces producteurs montrent l'exemple d'une agriculture



 et d'une pêche durables, respectueuses de la planète. Ils prennent soin de la


 Terre comme le cuisinier de ses convives. Ces deux formes de bienveillance


 se répondent et sont,   à   mes yeux, essentielles.



 À   l'origine de cet ouvrage, il y a la réflexion que j'ai menée pour refon-



der la cuisine de mon restaurant du Plaza Athénée,   à   Paris.   À   l'automne



 2014, je l'ai résumée d'un mot : naturalité. Cette cuisine est fondée sur le



 triptyque légumes, céréales et produits de la mer. Chacun d'eux se doit d'être



 irréprochable, c'est-à-dire de saison et issu d'une agriculture naturelle ou



  d'une pêche locale. 



 Pour autant, cette cuisine de la naturalité   du Plaza Athénée est moins,



 à   mes yeux, une nouveauté   qu'un approfondissement.   En effet, la nature


 constitue depuis toujours ma source d'inspiration. Ainsi pourrais-je faire


 remonter l'origine de ce livre au 27 mai 1987. Depuis ce jour-là, dans mon



 restaurant monégasque, Le Louis XV, je propose un menu entièrement végé-



tal :   «   Jardins de Provence   ». Je pourrais citer d'autres exemples de mon


 engagement pour une cuisine plus naturelle et plus saine. Moins de sel, de


 sucre et de gras, moins de protéines animales et plus de légumes et de



 céréales : une direction que j'ai prise depuis longtemps.



 En fait, la cuisine de la naturalité, je l'ai reçue en héritage.   J'ai grandi dans



 une ferme. Pour décider de ce que nous allions manger, ma grand-mère, qui



 préparait les repas pour toute la famille, m'envoyait dans le potager avec



 pour mission de choisir les légumes arrivés   à   maturité. Et, jour après jour,


 au fil des saisons, le menu s'organisait en fonction de la cueillette. J'avais dix


 ans et c'était une   évidence : la nature dicte son rythme   à   la cuisine. Cette



 vérité   m'a toujours accompagné   dans ma vie de cuisinier.
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 Le cuisinier qui veut vraiment s'inspirer de la nature doit sortir de sa


 cuisine et observer ce qui se passe chez les agriculteurs, les maraîchers,



 les   éleveurs, les pêcheurs.   Et il verra immédiatement un paradoxe.



 D'un côté, la cuisine s'épanouit dans le monde entier.   Tous les pays



 découvrent ou redécouvrent leurs traditions culinaires. Les talents sont



 partout, et jamais les tables remarquables n'ont   été   aussi nombreuses et



 variées. Le bien manger devient un des passe-temps les plus appréciés de



  nos contemporains. 



 En même temps, la planète est de plus en plus malade.   Les exemples sont



 innombrables et donnent froid dans le dos. Nous avons   épuisé   la morue de


 Terre-Neuve et la sardine du golfe du Bengale. Nous avons dangereusement


 mis en péril la survie des thons de Méditerranée. Les experts estiment que



 la capacité   des flottes de pêche est aujourd'hui deux   à   trois fois supérieure



 à   ce que l'océan peut fournir. Autrement dit, nous nous sommes collecti-



vement organisés pour dilapider les ressources halieutiques — plutôt que



 d'en prélever les fruits avec sagesse. La situation n'est pas meilleure pour



 la viande. La FAO relève que 70% de la surface agricole du monde est



 consacrée   à   l'élevage, soit sous forme de pâturages, soit pour la culture du



 fourrage. Dans le même document, cette organisation souligne que le tiers de



 l'eau douce utilisée par l'agriculture est consacrée   à   l'élevage. Il est   évident,



 dans ces conditions, que le régime occidental hyper-carné   ne pourra durer



 ni s'étendre. Et je ne parle pas des tonnes de produits de toutes sortes



 utilisés par l'agriculture industrielle intensive, qui contaminent les produits



 alimentaires, les nappes phréatiques et, in fine, les consommateurs.



 La planète va mal et le mangeur ne va pas bien.   Selon la FAO, sur les sept



 milliards de Terriens, près d'un milliard sont sous-alimentés ou malnutris.



