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Si Uappétit vient en mangeant, le plaisir

de cuisiner vient en pratiquant!

L'automne pointe le bout de son nez de maniere assez
rapide. Pour vous régaler, vous pourrez trouver des
inspirations pour des idées de plats et de produits locaux
lors du salon de la gastronomie les 30 et 31 octobre
a Romorantin-Lanthenay. Dans ces pages d'Origine
Sologne, vous pourrez aussi découvrir de nouvelles
recettes, avec des produits de saison.

Bien s(r, les recettes qui réchauffent sont de sortie,
mais il est également temps de préparer activement les
fétes de fin d’année.

Pour commencer, voici la truffe. La reine des reines est,
bien entendu, la truffe noire. C'est la période, car sa
saisonde productionvad'octobreami-décembre.|ls'agit
de la premiere truffe qui a été consommeée a la table des
rois de France, qui savaient lapprécier a sa juste valeur.
A maturité, elle dégage des parfums remarquables, ol
la puissance se combine merveilleusement a la finesse.
Poursuivons avec de belles rencontres avec des
producteurs qui vont nous plonger dans leur quotidien.
Deux chefs sont véritablement engagés aupres de leurs
producteurs : Christophe Hay et Joél Danthu en sont
lillustration idéale.

Nous avons eu le plaisir également d'échanger avec
Jean-Christian Fraiscinet, acteur principal du film
Les Bodin's en Thailande, qui sortira en salles le
17 novembre. ILnous aamenés a échanger sur la cuisine
car il propose des repas spectacles a la Ferme théatre.

EDITO
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GRAND TEMOIN

Jean-Christian Fraiscinet

De la scene au cinéma

Propos recueillis par Asmaé Martin

Pourquoi la comédie, alors que vous étiez
orienté vers des études de médecine ?

J'ai commencé mes études de médecine a
la faculté de Tours mais je sentais bien que
je ne choisissais pas la bonne voie : javais
peu de motivation. Finalement, j'ai intégré le
conservatoire d'art dramatique de Tours. Jai
pris godt au monde de la scene et jai décidé
d'en faire mon métier. Avec ma compagne
d'alors Christele Chappat, nous avons fondé la
compagnie Caméléon Production en 1994,

Alors que sort le 17 novembre sa
nouvelle comédie, Les Bodin's

en Thailande, Jean-Christian
Fraiscinet revient sur ses origines,
son parcours et 'écrasant succes
de la famille Bodin's. Pour ce
numeéro spécial gastronomie, nous
mettrons l'accent sur les diners-
spectacles que propose La Ferme
théatre de Bellevue.

Originaire de Ulndre, vous avez commencé a
vous produire au chateau de Valencay.

Effectivement, avec notre troupe nous
produisions au chateau des spectacles
historiques pendant plusieurs années. Nous
étions trés heureux dans ce cadre magnifique,
avec un décor grandeur nature qui apportait
une touche supplémentaire a nos spectacles,
qui avaient beaucoup de succés. En 2005, nous
avons acheté une ancienne ferme en ruine avec
une vue imprenable sur les champs. Nous avons
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GRAND TEMOIN

commencé la restauration progressivement et dans le
méme temps on proposait des spectacles en plein air.
Dans la maison, il y a un vieux four a pain, qui a permis
de faire cuire des pizzas, pour le plus grand bonheur des
spectateurs. C'est vraiment une ambiance conviviale
et intime que recherchent nos habitués. Ils reviennent
volontiers avec les amis car le lieu est vraiment atypique.

Jean-Christian Fraiscinet, en 1993 vous faites la
connaissance de Vincent Dubois, originaire de Touraine,
sur les planches d’un spectacle d’improvisation.

Avec Vincent Dubois, nous nous entendons a merveille.
Nous nous sommes dit : « Pourquoi ne créons-nous pas
quelque chose ensemble 7 » C'est comme ca que le duo
comique Les Bodin’s est né. Vincent Dubois s'est glissé
dans la peau de Maria Bodin, une vieille dame agée de 87
ans qui est trés autoritaire vis-a-vis de son fils Christian,
50 ans, que jincarne. Christian est le souffre-douleur
habituel de sa maman.

Comment avez-vous fait pour gérer La Ferme théatre et
les spectacles des Bodin’s ?

C’est devenu une histoire de famille, puisque mes fréeres
jumeaux, Vincent et Sébastien, font également partie
du spectacle. Il faut dire également que léquipe de
comédiens intervient sur les deux programmations. C'est
plus simple, nous sommes dans une dynamique collective.
Les différents spectacles sont organisés de telle sorte a
pouvoir gérer les dates de représentations des Bodin's et
de la Ferme-Théatre de Bellevue.

La Ferme théatre, c’est un concept atypique :

est-ce un restaurant ou un théatre ?

C'est un peu les deux. La Ferme théatre de Bellevue est
installée a Villentrois, village pittoresque et adepte de la cuisine
traditionnelle locale. C'était un véritable défi de réunir en un
méme lieu gastronomie de terroir et spectacle d’humour.
Nous sommes parvenus a lier les deux avec habileté et, chez
nous, on trouve du bonheur avec beaucoup d’humour !



Et vous continuez a programmer La Ferme théatre, qui continue
malgré le grand succes des Bodin’s, dont la sortie d’un film est
prévue le 17 novembre.

Nous avons deux programmes par an : septembre a décembre et
janvier a juin. Toutes les informations sont accessibles sur notre site
internet. Dans cette ferme-théatre, il y a une proximité avec les gens,
contrairement a nos représentations dans les zéniths avec les Bodin's.
C’est aussi cette proximité et cette convivialité que les gens recherchent
dans nos repas-spectacle de la Ferme-Théatre de Bellevue.

A votre avis, qu’est-ce qui séduit les spectateurs ?

A la ferme-théatre, nous n'y interprétons pas les Bodin's mais
des spectacles dans la méme veine, toujours basé sur Uhumour
et la cocasserie bienveillante.Etant natif de la région, je m'inspire
de figures locales marquantes, entre autres dans notre spectacle
« Tournée Générale ». Et avec lles Bodin’'s, nous avons construit
notre succés, a partir de lobservation du monde rural qui nous
entoure et d'une vraie tendresse pour les anciens. Nous n'oublions
pas nos racines.

GRAND TEMOIN
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Qui est derriére cette belle production ?
En ce qui concerne la Ferme-Théatre de Bellevue,

nous fonctionnons en autonomie. J'écris la plupart des
spectacles et je les mets en scene.

Nous avons une douzaine de comédiens récurrents qui
interviennent dans notre lieu ainsi que de nombreux
figurants pour notre grand spectacle de plein air du mois
de juin.

Et pour les Bodin's, nous collaborons avec Cheyenne
Production pour l'organisation de la tournée des Bodin's
Grandeur Nature. C'est un énorme barnum a déplacer :
10 semi-remorques sur les routes et 60 personnes !

LA FERME-THEATRE DE BELLEVUE
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Les Bodin’s au cinéma,

c’est cependant une premiére.
Non, nous avons déja fait deux films
mais avec un budget beaucoup
moins conséquent que pour ce
nouvel opus. Nous avons voulu
nous renouveler et surprendre
notre public. Donc on a choisi un
scénario vraiment dépaysant, un
choc des cultures. Une opportunité
s'est présentée de tourner en
Thailande, le film sortira le
17 novembre.

Frédéric Forestier qui réalise « Les
Bodin's en Thailande » a aussi
coréalisé « Le Boulet», « Astérix aux
Jeux Olympiques » et « Stars 80 »

crmvow

wrmoe FREDERIC FORESTIER
aec VINCENT DUBOIS er JEAN-CHRISTIAN FRAISCINET

LE 17 NOVEMBRE
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Salon des vins au chateau de
Villesavin a Tours-en-Sologne

Salon des vins au chéateau de Villesavin.
C'est dans le cadre magnifique de
lorangerie du chateau que chacun
des vignerons présente une appella-
tion différente, sélectionnés pour la
qualité de leurs produits et 'amour
de leur métier. Les visiteurs appré-
cieront le vin et surtout échangeront
sur la méthode de travail de la vigne
jusqu’a lapothéose, la dégustation.
Pour les gourmands qui ne seraient
pas uniquement amateurs de bons
vins, mais aussi de produits du terroir.
Du 30 novembre 2021 au 31 novembre
2021. Horaires d’'ouvertures : samedi
10h et dimanche 10h

Quinzaine gourmande
en Loir-et-Cher
du 1¢" au 15 novembre

Du 1¢" au 15 novembre, a linstar des
autres départements, le Loir-et-Cher
s'offre aussi sa Quinzaine gourmande
I'Au programme, de délicieux menus
tout compris qui vous feront voyager
au pays des saveurs.

Plus d'infos sur le site de cuisine en
Loir-et-Cher

« 2 fois plus de goit »

Mais ce n'est pas tout ! Du 16 novembre 2021 au 31 mars 2022, les
restaurateurs partenaires de lopération « 2 fois plus de go(t » vous
proposeront de découvrir, sous forme de dégustation, tout leur savoir-
faire. Ils devront concocter une menu dégustation composé de six plats
harmonieux : deux entrées, deux plats, deux desserts et deux verres de
vin. On en a leau a la bouche. En automne, soyez gourmand avec cette
manifestation unique en région Centre-Val de Loire | Dans les restaurants
de Blois Chambord-Val de Loire.

Visites guidées et ateliers chocolat
chez Max Vauché, Chocolatier Créateur

C’est a Bracieux que Max Vauché, maitre chocolatier vous fera découvrir
« tout l'univers du chocolat », ses origines, sa culture et les diverses
phases de sa transformation. Max Vauché propose des ateliers Adultes-
Enfants et un choco’bar dédié a la gourmandise chocolatée.

Ses boutiques de Blois et Orléans sont dédiées a tous les a moureux
du Chocolat, qui souhaitent déguster les pures origines et apprécier
ses différentes saveurs. N'hésitez pas a prendre contact et participer
aux visites guidés et vous pourrez suivre un parcours initiatique a la
découverte du diamant noir, blanc ou au lait.

22 Les Jardins du Moulin, 41250 Bracieux
www.maxvauche-chocolatier.com
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Automne a la Ferme avec Bienvenue
ala Ferme

Des le mois de septembre, et jusqu’en décembre,
en fonction de l'évolution de la crise covid19, les
adhérents Bienvenue a la Ferme du Centre - Val
de Loire invitent le public a venir découvrir les
saveurs automnales ! Cette année encore, ils
se mobilisent pour proposer des activités et des
animations, sur leur ferme ou dans leur magasin,
aux couleurs de l'automne. Au cours d'échanges
chaleureux lors de repas et de rencontres
passionnantes, mais aussi de rendez-vous
insolites (randonnées gourmandes, chasse au
trésor, ateliers pour enfants..), les agriculteurs
partageront avec les consommateurs, curieux
et gourmands, leurs produits de saison et la
passion de leur métier. Une expérience unique
au cceur des fermes !

Automne a la Ferme avec Bienvenue a la Ferme

41000 Blois

Escapade viticole

Le Salon du Vin Vinomedia de Blois propose une opportunité
unique de rencontrer des vignerons de toute la France et ainsi
de découvrir leurs vins.

Apres deux années d'absences, le salon s'organise a nouveau
sur de belles perspectives. Les vignerons et les équipes du
Salon Vinomedia n’attendent qu'une chose : retrouver ce lien
et ces moments de joie et de convivialité qui leurs sont chers !

Lors de la précédente édition, vous étiez pres de 4 000 a venir
sur le salon a la rencontre de nos 40 vignerons.

Cette année, 50 vignerons indépendants de toute la France vous
attendent pour vous faire découvrir et déguster leurs produits,
de plus de nouveaux exposants arrivent ! Autant de nouvelles
appellations a découvrir pour vous faire plaisir !

La prochaine édition du salon Vinomedia de Blois ouvrira ses
portes du 5 au 7 novembre 2021 a la Halle aux grains !

Maison des vins de Cheverny

La maison des Vins se situe a lentrée du chateau
de Cheverny dans un cadre prestigieux. En plus
d'un espace informatif doté de panneaux et d'une
borne interactive, un systeme innovant permet de
déguster plus de 100 références de vins rouges,
blancs et rosés en AOC Cheverny et Cour-Cheverny.
Les visiteurs sont en effet invités a choisir entre
deux « kits de dégustation » [trois ou sept vins, 4 €
ou 6,50 €] incluant chacun un verre équipé d'une
puce électronique, pour une plus grande liberté de
navigation parmi la centaine de crus proposés a la
dégustation. Il suffit de poser son verre (équipé d'une
puce électronique] sous le cru souhaité pour se voir
servir 3 cl du nectar demandé. 1 Avenue du Chéteau -
41700- Cheverny. www.maisondesvinsdecheverny.fr

—.- QN‘9 ,&7
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Livres & Gasfronomie

LE BERRY
D'ANTAN

Le Berry d’antan se dévoile
en huit thématiques
et 400 cartes postales

Des Fruits de la terre aux Fétes et loisirs, le Berry d’antan se
dévoile en huit thématiques et 400 cartes postales dans ce beau
livre dont une nouvelle édition vient de voir le jour.

Le Berry antan dont il est question ici est celui du début du
XXe siecle. Un temps, nous dit la préface, ou « ses champs furent
nourriciers (...), ses forges dominatrices a peine contestées en Europe,
ses machines agricoles inventives et renommées, ses armes inégalées
et respectées. »

Louvrage de Patrick Martinat, journaliste retraité du Berry
républicain, s'ouvre sur les travaux des champs, les semailles
et les moissons, les bovins élevés pour leur viande, les moutons
pour leur laine, les chévres pour le fromage, et puis les vignes...
L'industrie vient tout de suite aprées. On pense a larmement qui
fait toujours la réputation de Bourges, aux tracteurs fabriqués a
Vierzon, a la porcelaine et a la poterie dont la tradition se perpétue
a Mehun-sur-Yevre et a La Borne. On découvre qu’il y eut aussi les
forges et les hauts-fourneaux, les fonderies et les tuileries, les
moulins, les distilleries et les brasseries.

Le Berry d’antan, Patrick Martinat,
Editions Hervé Chopin, 160 pages,
28,50 €.
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Photos : Grégoire Kalt
210 pages
40 €.

Découvrez la famille bissonnet dans un livre photographié par grégoire kalt,
« Bissonnet, une dynastie »

Jean Bissonnet, lapprenti boucher du
Loiret est a lorigine des Boucheries
Nivernaises. De sa premiere boucherie
a Suresnes avec Monique, a la conquéte
actuelle du marché mondial, Jean
Bissonnet a inlassablement défendu
la tradition bouchere francaise avec
des viandes de qualité, tout en étant
visionnaire sur ['‘évolution de la production
et de la consommation.

Cet ouvrage de 208 pages, met en
avant du début a la fin, Uesprit de
famille et la transmission a travers
les générations tout en faisant l'éloge
d'un métier artisanal de savoir faire.
Jean Bissonnet a transmis son amour
du métier d'artisan, a ses enfants et
petits-enfants qui, plus que jamais,
font des Boucheries Nivernaises une
entreprise incontournable du patrimoine
gastronomique francais et des métiers
de bouche.

Au sommaire également, la philosophie
des Bissonnet, véritable art de vivre avec
des portraits de Jean-Baptiste, Julien et
Charles faisant partie d'une incroyable
saga familiale et planétaire, qui court sur
trois siecles puisque chez les Bissonnet,
ils sont bouchers depuis Napoléon IlI.