 À   l'inverse — mais ce n'est pas plus réjouissant —, presque deux milliards



 sont obèses. Bref, on produit mal et on mange mal.



 Dans un tel contexte, le cuisinier a une responsabilité.   À   son   échelle et



 en mettant dans la balance toute sa capacité   d'entraînement, il peut et il


 doit essayer de faire bouger les lignes. En mettant plus de nature dans ses

 recettes et dans ses approvisionnements. En enseignant la nature aux jeunes


 cuisiniers qui travaillent avec lui. En sensibilisant ses clients   à   une alimen-



tation plus naturelle. Alain Chapel disait :   «La cuisine, c'est beaucoup plus



 que des recettes.»   Je n'hésite pas   à   dire que la naturalité, c'est beaucoup


 plus que de la cuisine : c'est une cuisine humaniste.
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 Une cuisine humaniste, c'est d'abord une cuisine qui a de la mémoire.



 Nous, cuisiniers, sommes les héritiers de toutes celles et tous ceux qui, au fil


 du temps, ont construit un corpus de savoirs et de pratiques. En quelques


 lieux et   à   certaines   époques, cette expérience a   été   accumulée par des pro-



fessionnels. Mais partout et en tout temps cette connaissance a   été   amassée



 et transmise par les femmes (bien plus que par les hommes) qui ont cuisiné



 pour le foyer. En Amazonie, en   Émilie-Romagne ou dans un village du Kansai,



 vous trouverez partout des femmes qui ont des choses   à   vous apprendre



 en matière de cuisine. J'ai moi-même beaucoup   écouté   les femmes qui, sur



 les marchés de la Riviera, racontent volontiers les recettes transmises par



 leurs aïeules et les mille et une variantes qu'elles en connaissent.


 On ne sait pas où l'on va si l'on ne sait pas d'où l'on vient : il n'y a pas de


 nouveauté   culinaire sans imprégnation préalable de ce qui a déjà été   fait,



 sans avoir planté   ses racines dans un terroir. Conservons cette mémoire,



 redécouvrons-la si c'est nécessaire. Et transmettons-la : le cuisinier doit   être



 un passeur de mémoire, c'est-à-dire un formateur. Chacun doit partager son



 savoir afin que cette longue chaîne ne s'interrompe jamais.



 Une cuisine humaniste est aussi une cuisine qui met la technique   à   sa



 juste place, c'est-à-dire après l'humain.   Les cuisiniers disposent aujourd'hui



 d'une vaste panoplie d'outils fantastiques. Si l'on ne peut que se réjouir de



 ces progrès qui rendent le travail du cuisinier plus confortable et plus précis,


 il faut les utiliser sans fascination ni conservatisme. La cuisine doit rester


 une affaire de sensibilité, et rien ne remplacera jamais l'élan généreux du



 cuisinier. Voilà   sans doute pourquoi rien n'égale   à   mes yeux le goût d'un



 rouget de roche juste sorti de l'eau et posé   sur la braise.



 Une cuisine humaniste est une cuisine respectueuse de la planète.   Malgré



 tous les problèmes que j'évoquais   à   l'instant, je reste profondément opti-


miste. La Terre peut tous nous nourrir et bien nous nourrir. La cause des


 problèmes n'est pas la nature, c'est l'homme. Et l'homme est aussi la solu-



tion.   À   nous de prendre les bonnes options en matière de production et



 de distribution des produits alimentaires.   À   nous de changer nos façons



 de nous nourrir. Ce que nous mangeons n'est plus une affaire privée, c'est



 devenu un choix collectif. Si je réussissais   à   faire prendre conscience   à



 une seule personne qu'elle doit cesser de manger des fraises en décembre,



 alors mes efforts seraient récompensés. Cessons de nous comporter de



 façon arrogante et   égoïste. La cuisine de la naturalité   est respectueuse de



 la planète parce qu'elle tourne le dos   à   la folie de l'asservissement de la



  nature par l'homme. 
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 Une cuisine humaniste est une cuisine solidaire.   S'il veut effectivement



 respecter la planète, le cuisiner doit commencer par prendre ses responsa-



bilités   à   l'égard de ceux dont le rôle est d'en tirer les fruits. Les belles idées



 ne suffisent pas et les aspects   économiques sont tout   à   fait fondamentaux.