Sans oublier la mise en lumiere des
régions, des terroires et des éleveurs : la
race normande, le veau du Limousin, les
agneaux de Lozere et du Quercy, le cochon
Noir de Bigorre, les volailles de Bresse et
des Landes... En partageant toujours des
recettes simples et familiales car chacun
a son talent, celui de sélectionner les
agneaux, de préparer un filet de beeuf ou
un poulet des Landes.

Comptez aussi un voyage dans le ventre
décentralisé de Paris, dans cette ville
des nourritures qu'est Rungis, et plus
particulierement le marché de Rungis.

Bissonnet « Une dynastie »

15
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Lionel Gosseaume

Les pieds en Sologne,
a tefe dans les vignes

Texte Mariane Riauté

Vigneron au cceur de la Vallée de la Loire et président d'Interloire,
Lionel Gosseaume prend soin de sesvignes sur les terres de ses aleux,
entre Choussy, Qisly, Contres et Sassay. Plus qu'un héritage familial,
la viticulture est pour lui une activité pleine de surprises et d"évolution.




Gamin, ses pieds foulaient déja les vignes de
la Vallée de la Loire. Lionel Gosseaume est
aujourd’hui a la téte de 35 hectares sur le «
Domaine de Pierre », dont le nom rend hommage
a son pere. Une passion pour la vigne transmise
contre toutes attentes par ses parents vignerons,
eux-mémes enfants de vignerons.

La vigne, Lionel Gosseaume la connait bien. Et
pourtant, il n'avait absolument pas prévu d'en
faire son métier. « Toute mon enfance jai travaillé
dans les vignes avec mes parents. Quand on est
gosse, ca ne nous fait pas plus rire que ca, chaque
année on a qu'une envie, c'est d'y échapper ! »,
s'en amuse-t-il. Si son frére a tres tot repris le
domaine familial, Lionel, lui, veut tout faire sauf le
métier de son pere, un métier qu’il percoit alors
comme difficile physiquement et dépendant de
la météo ; enfant il regardait quatre fois par jour
la météo avec ses parents.

Commercial pour Baron Philippe de Rothschild,
conseiller en chambre d'agriculture puis faisant
la « vigne buissonniere », il aura beau avoir lutté,
lenvie d'indépendance le fait plonger dans les
cuves de vin. En 2007, alors qu'il a 37 ans, Lionel
reprend ses premieres vignes, soit 9 hectares
d’unvignoble implanté depuis la fin du 19¢ siecle.
Si son souhait est de construire lui-méme son
domaine, les traces familiales ne sont jamais
tres loin, le domaine familial n'étant qu'a trois
kilometres du sien : « Du lieu-dit les « Hauts de
Choussy », dans mes vignes, je travaille sur les pas
de mes prédécesseurs, la ou passaient mon pére
et mon grand-pére ».

15 millésimes plus tard

« Le Domaine de Pierre » c'est désormais
35 hectares de vignes, 300 000 bouteilles
vendues chaque année en France et a

PORTRAIT
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létranger et sept cuves de qualité
en appellation Touraine et Touraine-
Qisly. Les cépages sauvignon, gamay
et cot sont a honneur, ou encore
le Meslier Saint Francois et Menu
Pineau, deux cépages rares. C'est
quand il assemble les cuves, derniere
étape avant la mise en bouteille,
qu’il est le plus heureux car c'est «
laboutissement de tout un cycle du
raisin ».

Celui qui « adore découvrir des vins
du monde entier et particuliérement
ceux du Val de Loire » a plongé dans
la viticulture par passion. « Dans les
vignes je ne m'ennuie jamais. Avant
Javais besoin de changer dactivité
tous les 3 ans, mais plus depuis 15
ans. Et jai déja des projets pour les
20 prochaines années, les possibilités
sont infinies ! » Un attrait qu'il cultive
malgré les inévitables aléas de la
vie d'un vigneron. Aprés quatre
périodes de gel qui lui ont colté
nombre de bouteiles, le vigneron se
dit désormais « mentalement armé
» pour faire face aux prochaines
difficultés.

Un vigneron sensible au collectif
Perché seul dans ses vignes, Lionel
place beaucoup d'importance dans

le collectif. Il se remémore encore

lorsqu’enfantil rencontraitdes jeunes
venus aider pour les vendanges et
hébergés par sa famille : « /ls venaient
pour se faire trois sous et faire la féte.
On mangeait avec eux, on discutait,
c'était des moments tres agréables !
». Un golt du partage qu'il entretient
aujourd’hui encore. Il a enseigné le
métier aux jeunes générations et
en accueille régulierement sur son
domaine.

Et cette coopération entre vignerons
se prolonge a travers son role de pré-
sident d’Interloire, linterprofession
des vins du Val de Loire. « C'est indis-
pensable pour les viticulteurs et leurs
partenaires négociants de prendre du
temps, au-dela des entreprises indivi-
duelles, pour voir ensemble comment
on assure le bon développement de nos
vins et du Val de Loire. Je napprends
dans mon métier que parce que je suis
en contact avec mes collégues pro-
ducteurs qui ont dautres visions de la
vigne ».

Un métier qu'il fera jusqu’a son der-
nier souffle, dans cette méme région,
au sein de cette Sologne viticole, la
ou il a tout appris de la vigne.




Dessert composé d'un appareil au lait de coco posé
sur une meringue et le tout recouvert d'une Chantilly.
Terminer le dessert avec de la noix de coco rapé et du
cacao en poudre.

Pour la meringue :

- 8 blancs d'ceuf, 250g de sucre, une pincée de sel fin

- Rompre les blancs, les monter avec 1/3 du sucre,
puis serrer les blancs avec le reste de sucre.

- Sur un papier cuisson, réaliser des disques de T cm
d"épaisseur. Cuire Th a 100°C. Laisser refroidir avant
de les décoller du papier.

Pour Uappareil Noix de coco :

- 100 ml de lait de coco, 30g de sucre, 4g (2 feuilles)
de gélatine

- Mettre la gélatine dans de l'eau froide, incorporer le
sucre dans le lait de coco puis monter a 75°C, faire
fondre le sucre, essorer la gélatine et hors du feu
lintégrer au lait de coco. Faire tomber Uappareil dans
un bac pour obtenir une épaisseur de Tcm, filmer et
maintenir au froid positif 3h.

La Petite Auberge

Marc et Sarah Lemasson ont ouvert le restaurant
le 1°"juin 2016 dans l'optique de continuer leur
progression et de partager leur passion.

Il vous sera proposé une cuisine maison originale,
de type traditionnel et aussi créperie bretonne

Des références G venir pour Vous
communiguer des valeurs

Le restaurant La Petite Auberge
de La Ferté Saint-Aubin compte
déja des référencements comme
le Petit Futé, le Routard, le CCF.
Les prochains seront le titre de
Maitre Restaurateur, restaurant
biologique et peut-étre Ecotable.
Le restaurant fonctionne beau-
coup avec les producteurs locaux
et vous propose une restauration
locavore.

Cette démarche écologique est
une priorité dans le fonctionne-

Recette de |a Paviova d la noix de coco

ment du restaurant afin de di-
minuer limpact de lactivité sur
Uenvironnement, du choix des pro-
ducteurs collaborateurs au tri des
déchets, tout est réfléchi pour étre
le plus éco-responsable et préser-
ver notre planete.

Le restaurant sera le premier a
cumuler les titres de Maitre Res-
taurateur et restaurant biologique
dans lespoir d'ouvrir la voie a
d’autres restaurants vers une dé-
marche écologique

Pour la Chantilly

- 250ml de creme liquide 30%,
15g de sucre glace.

Incorporer le sucre glace dans la creme et la monter

jusqu’a obtenir une belle Chantilly.

La Petite Auberge - 34, rue des Poulies - 45240 La Ferté Saint-Aubin - 02 38 76 66 95 - Lapetiteauberge45.fr



PORTRAIT

Le chef &toilé Christophe Hay
magnifie les produits du terroir

Texte Chantal Machicoane

En Sologne, le grand chef étoilé Christophe Hay, a la téte du restaurant
La maison d'a coté - deux étoiles au Michelin - a Montlivault, entre
Blois et Chambord, et de La table d'a coté - une étoile au Michelin -,
a Ardon, ouvrira Fleur de Loire en 2022 a Blois.
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Caviar de Sologne

Ce maitre de la gastronomie francaise a été
distingué le 9 octobre dernier et a recu les
insignes de chevalier de lordre national du
Mérite. Le talentueux cuisinier, trés attaché a la
Sologne, évoque les richesses du terroir solognot
avec passion. « De la Sologne, il est coutumier
davoir des images de chasse et champignons,
mais ce n'est pas que cela. En Sologne, il y a un
vrai retour a lélevage de lagneau solognot, qui
est emblématique et qui possede une noblesse
en termes de chair. On monte en puissance avec

les producteurs qui relancent cette race et c'est
trés intéressant. Il y a dailleurs une demande
d'appellation d’'origine protégée. »

A Uautomne, les péches d’étang

Autrerichesse du terroir solognot que Christophe
Hay met en exergue : le poisson. Il explique :
« A lautomne c'est le début des péches d'étangs.
Ce sont des moments emblématiques de cette
Sologne, uniques. On se retrouve au bord de
l'étang et c'est une féte, c'est authentique. »

PORTRAIT
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« Nous sommes des arfisans de

la gastronomie, nous avons plaisir
& magnifier les produits du terroir
ef a les metire en exergue. »

Des carpes, des brochets, des gardons, des black bass qui finiront en mets succulents dans
les assiettes. Toute cette Sologne, Christophe Hay la porte dans son cceur. « Je suis trés
attaché a notre territoire et il faut préserver notre nature. On voit réapparaitre des cultures de
sarrasin, de millet, et c’est bien. »

La force de 'équipe

Une Sologne qu'il affecte tout particulierement et des valeurs auxquelles il tient et qu'il a
plaisir a transmettre a ses équipes. « Ils ont entre 20 et 30 ans, ce sont des gens qui rejoignent
ma philosophie, mon engagement écoresponsable, et mon engagement aupres des petits
producteurs. Ily a une bienveillance dans les équipes, nous sommes soudés et c'est important.
Nous partageons beaucoup de choses ensemble, c’est une force pour nous. Et une équipe, ce
n'est pas que les cuisiniers, il y a aussi tout le personnel de salle. » Christophe Hay conclut
avec humilité : « Nous sommes des artisans de la gastronomie, nous avons plaisir 8 magnifier
les produits du terroir et a les mettre en exergue. »

©Julie Limont




DOMAINE DE VALAUDRAN

Lo Domaine de Valaudwan Dotel 3 étoiles et son westaunant gmlwm)nuque «l (@wt@e 1aie »
vous invite & sa talde dans un cadre za#uw et e&gamf

:m

i 4

Céline et Gaétan MASSU Fine et délicate, inventive et subtile, la cuisine du chef evolue entre terre et mer au gré des saisons. Animé
Avenue de Romorantin - 41300 Salbris par la passion du métier, notre chef « Maitre Restaurateur », Thierry Harmand sublime les produits du

www.hotelvalaudran.com terroir qu'il sélectionne avec beaucoup de soin, pour leur fraicheur et leur qualité.

info@hotelvalaudran.com Que ce soit pour un repas daffaires, un diner entre amis, un séjour, une réunion de travail ou bien la

0254 97 20 00

célébration de votre mariage le Domaine de Valaudran vous ouvre ses portes midi et soir tous les jours.

DOMAINE DU

CROCN
DU MERLE

Entre Loire et Sologne, Le Domaine du Croc du Merle est une ferme
polyculture qui cultive son vignoble et soigne son troupeau de vaches
laitieres avec passion. Vigneron Indépendant, nous travaillons nos 14Ha de
vignes de la plantation a la vinification dans le respect des traditions des
AOC Cheverny et Crémant de Loire.

Venez déguster nos assemblages emblématiques : Chardonnay, Pinot
Noir, Sauvignon, Gamay...

Eleveur Laitier, nous produisons 99% de l'alimentation de nos vaches sur
la ferme. Garantie sans OGM, nous attachons beaucoup d'importance
a produire sur place toute une gamme de produits laitiers fermiers qui
respecte nos valeurs paysannes. Fromages, beurre, créme crue, yaourts,
faisselle, Fromage blanc...

Venez découvrir notre exploitation lors d’une visite libre ou guidée et
déguster nos vins et fromages dans notre boutique ouverte toute année.
#CAVES b

B§
alafe TOURISTIQUES .
—— e Domaine du Croc du Merle

38 rue de la Chaumette - 41500 Muides sur Loire - 02 54 87 58 65
contact@domaineducrocdumerle.fr - www.domaineducrocdumerle.fr E
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RECETTE CHEF

Recette des chefs
Christophe Hay et Marie Gricourt

Lo Table d'a coté

Sandre de Loire cuif en vapeur de sous-bois,
petfits pois et sauce au vin de pissenlit
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Ingrédients pour 6 personnes

e Pour le sandre
Un sandre d’environ 2 kg
Mousse de forét

e Pour la saumure
2.5 kg d'eau
500 g de gros sel
250 g de sucre
Zeste de citron, baie de geniévre,
ail, thym
e Pour les petits pois
1 kg de petit pois
20 g de vinaigre de sureau
Huile de colza
Sel/poivre

e Pour la gelée de cosse de petits pois

200 g de jus de cosse
3 feuilles de gélatine
2 g d'agar-agar
e Pour les fleurs de sureau
en aigre doux
PM fleurs de sureau
65gdeau
65 g de vinaigre
12 g de miel
18 g de sucre
Cardamome/graines de coriandre/
badiane
e Pour la sauce au vin de pissenlit
500 g de champignons de Paris
250 g d’échalotes
50 g de beurre
1 litre de fumet de poisson
250 g de vin de pissenlit
750 g de creme
e Décors et finitions
Lichen frit

200, allée des 4 Vents
45160 Ardon
0238614807
www.latabledacote.fr

Progression
e Pour le sandre

Lever le sandre, enlever la peau ainsi que
les arétes.

Réaliser une saumure, laisser les filets
de sandre pendant 20 minutes, les faire
tremper dans de leau claire a nouveau
20 minutes. Puis les laisser sécher sur
grille pendant 3 a 4 heures au frais.

Rouler les deux filets dans du film, les
tailler en portions.

Disposer de la mousse bien lavée dans un
couscoussier puis disposer le morceau
de sandre, faire cuire tout doucement
pour ne pas agresser la chair.

e Pour les petits pois
Ecosser les petits pois, mettre les cosses
de coté pour réaliser la gelée.

Blanchir les petits pois et les assaisonner
avec du vinaigre de sureau et de l'huile de
colza.

Dressage

RECETTE CHEF

e Pour la gelée de cosse de petits pois

Centrifuger les cosses de petits pois,
passer le jus au chinois.

Faire bouillir le jus avec l'agar-agar puis
hors du feu y ajouter la gélatine.

Couler la préparation sur un plateau
préalablement filmé. Une fois refroidie,
détailler a l'aide d'un emporte-piece.

e Pour les fleurs de sureau
en aigre doux

Réaliser une aigre douce. Pour cela,
démarrer un caramel avec le sucre et le
miel, déglacer avec le vinaigre et l'eau puis
y ajouter les aromates. Faire mariner les
fleurs de sureau dans ce mélange.

e Pour la sauce au vin de pissenlit

Faire revenir avec du beurre les échalotes
préalablement émincées ainsi que les
champignons de Paris, déglacer avec le
vin de pissenlit.