 Le cuisinier doit aider le producteur   à   assurer la pérennité économique de



 son exploitation en offrant un débouché   stable   à   ses produits et   à   un prix


  équitable. 


 Une cuisine humaniste est une cuisine bienveillante.   Nourrir, c'est accueil-



lir. C'est prendre soin de l'autre. Le moment du repas est une parenthèse



 de paix, de tolérance et d'échange. L'esprit de bienveillance qui règne sur la



 commensalité   s'observe dans toutes les cultures. Les façons de se nourrir,



 les manières de table, les traditions culinaires varient   à   l'infini. Mais toutes



 nous disent la même chose essentielle : la table est probablement l'un des



 endroits les plus civilisés de la planète.



 J'y ajouterais encore une dimension — peut-être la plus importante.



 L'humanisme de la cuisine de la naturalité   réside sans doute dans sa



 recherche inlassable de l'harmonie entre la nature, l'homme et ses   œuvres.


 Autrement dit, dans une certaine vision du bonheur.


  Alain Ducasse 
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 Peut-on, aujourd'hui, cuisiner et manger sans prendre en compte toute la


 chaîne qui nous nourrit ?   La terre, les plantes, les individus, les héritages



 culturels, le labeur, le savoir, le savoir-faire, le partage : autant d'éléments



 qui font partie d'un tout, où bon et beau riment nécessairement avec bien.



 Et pour faire bien, il faut savoir   être   à   l'écoute, au plus proche de la nature.



 Les paysans le savent bien, attentifs qu'ils sont   à   ces végétaux et ces ani-



maux qu'ils aident   à   grandir au mieux, pour plus de vitalité, de beauté, de



 saveur. Chaque jour, au rythme des saisons, ils   écoutent. Les blés et les



 lentilles qui poussent, les bêtes qui paissent, les bancs de poissons qui se



 déplacent, les fruits qui se gorgent de parfums, tout ce qui les entoure et


 les accompagne. De leurs observations naissent de savantes rotations, de


 nouvelles solutions mais aussi du pur bon sens, qu'on a trop oublié   dans nos



 temps modernes. Certains soignent leur bétail   à   l'aromathérapie, d'autres



 leurs potagers avec des potions biodynamiques, beaucoup réinventent les


 principes de la polyculture, et tous, toujours, travaillent avec patience, pas-


sion, humilité. Leur quotidien est aussi rude qu'il est inspirant et   émouvant.



 Jardiniers, paysans, pêcheurs, mareyeurs, boulangers, paludiers : autant de



 gens rassemblés dans cet ouvrage, qui   œuvrent dans le respect et l'amour


 de ce qu'ils font et produisent.


 Certains sont si modestes et isolés qu'ils n'auraient jamais eu la possi-



bilité   de se faire connaître sans intermédiaire. Les sourceurs Bernadette



 Combette et Alexandre Séné   sont ces découvreurs de pépites, qui sillonnent



 les campagnes,   à   la rencontre des paysans d'exception et de leurs produits



 merveilleux. Insatiables goûteurs et baroudeurs, ils font le lien entre ceux


 qui cultivent la terre, comme Jon, Fabien, ou la famille Picco, et ceux qui en

 cuisinent les fruits, pour une collaboration durable et fructueuse.


 Quand ces trésors de la terre et de la mer arrivent en cuisine, la ferveur de


 ceux qui les ont produits est palpable, encore palpitante. Au restaurant Alain


 Ducasse au Plaza Athénée, Romain Meder et son   équipe les accueillent avec



 excitation, curiosité   et déférence. Pour les travailler au mieux, le chef puise



 aussi bien dans les traditions méditerranéennes que dans les principes de la



 cuisine végétale shojin.   À   la fois méditative et très technique, cette cuisine



 inspirée des préceptes bouddhistes porte un profond respect aux légumes



 et céréales qui la composent.   «   Écouter et laisser parler le produit pour



 qu'il s'exprime pleinement   », telle est la philosophie qui guide la main et



 le couteau des cuisiniers du restaurant. Audace et inventivité   font le reste.