Mouiller avec le fumet et la créeme.
Laisser réduire, puis passer au chinois..

Réaliser du lichen frit. Pour cela le faire blanchir, sécher puis frire.

Ensuite, disposer le sandre sur la gauche de lassiette et sur la droite la salade de
petits pois. Déposer la gelée de cosse sur les petits pois tout en les laissant apparaitre.
Sur cette gelée, ajouter les fleurs de sureau en aigre doux et le lichen frit.

Enfin, ajouter la sauce au vin de pissenlit
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RECETTE CHEF

Ingédients pour 4 personnes

Tiges de citronnelle
Huile de pépin de raisin
12 gambas

Echalotes

Ciboulette

Fleur de sel

2 cuilléres a soupe de miel
Badiane

3 oranges

1,5 pamplemousse

2 citrons verts

Aneth

Pommes de terre

250 g de creme

4 jaunes d'ceuf

2 feuilles de gélatine

Recette du chef Cédric Delay
L'Orée des Chénes

Iarfare de gambas rafraichie
a la cifronnelle, pomme de ferre

confife ef aneth

Progression

Deux jours avant, confectionner Uhuile
a la citronnelle : émincer la citronnelle
finement, la faire légérement chauf-
fer et ajouter Uhuile de pépin de raisin.
Mettre sous vide et cuire au thermo-
plongeur pendant une heure a 80°C.
Laisser infuser 48 heures.

Décortiquer douze gambas et conser-
ver les carapaces pour confectionner un
bouillon de crustacé corsé.

Tailler les douze queues de gambas
en tartare et les assaisonner avec les
échalotes ciselées, la ciboulette, l'huile
a la citronnelle, le jus d'un citron vert, la
fleur de sel et le zeste d'un citron vert.

Réaliser une compotée d'agrumes :
faire caraméliser deux cuilleres a soupe
de miel avec une pointe de badiane.
Ajouter les segments d'une orange,
2 pamplemousse, 2 citron vert.

Préparer un récipient avec le jus de
citron vert et un autre avec de laneth
ciselé.

Préparer les pommes de terre en bou-
chon, en les faisant confire au beurre
clarifié, en trois tailles différentes.
Au moment de réchauffer les bouchons
dans le beurre clarifié, les égoutter, les
rouler dans le jus de citron vert puis
dans laneth ciselé.

Réaliser la chantilly aux crustacés :
prendre pour cela 2 litre de bouillon
crustacé corsé réduit de moitié, 250 g
de créme, 4 jaunes d'ceuf et 2 feuilles
de gélatine.

Faire chauffer la creme avec le bouillon
de carapace et verser sur les jaunes
tout en mélangeant. Puis cuire a la
nappe comme une creme anglaise et
ajouter les feuilles de gélatine. Débar-
rasser cette creme dans un siphon et
laisser refroidir. Une fois prise, fermer
le siphon et cartoucher deux fois.

Faire un coulis d’agrumes en faisant
réduire le jus de deux oranges, d'un
pamplemousse et du jus d'un demi-ci-
tron.

Dressage

cés au siphon sur chaque bouchon.

Disposer le tartare assaisonné dans un emporte-piéce pour lui donner une
forme. Sur le dessus déposer une quenelle de compotée d’'agrumes. Faire
quelques points de coulis d'agrumes dans l'assiette puis disposer les bou-
chons de pommes de terre a l'aneth et mettre un peu de chantilly aux crusta-



RECETTE CHEF

Restaurant L'Orée des Chénes
921, route de Marcilly en Villette
45240 La Ferté-Saint-Aubin

02 38 64 84 00
www.restaurant-loreedeschenes.com
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RECETTE CHEF
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Ingédients pour 4 personnes
4 magrets de canard

2 poires coupées en deux

1 litre de vin rouge de région
(menetou)

20 cl de sirop de poire

50 cl de fond de veau lié

100 g de sucre en poudre

o Légumes

Carottes

Petits pois

Pois gourmands

e Dressage

Branches de thym frais

Recefte de la cheffe

Gina Langlois
Les Bremailles

Magretf de canard aux poires,
saquce vin rouge

Progression
Dégraisser les magrets, quadriller la
peau sur les bordures.

Saisir a feu vif pour colorer les deux
cOtés, baisser le feu, faire rotir au four
pour terminer la cuisson. Saler, poivrer.
Réserver au chaud.

e Sauce vin rouge

Faire pocher les poires dans le vin rouge.
Quand elles sont cuites et colorées, les
débarasser pour accompagner les ma-
grets a U'envoi.

Réduire le vin rouge avec le sucre et le fond
de veau, ajouter du sirop de poire et laisser
réduire a nouveau jusqu’a épaississement.

Dressage
Escaloper le magret, le disposer.

Napper légerement de sauce, accomoder avec la poire émincée
en décoration ainsi que les légumes. Parsemer de ciboulette ciselée.



RECETTE CHEF

Les Brémailles

195, route d'Orléans

45240 La Ferté-Saint-Aubin
023849 04 23
www.les-bremailles.fr
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LA SOLOGNE RAYONNE
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Solognhe Gastronomie :
e gibler de sologne
se modernise

Reportage Mariane Riauté

Un atelier de découpe et de transformation de viande de gibier s'implante
dans le parc technologique de Vierzon. Des l'automne 2022, y seront
concoctés par le conseiller culinaire Frédéric Boulay des plats de saison
entierement préparés avec des ingrédients du terroir solognot.

Les chasseurs de Sologne ne savent plus quoi
faire d'une venaison parfois trop conséquente.
Luc Moreau, al'origine du projetavec U'entreprise
Sologne Gastronomie, a trouvé une solution. Des
plats tout préts a base de gibier et de produits
du terroir solognot vont étre cuisinés dans un
atelier de transformation a Vierzon.

« Je ne cherche pas a faire la promotion du gibier
ou de la chasse mais a faire rayonner le terroir de
la Sologne », s’enthousiasme l'ancien trader de
fruits et légumes, originaire de Mur-de-Sologne
et fils de cultivateur d'asperges et de fraises en
Sologne.



LA SOLOGNE RAYONNE

« Valoriser la Sologne ¢'est aussi
travailler avec les mardichers,
oroducteurs de legumes, les
terroirs, les Eleveurs... »

ACADEMIE NAvIONALF Ja)
DE CUISINE

Promation de b € aisine frangaise

o | / |
I,
—ODR_w~ Z

Frédéric Boulay

Des plats cuisinés au fil des saisons

Le conseiller culinaire spécialisé dans la viande de gibier,
Frédéric Boulay, y élaborera des recettes issues du gibier
sous toutes ses formes : plats cuisinés, filets de canard,
charcuterie en conserve, etc. Au coeur de ces recettes, le
gibier sauvage de Sologne, du cervidé au sanglier, en passant
par le chevreuil. Des viandes réputées pour leur potentiel
nutritionnel et diététique.

« On a a notre disposition tous les ingrédients pour faire de
la nouvelle cuisine et passer outre les produits traditionnels
que l'on connait autour du gibier », précise Frédéric Boulay,
directeur de production, recherche et développement
produits chez Sologne Gastronomie.

Courges spaghetti et potimarrons en automne, asperges au
printemps... Des produits également adaptés en fonction des
saisons, comme lexplique Frédéric Boulay : « Valoriser la
Sologne, c’est aussi travailler avec les maraichers, producteurs
de légumes, les terroirs, les éleveurs, etc. »

Sologne Gastronomie prévoit de vendre ses plats sur Internet,
en gros ou aux particuliers. Ces derniers pourront faire
transformer leur gibier a latelier, la oU seront également
formés les futurs bouchers et charcutiers, ceux qui feront
vivre le terroir de demain.
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Patisserie Magali
Chocolaterie FRIZOT

)

Pour cette période de fin
d’année Magali Frizot vous
propose un large choix de
chocolats et patisseries .
maison (ainsi que diffé- Chocolaterie

rents autres produits) Nouan-Le-Fugelier

Magali est en permanence a la recherche de la
qualité des matieres premieres, elle privilégie
le circuit court et travaille avec des fournisseurs
locaux.

La patisserie chocolaterie Frizot a obtenu la
1¢e place Loir-et-Cher pour leurs galettes
frangipane, briochettes et éclairs aux chocolat.

1 Place St Martin
41600 Nouan-le-Fuzelier
0254887235

Restaurant

L'établissement LEssentiel a découvrir entre
amis ou en famille pour partager un moment
de convivialités et retrouver les plats qui ont
bercé notre enfance telle que la blanquette de
veau ou le beeuf bourguignon. Des pizzas faites
maison, cuites au feu de bois avec de beaux
produits. David et son équipe vous accueillent
du lundi au samedi midi et tous les soirs sauf
le mercredi.

Pensez a les contacter pour vos événements
(repas de chasse, anniversaire).

30 avenue de Villefranche
41200 Romorantin-Lanthenay
025490 4713

E{ lessentiel Pizzeria restaurant




Cafés Jeanne d'Arc

Une expérience unique a chaque gorgée, découvrir un univers
savoureux

Les Cafés Jeanne d'Arc sélectionnent les meilleurs cafés grand
crus au monde, les assemblent et les torréfient dans leur atelier a
Orléans de maniere lente, suivant un procédé artisanal qui permet
un développement tout a fait exceptionnel des arémes...

Ce savoir-faire et cette exigence de qualité se retrouvent a chaque
étape de la production pour vous offrir, dans la tasse, un café de
qualité riche de saveurs et de subtilités.

Lentreprise familiale Cafés Jeanne d'Arc a su rester fidele a la tra-
dition d'un vrai café : doux, équilibrés, corsés. La création de thés
vient enrichir la large gamme de thés qui racontent une histoire,
qui s'engagent a valoriser le patrimoine culturel, historique et gas-
tronomique local.

Les cafés Jeanne d'Arc ont un savoir-faire qui s'est transmis de
pere en fils depuis 5 générations. Aujourd’hui une équipe pas-
sionnée ceuvre, chaque jour, pour vous offrir des cafés uniques et
inoubliables, fraichement torréfiés afin d'offrir du bon café au plus
grand nombre.

7, rue de la République 16, rue Royale
45000 Orlé ans - 02 38 53 33 50

45000 Orléans - 02 38 53 50 33

Caviste

CHAI AMANDINE, lieu convivial ou petit et
grand trouvent leur bonheur. Amandine vous
accueillera avec plaisir, vous conseillera
dans le choix de votre vin et dans des idées
cadeaux.

Venez passer un moment agréable autour
d'une planche apéro composé de charcute-
ries et fromages de la région ; Accompagné
d'une bouteille de vin ou autres choisis par
VoS s0in.

Des jeux de sociétés sont mis a disposition
pour vous et vos enfants.

N'hésitez pas a passez la porte pour votre
plus grande curiosité..

10 Place Charles de Gaulle,
41210 Neung-sur-Beuvron
07 80 44 55 86

13, gter rue du Faubourg Saint-Jean
45000 Orléans - 02 38 53 23 83

33



PORTFOLIO

34

Comment I'nistoire se met a table | de I'Antfiquité G nos jour

Comment les artistes se sont emparés de la gastronomie ?
L'historien Patrick Rambourg offre une synthése savante des pratiques culinaires a travers les ages

Des civilisations anciennes a aujourd’hui, les artistes se sont emparés du theme de la nourriture et de sa symbolique.
Paradoxalement, ces représentations alimentaires n'ont jamais fait l'objet d'une étude sérieuse. « Comme si elles ne de-
valient rester que des ceuvres de fantaisie pour illustrer les livres, et ne servir qu'a décorer les salles a manger », écrit Patrick
Rambourg, dans sa superbe somme, L'Art et la table.

Quelle que soit leur forme, fresques, gravures ou tableaux, ces figurations appartiennent autant a 'histoire qu'a l'art et
surtout nous apprennent beaucoup sur nos ancétres. « Ces images témoignent d'une période, d'une époque, et de la maniere
dont on percevait la table et la cuisine au moment ou elles ont été concues »

Offrande a Osiris, livre des Morts de Djedkhonsouiouefankh,

papyrus peint vers 1069-664av J.C

Les Egyptiens croyaient en une vie dans l'au-dela et mettaient de la nour-
riture dans les tombeaux pour accompagner leurs morts. Il leur fallait
de la nourriture pour ne pas mourir une seconde fois. Au fil du temps,
le transfert des offrandes s'est fait au travers de limage



Jérome Bosch, La gourmandise, détail de La table des Péchés Capitaux, peinture sur bois de peuplier, début XVI° siécle

Jéréme Bosch est le paradoxe du discours de l'église. On ne s'interdit pas les plaisirs de la table mais quand il y a exces cela pose
probléme. Le péché de gourmandise est puni séverement dans lenfer, ou on force ou empéche les gourmands de manger. La peur de
la gourmandise est liée aussi a la viande. Carne du latin signifie chair qui a un double sens, signifiant a la fois la viande et plaisir sexuel

Pieter Aertsen, Scéne de marché, fragment d’'un Ecce Homo, huile sur bois, vers 1550
Pieter Aertsen a joué un role essentiel dans la représentation de l'aliment.L'artiste met en valeur les différentes catégories sociales, avec un marché
plus populaire a la base, et plus élitiste avec des fruits qui, a 'époque, se retrouvaient sur la table des nantis

PORTFOLIO
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Les Noces de Cana, Véronése, huile sur toile, 1563

limage nous montre la maniere dont on pensait cette histoire. Au début l'évocation des Noces de Cana, qui est le premier miracle de
Jésus, se focalisait uniguement sur son acte. Les tables étaient vides, sans nappe, vaisselle ou méme nourriture. Progressivement
cette scéne religieuse va devenir de plus en plus festive et gastronomique comme le montre ce tableau de Véronese



PORTFOLIO

Johannes Vermeer La I.Aaitiére, huile sur toile, vers 1658

Au tournant du Moyen Age et de la Renaissance, les scenes de cuisine
prennent de limportance dans la peinture. A partir du Tée siecle, lart cu-
linaire est valorisé. Il devient peu a peu 'émanation d'une identité et de la
culture d'un pays. On ne gaspille surtout pas le pain, aliment fondamental

Annibal Carrache, Le Mangeur de haricots, huile sur toile, 1584

Si les artistes ont représenté la table des plus riches, ils ont aussi reproduit celle des plus mo-
destes. Ici, on est devant un personnage qui travaille certainement la terre vu l'état de ses ongles.
Le simple fait d"avoir une miche de pain sur la table rassurait les gens

37



SHOPPING

U Art de la table

Seau a Champagne Cerf Tres chic plateau rond pour le service
ou en deco en centre de table.

Ustensiles de cuisine Vinaigrette Laguiole 4 pieces
en acier inoxydable
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SHOPPING

L Art de la Table

Lot de 6 verres a eau

Machine 3 café & grain - Smeg Abeille - Made in France

Assiettes organic blanches 26cm Tire Bouchon Original
Set de 4 assiettes Bois De Cerf
Kare Design
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SHOPPING

Décoration

decor-mural-pois-dore

Chéne naturel Bordeaux noir
Lampe de table

Lampadaire Colonna
Catellani & Smith

40

Parfumée Edition Limitée
Foty - 36 cm

Mini Totem diffuseur blanc perle
Baobab

Canape Chesterfield
3 places velours taupe



Pour tous vos projets immobiliers,
des professionnels locaux
a votre service.