 Cru et cuit, en jus, en condiment,   écrasé   au mortier, pressé à   l'extracteur,



 entier ou taillé, juste saisi,   à   peine mariné   ou longuement infusé   : le produit


 s'incarne dans l'assiette au meilleur de ce qu'il est, sous toutes ses formes


 et ses possibilités, jusque dans ses parures et ses   épluchures. La cuisine, ici,



 ne maquille rien. Elle   épure, sublime, déploie, et pousse les goûts toujours



 un peu plus loin, sans jamais les dénaturer. En toute naturalité.



  Camille Labro 
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 «

  La 

  proximité 

  entre 

  le 

  jardinier 

  et 

  le 

  cuisinier 

  crée 

  plus 

  de 

  sentiments. 

  Le 

  tangible 

  repose 

  sur 

  la 

  qualité 

  des 

  légumes, 

  et 

  l'intangible 

  sur 

  le 

 senti- 

 ment 

  que 

  va 

  insuffler 

  le 

  cuisinier 

  pour 

  que 

  le 

  légume 

  soit 

  parfait. 

 »

  Alain 

  Ducasse 

  LÉGUMES, 

  FRUITS, 

  TRUFFE 

  13 
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  le 

  potager 

  de 

  la 

  reine 

 «


 Un jardin se conçoit comme un


 plat. Pour qu'il soit bon, il doit aussi

  être 

  beau, 

  harmonieux, 

  composé 


 avec intelligence et esthétisme.


 »

  Alain 

  Baraton 

  VERSAILLES, 

  YVELINES 
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 16 — Le Potager de la Reine


 «   Nous sommes dans une continuité   his-



torique du potager. Nombre de variétés



 aujourd'hui cultivées en France sont d'abord



 passées par Trianon, car le roi devait


 toujours avoir la primeur des nouveaux


 produits et des nouvelles découvertes.   »


  Alain 

  Baraton 
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 L'art du potager a une histoire enracinée   à   Versailles. En 1661, Louis XIV,



 en fin gastronome, charge Jean-Baptiste de La Quintinie de la création



 du Potager du Roi — qui sera situé   sur le versant sud-est du château —,



 avant de le nommer directeur de tous les   «   jardins fruitiers et potagers



 royaux   ». Inventeur précurseur, La Quintinie développe de nombreuses



 techniques potagères novatrices : acclimatation d'espèces fragiles comme


 les figues, les agrumes ou les melons, culture en caisses et sous serres


 pour défier les saisons, châssis et cloches pour la production de primeurs…



 Un peu moins d'un siècle plus tard, sous l'impulsion de sa favorite, madame



 de Pompadour, Louis XV, quant   à   lui, décide d'aménager les terres de


 Trianon, ancien village au nord-ouest du domaine royal versaillais.


 Féru d'agriculture et d'horticulture, il y fait installer des pépinières et un



 grand potager expérimental pour cultiver, observer et multiplier quantité



 de plantes exotiques inconnues, rapportée d'expéditions lointaines.   À   la



  fin du XVIIIe 



 siècle, Versailles est devenu le plus grand conservatoire bota-



nique d'Europe, avec près de quatre mille variétés de végétaux, dont de



 nombreux comestibles rares tels la vanille, le café, l'ananas, la prune, la



 vigne, la fraise, la cerise, la pêche.   À   l'époque de Marie-Antoinette et après,



 l'intérêt pour les explorations botaniques et potagères décroît. Pendant



 longtemps, le prolifique jardin de Louis XV n'a plus qu'une fonction déco-



rative —   à   l'exception de la Première Guerre mondiale, durant laquelle



 le général Truffaut y fait cultiver des légumes pour nourrir les armées



 françaises. Jusqu'à   la rencontre entre Alain Ducasse et Alain Baraton,


 jardinier en chef de Trianon et du Grand Parc de Versailles depuis 1982,


 qui font renaître le Potager de la Reine.
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 21 — Le Potager de la Reine

 Depuis plus de trente ans, Alain Baraton dirige les jardins du domaine de


 Trianon et du Grand Parc de Versailles. Fervent défenseur des arbres et de



 l'écologie, le chef jardinier, qui a choisi l'horticulture pour   «   faire honneur   à



 son grand-père   », s'est lancé   avec bonheur dans l'aventure du Potager de la



 Reine, réhabilitant une terre nourricière qui rivalise d'excellence avec l'histoire



 du parc.   «   Un parc n'a de raison d'être que s'il a une utilité, explique-t-il.



 Longtemps, la fonction première du jardin fut celle d'un musée   à   ciel ouvert,


 où l'on venait sur les traces des rois, pour contempler avec nostalgie le rayon-


nement de la culture française. Aujourd'hui, Versailles est aussi devenu un



 exemple en matière de protection environnementale. Le Potager est dans la



 continuité   de cette approche   écologique.   »   Car le maître   à   penser du Potager



 de la Reine est formel : ici, tout pousse de la manière la plus naturelle qui



 soit.   «   La naturalité, pour moi, c'est avant tout de cultiver un produit propre,



 sain, goûteux, sans pollution ni chimie, sans dépense d'énergie inutile et sans



 impact négatif sur la nature.   »   Aussi   éloquent que facétieux et gourmand, le



 maître jardinier sait rappeler que la gastronomie s'enracine   à   Versailles et qu'il



 faut continuer   à   la diffuser :   «   Je suis convaincu que la gastronomie est née   à



 Versailles avec Louis XIV. Avant lui, on consommait les légumes   énormes, trop



 mûrs, avec des sauces lourdes pour masquer les mauvais goûts. Le Roi Soleil



 et Jean-Baptiste de La Quintinie, son jardinier, ont décidé   ensemble de cueillir



 les légumes jeunes et tendres, “primeurs


 ”

 , tels les petits pois ou les courgettes


 en fleur, pour faire découvrir   à   la cour de nouvelles saveurs et une nouvelle



 manière de manger.   »   Avec Alain Ducasse, Alain Baraton a scellé   un pacte où



 gastronomie rime avec traçabilité, durabilité   et responsabilité. Un pacte qui



 va bien au-delà   d'une relation fournisseur/cuisinier :   «   Nous souhaitons don-


ner l'exemple, devenir une vitrine pour les producteurs qui s'investissent dans


 l'excellence, partout en France. Nous nous devons de représenter, valoriser et



 célébrer ces paysans. Pour ce faire, il nous faut perpétuellement apprendre



 à   mieux cultiver, pour permettre au cuisinier de mieux cuisiner. Savoir créer



 ensemble les plats les plus exceptionnels avec les légumes les plus modestes.   »


  ALAIN 

  BARATON 
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 Légume de l'ancien monde, la betterave — de   «   bette   », sa cousine, et



 «   rave   », qui désigne toute racine comestible — est connue depuis l'Anti-



quité, notamment pour ses vertus médicinales. Mais ce n'est qu'au tournant



 de notre   ère que ses feuilles et racines apparaissent sur les tables. Car



 comme tous les légumes-racines enfouis sous terre, la betterave a toujours



 été   déconsidérée, au profit des légumes-fruits   «   nobles   »   qui s'élèvent



 vers le ciel. Aliment souterrain, crotté, inélégant, la betterave est pourtant



 une plante d'exception, organe végétal de réserve au potentiel délicieux.



  Au XVIII 


 e


 siècle, un chimiste allemand découvre comment extraire le sucre



 de la racine de betterave, et la culture de celle-ci croît de manière exponen-


tielle, notamment en France, devenue aujourd'hui le premier pays produc-


teur mondial de betterave   à   sucre. Mais il ne faut pas confondre betterave



 sucrière — blanche et très enterrée —, betterave fourragère — pour l'ali-



mentation des animaux — et betterave potagère, dont les variétés, formes,



 goûts et couleurs sont innombrables. Au Potager de la Reine, près d'une



 dizaine de variétés anciennes, choisies pour leurs saveurs comme pour



 leurs qualités esthétiques, sont cultivées : noire plate d'Égypte, de couleur



 rouge sang, detroit, chioggia avec une magnifique chair veinée de cercles



 roses et blancs, burpee golden, jaune d'or et   à   la saveur douce, albina   à



 la chair blanche, tendre et sucrée, forono, longue, lisse et délicieuse crue,



 ou encore la crapaudine longue, rouge,   à   la parfaite tenue en cuisson.