PROPRIETESESOLOGNE

BELLES DEMEURES - DOMAINES ET TERRITOIRES DE CHASSE

PROPRIETES DE CHASSE
ET D’AGREMENTS

S’adresser a M. Tallon (la direction)

06 78 05 64 84

Estimation
Offerte

IMMOBILIER TRADITIONNEL
P. Caron - Négociateur immobilier

06 6109 75 08

10 place Jeanne d’Arc

Romorantin - Lanthenay
www.proprietes-sologne.com

lle aux Saveurs

Epicerie fine
Cadeaux - Faience de Gien
Art de la table

Claude de LA MALLE AUX SAVEURS
vous propose une vaste séléction de
produits artisanaux et du terroir :
vins, terrines, épices, confitures,
confiseries, mais aussi cafés et thés
en vrac que vous pouvez déguster
dans l'espace Salon de thé.

Découvrez également notre gamme
« Arts de la table » et de
de nombreuses idées cadeaux.

La Malle aux Saveurs
26, rue du Prieuré
Aubigny-sur-Neére

www.lamalleauxsaveurs.fr

02 48 58 44 06

SHOPPING
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bar & vin

Le bonheur

de se retrouver |

Lieu de vie, de partage, de plaisir d'étre ensemble
en savourant de beaux produits préparés avec
élégance, UEntrepotes lance deux nouvelles offres
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A U'Entrepotes le client est toujours accueilli en ami,
chez des amis. Il percoit d’emblée qu’il va passer
un bon moment, qui devient méme souvent en
quelques minutes un grand moment. Un instant de
vie d'une bienveillance rare, qui enchante comme
en peu dautres endroits et bien peu d'autres
circonstances. L'Entrepotes rassemble des personnes
qui se ressemblent. Qui vivent dans la sincérité,
lauthenticité, le respect et le partage.

Des femmes et des hommes qui apprécient la véracité
d'une cuisine confectionnée a partir de légumes
poussés dans une terre inchangée depuis la nuit des
temps. Au rythme de la nature, au contact intime
des éléments, en phase avec la saison. De poissons
péchés dans des eaux formidablement pures et

infiniment alléchantes.

vives. De viandes issues d'animaux nourris sur des
paturages aussi sains que joliment verdoyants. De
fruits cueillis @ maturité idéale dans des vergers
bien exposés et soigneusement entretenus. Tous
assemblés et préparés dans le plus haut respect de
leur qualité, avec le désir a tout instant de révéler leur
saveur dans sa parfaite et délicieuse simplicité. Pour
plus le vif plaisir et la plus belle santé des convives se
régalant dans la salle.

Entrepotes, 7 rue des Dames, 18700 Aubigny-sur-Nére
02 48 58 86 30

www.entrepotes-restaurant.fr

Présent sur Facebook et Instagram

Ouvert de mercredi a samedi midi et soir,

et dimanche midi



La Boutigue
OOUr VOUS

Lesvins, les alcools, les tisanes, les rillettes, le miel...
que UEntrepotes sélectionne sont souvent difficiles a
trouver dans le commerce. Car trés exclusifs, issus
de productions familiales tout a fait locales, ou
diffusés dans un rayon restreint. Parfois aussi, assez
fréquemment méme, parce que les distinctions qu'ils
ont obtenues génerent une demande bien supérieure
aux volumes disponibles...

L'Entrepotes a songé a ses amis qui aimeraient avoir
dans leur cave ces vins superbes, ces alcools et ces
ligueurs magnifiques. Ou dans leur réfrigérateur ce
saumon gravlax ou ce foie gras préparés avec tout
le talent de la maison. Ou encore dans leur cuisine
les fabuleuses rillettes de poulet de la Ferme
du Haut Buisson, ou les infusions et le miel du
Domaine de Saint-Gilles passionnément faconnés
par des personnes en situation de handicap.
Grace a la Boutique, ces délices sont disponibles a
UEntrepotes... bien slr a des tarifs d’amis !

DOMAINE DE SUNT. ¢ i
L g

RECOLTE DE PRINTEMPS
Origine France

\“l\\\l_\'I:. DE SAINT Gigy,
Ly

MIEL .
'DE_.

RECOLTE DPETE
Origgine I

L ENtrepotes
chez vous

Vos organisez une réunion de famille a votre
domicile, un repas dans un rendez-vous de chasse,
une soirée dans un gite... LEntrepotes vous évite tous
les préparatifs culinaires. Vous vous connectez au
site www.entrepotes-restaurant.fr. Vous choisissez
parmi les plats a emporter de la carte. Vous indiquez
Uheure a laquelle vous viendrez les chercher. Et ils
vous attendent a linstant convenu.

L'Entrepotes assure aussi toutes les prestations
“sur mesure” que vous pouvez souhaiter pour une
réception, une féte de famille... De la livraison a
ladresse de votre choix des plats que vous avez
sélectionnés. Jusqu'a leur préparation sur place et
leur service a votre table par les collaborateurs de
UEntrepotes si vous le désirez. Avec également les
vins et les alcools au tarif de la Boutique, afin de
vous libérer de toute forme de contrainte. Pour plus
que jamais vous garantir un délicieux moment...
comme a Entrepotes !
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SAVEURS PRODUCTEURS

Jean-Pierre Chaussard accompagné de Flamme

Jean-Pierre Chaussard

Inaftendue,
la truffe de Sologne,
Jne pépite noire
G la saveur subtile

44



Texte Chantal Machicoane

SAVEURS PRODUCTEURS

Evoquer la truffe, c’est nécessairement penser au Périgord. Et
pourtant, en Sologne, a Mont-prés-Chambord, dans le Loir-et-Cher,
Jean-Pierre Chaussard est trufficulteur depuis 2003 et il fournit le chef
étoilé Christophe Hay, devenu son ami et complice.

Si, en pleine Sologne, la terre n'est pas propice
a lUépanouissement des chénes truffiers, il
existe a Mont-prés-Chambord un sol plus
calcaire qui leur convient aisément et ou Jean-
Pierre Chaussard a pu en planter, sur une petite
parcelle.

« C'était envisageable, je me suis lancé », sourit-il.
Ici, c’est la truffe melanosporum qui pousse,
elle est noire et Jean-Pierre la récolte de
début décembre a fin février. C'est aussi celle

que l'on trouve dans le sud de la France. Pour
l'accompagner, le trufficulteur solognot a dressé
sa chienne, Flamme, qui depuis dix ans flaire le
champignon.

Vraie pépite, la truffe noire, a la saveur subtile,
vient habilement accompagner des pates, du
risotto, une purée maison ou agrémenter une
omelette, mais elle se plaira aussi avec un
filet de bceuf ou un ceuf mollet. C'est la haute
couture de la cuisine gastronomique.
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yg de Sologne 8%

M. Outters

Rencontre avec apiculteurs

Chataignes,
miel et gelée royale,
es frésors de la sologne

Texte Chantal Machicoane

C'est en plein cceur de la Sologne, a Yvoy-le-Marron, dans le Loir-et-
Cher, que Bernard Gaucher est apiculteur depuis plus de trente ans,

avec sa compagne Mathilde Outters qui est, elle, spécialisée dans la

gelée royale et la confection de produits a base de chataigne : creme,
purée, paté végétal, farine et bien sGr miel.
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Parce qu'ici, a la Fustiere (qui signifie le fat de
larbre], ot ils vivent, dans une maison de bois
construite entierement en rondins par Bernard,
la nature donne ce qu’elle a de meilleur.

Dans leur chataigneraie, sur laquelle ils veillent
avec attention, et qui date du début du XX¢ siecle,
une bonne trentaine de chataigniers agés de
plus de 300 ans s'épanouissent, solides, tutoyant
le ciel azuré. Il'y en a trois variétés principales,
explique-t-il. « Elles avaient été sélectionnées et
plantées par les anciens. Il s'agit de la menousiere
et la sardonne, qui donnent des fruits précoces,
et la lusignan, qui produit des chéataignes plus
tardives. »

Neuf miels différents et ses dérivés

Bernard Gaucher gere 400 ruches, ce qui
représente en plein été plusieurs millions
d'abeilles qui butinent allégrement dans cette

SAVEURS PRODUCTEURS

Sologne au territoire riche et qui vont produire
un miel exceptionnel. Il en propose neuf
différents : du miel de chataigne, de bruyere,
de lavande de Sologne, d'acacia, de forét, de
tournesol, de sarrasin, etc. Tous ont une couleur
exceptionnelle, ambrée, d'or, et une texture
allant de la plus liquide et transparente a la plus
crémeuse. Leur saveur flatte avec douceur les
palais des gourmets et des gourmands.

L'apiculteur confectionne aussi des pains
d'épices, des nougats, des caramiels et, plus
inattendus, du vinaigre de miel, extra avec du
poisson, et de la moutarde au miel, qui donne
une saveur toute particuliere aux vinaigrettes.
Ils accompagnent savamment et a lenvi les
mets les plus goltus. « La Sologne offre de
nombreuses ressources melliferes pour les
abeilles », précise-t-il. Et pour obtenir toute
cette gamme de miels différents, il transhume
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ses ruches, c'est-a-dire qu'il les déplace dans
différents endroits du territoire solognot et dans
un rayon maximal de 70 km dans le Loir-et-Cher
pour qu'elles puissent butiner des essences
variées.

La nature donne ce qu’elle a de meilleur

Mathilde OQOutters posséde, elle, un cheptel
de 160 ruches, qui restent sédentaires et qui
lui permettent de produire une gelée royale
labellisée GRF (gelée royale francaise), dont elle
est la seule a posséder le label en région Centre.
« C'est le seul label au monde qui garantit une
qualité et une tracabilité totale », souligne-t-elle.
La production de cette gelée royale est unique
et bien spécifique. La moitié de ses colonies est
réservée a la production de la gelée royale, la
seconde moitié produit du miel et du pollen qui
sont destinés au nourrissement des premiéres.
L'apicultrice suit d'ailleurs de trées pres ses
colonies, de semaine en semaine, et choisit
ses reines. « Les ouvrieres, filles de la reine, se
nourrissent de miel et de pollen. Agées entre 6 et
12 jours, elles se spécialisent et deviennent alors
des nourrices. A partir du miel et du pollen qu'elles

ont consommé, elles produisent la gelée royale qui
permet dalimenter la reine tout au long de sa vie et
qui lui permettra de vivre et pondre durant quatre
années. Les ouvriéres, elles, ne vivent qu’environ
cing a six semaines quand elles sont en période
dactivité. »

Cette gelée royale est entrée dans notre
consommation pour ses bienfaits riches et
uniques pour la santé. En effet, elle contient
toutes les vitamines B, du cuivre, du phosphore
et du zinc.

Et c’est dans une jolie roulotte que Bernard
Gaucher et Mathilde Outters commercialisent
tous les produits locaux exceptionnels qu'ils
élaborent.

Bernard Gaucher et Mathilde Outters seront
présents au 28e salon de la gastronomie et
des vins a Orléans, du 26 au 29 novembre, au
Chapit’'O. Stade la Vallée, RD 2020.

La Fustiére route de Vouzon
41600 Yvoy Le Marron
06711541 26



Recette du chef Joél Danthu

Pour quatres personnes

4 troncons de filets de sandre
400 g de girolles

200 g de cerfeuil tubéreux

300 g de carottes multicolores
200 g de jus de veau

Quelques myrtilles de sologne

- Faites cuire a l'étouffée les carottes et le cerfeuil

tubéreux

- Faites revenir les girolles a la poéle

- Récuperer le jus, faites le réduire a sec puis mouillé

avec le jus de veau

- Cuire le sandre coté peau

- Disposez les légumes autour de l'assiette, mettre
les girolles au fond puis disposez les morceaux
de sandre dessus, décoré avec quelques herbes
aromatiques et mettre le jus autour, servir bien

chaud.

L'auberge du Cheval Blanc

1, place du Cheval Blanc

41600, Yvoy-le-Marron

0254 9400 00
www.aubergeduchevalblanc.com

TETIERE

L'auberge du Cheval Blanc

Sublimer chacun de nos plats

Joél Danthu rend hommage dans sa cuisine au terroir,

gibier et caviar de Sologne ou fruits et légumes locaux
L'engagement du chef en faveur de la qualité, depuis le service
jusqu'aux plats proposés. La carte des vins s'enrichit et aide

le restaurant a se distinguer et satisfaire les clients L'auberge
du cheval blanc accorde une attention particuliére pour la qualité
du service, l'objectif est de prendre le meilleur soin du client.

L'auberge du Cheval Blanc, hotel*** au charme authentique est le lieu
idéal pour une escapade romantique alliant la découverte des produits
du terroir et la détente.

L'établissement 15 chambres a la décoration raffinée. La cour coté
jardin a été récement aménagée pour offri un air contemporain
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lentd'ici  Art Focus..
« “Philippe Beaupere  Goudii, pour é
L'art ancestral - sla gloire de Dieu  bienfaiteurde la® :
dé la forge Sologne d’aujourd’hui

D 0Ul, je m’abonne au magazine
ORIGINE SOLOGNE, pour :
1AN=32€/2ANS=60%€

Je joins mon reglement :
- Par cheque a lordre des Editions Le BAKH
- A réception de facture par chéque ou virement

Anciens numéros disponibles 5 € franco de port

IBAN : FR76 1870 7002 3531 6218 8659 294
SWIFT : CCBPFRPPVER
Coupon a retourner par courrier a :

Editions Le BAKH - Service abonnement
20 rue Flandres-Dunkerque - 45160 Olivet

PN &
Adresse ComPLete 1 ..o

Code POSEAL i woiiiii i

Tél. :

Pour les DOM-TOM et l'étranger, nous contacter :
contactf@editions-lebakh.fr
ou abonnement(@editions-lebakh.fr
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Beau livre

Rencontres sur mon cnemin. ..

55; i }

encontres sur mon cherin en So\oqne...

Un album réalisé avec passion. Une solognote,
Angélique Foucault, nous fait partager sa vision de la nature
aux travers de photographies somptueuses.

Offre spéciale Noél

29 €

Bon de commande

29 € - le livre

PO £
Adresse complete @ .o

Code POStAl 1 oo

Tél. :

Je joins mon réglement :
- par chéque a lordre des EDITIONS Le BAKH
- par virement
IBAN : FR76 3000 4020 6900 0100 5058 575
SWIFT : BNPAFRPPXXX

Coupon a remplir et a retourner par mail :
contactfdeditions-lebakh.fr

ou par courrier & : EDITIONS Le BAKH

Service abonnement : 20 rue Flandres-Dunkerque - 45160 Olivet



RENAISSANCE
D UN LIEU LEGENDAIRE M/\ISQN
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Restaurant mythique créé au XIXe siécle a Lamotte-Beuvron A | TATIN |
\ O\

par les sceurs Tatin. Une adresse exceptionnelle pour déguster \
une cuisine du marché et de saison mais aussi découvrir \ REST AUR ANT / /
\\\ SPA ///

I'incontournable tarte Tatin, a savourer sur place tout au long
de la journée, ou a emporter. S———

Véritable invitation a la détente dans I'espace bien-étre

5 avenue de Vierzon - 41600 Lamotte-Beuvron

www.lamaisontatin.fr - hotel@lamaisontatin - n @LaMaisonTatin

02 54 88 00 03



Vos producteurs locaux
vous donnent rendez-vous
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