 Annuelle ou bisannuelle, la betterave se plante en mars-avril, pour une


 première récolte primeur   à   la fin du printemps.   À   Versailles, Mehdi Redjil



 les choisit petites, tendres et feuillues ; leurs fanes colorées sont aussi



 délicieuses crues que cuites. Ressemées en juin-juillet, elles donneront   à



 nouveau pour l'hiver, et seront récoltées plus grosses, fermes et char-


nues durant la saison froide. Bonne compagne de la carotte et du navet,


 la betterave a la particularité   de présenter des graines agrégées en glo-



mérules, dont les levées touffues doivent   être   éclaircies   à   la pousse. Elle



 se repique facilement. Comme tous les légumes-racines, c'est une plante


 gourmande, qui consomme beaucoup de nutriments du sol, et requiert


 une alternance avec des légumineuses.
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  PAGRE 

  DU 

  PORT 

  DE 

  SANARY-SUR-MER, 

  BETTERAVES 

  MARINÉES, 

  GRAINES 

  D'AMARANTE 


 De la même famille que la betterave, l'amarante est le fil conducteur de



 cette entrée automnale qui joue sur les correspondances de goûts et de



 couleurs.   «   Lorsqu'elle est cuite, l'amarante présente un goût d'humus



 que j'avais envie d'associer   à   l'amertume terreuse de la betterave, des



 feuilles   à   la racine   », explique Romain Meder. Le légume-racine est tra-



vaillé   de multiples façons : cuit en croûte de sel, mariné   dans un vinaigre



 de betterave, fanes crues. Le pagre est juste snacké   puis refroidi, ses


 parures confites comme une sauce tonnato, pour lier l'amarante en un


 condiment doux et vif   à   la fois.
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 25 — Le Potager de la Reine


 «   Nous aimons travailler des légumes anciens et


OEBPS/images/chap019_img020.jpg






OEBPS/images/chap025_img026.jpg












OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Sommaire		Légumes, fruits, truffe		Le Potager de la Reine		Betterave fane - Pagre du port de Sanary-sur-Mer, betteraves marinées, graines d'amarante

		Bourrache – Turbot du golfe de Gascogne, livèche et bourrache, huîtres juste tiédies

		Chou – Homard bleu du Cotentin, chou fumé, clémentines confites

		Courgette fleur – Lieu jaune cuit et cru, courgettes fleurs, yaourt au foin

		Endive – Sole de l'île de Groix, endives de pleine terre truffées

		Petit pois – Gamberoni de San Remo, petits pois primeurs, sésame et févettes

		Bonnotte de Versailles – Homard bleu, pommes de terre bonnottes de Versailles cuites au four

		Radis – Légumes des jardins de Versailles, noix pilées





		Hugou Dumas		Truffe – Quinoa d'Anjou, truffe noire, racines et champignons





		Agrumes Bachès		Citron – Citron de Michel Bachès, algues kombu à l'estragon





		Ferme de Villebourguignon		Fraise des bois – Peau et mousse de lait cru de Normandie, fraises des bois





		Gisèle Taxil		Framboise – Framboises de Lagrand au naturel, crème d'Anjou









		Céréales & légumineuses		Les Délices du Piarrot		Cacahuète – Pastilla au lait, cacahuètes des Hautes-Pyrénées





		G.A.E.C. Emmanuel & Marion		Lentille – Lentilles vertes du Puy et caviar, délicate gelée fumée





		Ferme Idiartia		Maïs – Maïs grand roux basque, bouillon de coquillages





		Chambelland		Les pains de riz de Chambelland





		Fabien Begnis		Petit épeautre – Petit épeautre de Haute-Provence, champignons et asperges des bois





		Gilberte et Noëlle Taxil		Pois chiche – Pois chiche des Hautes-Alpes, poisson mariné, citron caviar





		Le Quinoa d'Anjou		Quinoa d'Anjou – Quinoa d'Anjou, asperges de Roques-Hautes, morilles





		La Cascina Belvedere		Riz nerone – Riz noir de la plaine du Pô, poulpe, calamar et coquillages
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