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Initiée par Laurence Goubet en février
2020, l'association Les Bouillonnantes
a pour objectif de fédérer, soutenir,
accompagner et valoriser les lieux

et acteurs engagés (ou souhaitant
s’engager) en faveur de l'alimentation
responsable, a Nantes et autour de
Nantes. L’association vise aussi a
renseigner et inspirer le professionnel
et le citoyen vers des pratiques
alimentaires durables et vertueuses
sur les plans environnemental, social
et économique.

Grace au concours des Chefs
participants, les bénéfices de cette
publication permettront la mise en
place d’un ensemble d’actions afin
d’accompagner les professionnels
des métiers de bouche dans

leur transition alimentaire par

la promotion, 'animation d’un
réseau coopératif, la création
d’outils, la formation, lorganisation
d’événements, la mise en place
d’actions de sensibilisation...

LE GoUT
PE WANTES

71 recettes par 24 Chefs nantais
qui mettent chacune en avant
un producteur ou artisan local

+ des articles, conseils et astuces
pour une alimentation responsable

En librairie le 23 novembre 2020
244 pages /21X 28 cm / 25€

24 chefs nantais vous partagent leurs recettes
accessibles, joyeuses, gourmandes et saisonniéres.

71 recettes automne / hiver qui mettent chacune
en avant un producteur ou un artisan local de leur
terroir avec qui ils travaillent.

Des recettes du quotidien ou des recettes pour
recevoir... a s’approprier, a twister, a partager.

Des recettes pour explorer le Golt de Nantes. Une
cuisine de produits engagée. Une cuisine tournée
vers les femmes et les hommes, vers la rencontre, le
partage et le respect de notre écosysteme.

Une cuisine riche et variée... a limage de la
merveilleuse biodiversité que nous offre le territoire
nantais.



Valoriser ’engagement des Chefs...

Le produit est au cceur de la cuisine de ces femmes
et hommes engagés et passionnés.

Chaque jour ils en interrogent leur provenance
et leurs qualités gustative et sanitaire afin de
nous offrir la meilleure expression culinaire de
notre terroir.

Les recettes de ce livre mettent en lumiere les
efforts qu’ils déploient a chaque instant pour
sélectionner et magnifier ces produits, avec
ingéniosité et gourmandise.

Ces cuisiniers talentueux sont les porte-paroles de
notre alimentation de demain.

Une alimentation juste, durable, responsable et
respectueuse.

“Ce terroir et ces hommes sont le Golt de Nantes.”

LA MANDALE

Cuisine créative, savoureuse et détendue

Dans ce coquet néo-bistrot ouvert  I'été 2019, Léo Huet et Maximilien Degroise, tous deux jeunes
trentenaires, Bretons d'origine et amis de longue date, insufflent une atmosphére simple, joyeuse et
détendue.

En cuisine, Léo envoie des assiettes impeccables et savoureuses qui mettent & I'honneur le terroir
breton (sarrasin, algues, produits de la mer, légumes...) tout en ajoutant un soupgon de modernité
par de subtils jeux de textures et de contrastes, quelques touches voyageuses (qui nous emmeénent
souvent vers UAsie) et la découverte de produits moins connus du grand public.

Au déjeuner, comme au diner, le menu affiche toujours une proposition végétarienne et offre un tel
rapport qualité/prix que cette jeune table est rapidement devenue la bonne adresse que se confient
les gourmets nantais.

3 QUESTIONS A LEO HUET

32 rue Léon Jami 0228 442134 Midi : du
44000 Nantes instagram.com/lamanamandalerestaurant | Soir : d

Et de leurs producteurs

Les portraits de 24 restaurateurs

Le portrait et une interview de 24 Chefs nantais qui
présentent 'engagement de ces femmes et de ces
hommes en faveur d’une alimentation durable et
vertueuse.

24 établissements qui font le paysage culinaire
nantais. Bistrot, restaurant gastronomique, cuisine
du monde, street food, boulangerie, patisserie, bar a
cocktail... tous innovent au quotidien pour nous offrir
une cuisine gourmande et engagée qui respecte les
sols et le vivant, met a ’honneur le terroir ainsi que le
talent de ses artisans, paysans, producteurs...

A lheure oU nous souhaitons tous adopter des
habitudes de consommation plus vertueuses,
favoriser les produits sains, les circuits courts et
le local, cela ne peut se faire sans s’intéresser a
ceux qui nous nourrissent : les éleveurs, pécheurs,
maraichers, vignerons, artisans...

Cet ouvrage met en lumiére les métiers de ces
femmes et de ces hommes, leur philosophie, leurs
pratiques et les moyens qu’ils mettent en ceuvre au
quotidien pour nous fournir des aliments de qualité,
respectueux des Hommes et de la planete.




71 recettes gourmandes et accessibles

71 recettes variées, gourmandes et saisonnieres.

Chaque restaurateur propose 3 recettes, qui mettent
chacune en avant un producteur ou artisan local
avec lequel il collabore au quotidien.

Des recettes engagées, originales qui célebrent le
terroir, sans rien oublier de louverture au monde
nécessaire a notre enrichissement culturel.

Des recettes de tous les jours, des recettes pour
recevoir, ou des recettes de fétes.

Et de nombreux conseils et astuces des Chefs pour
une cuisine joyeuse et accessible.

LA PETITE FERME QUINENVCEUFS
Eleveur de poules pondsuses - Maisdon-sur-Sévre (44)

(EUF COCOTTE AUX POMMES
ET AU CURE NANTAIS ¥

OLIVIER GIRAUDET -LE LAURIER FLEURI

Chaquerecette s’laccompagne
par ailleurs d’une suggestion
d’accord mets & boissons tout
aussi local et de nombreuses
astuces, conseils des Chefs
pour rendre cette cuisine
accessible et joyeuse.

"
VDF - Ct (rouge)

Des articles et conseils

RESPECTER

la saisonnalité des fromages

Si nous sommes de plus en plus nombreux & interroger  La qualité des fromages varie-t-elle selon e
(a salsonnalité des fruits, des égumes, ot méme des La qualits des fromages est dgalement mpactee
poissons, beaucoup d’entre nous n'ont pas (encore) ce  par l'alimentation des animaux, qui varie selon leur

Favoriser la péche durable, respecter la saisonnalité
des fromages’ SOUtenir l'a paysannerie’ Comprendre réflexe quant aux fromages. présence ou non dans les prés.
la permaculture, sauvegarder les races locales... ol romags ont e st une sisonnatcé = anmai ot i ofe sne berbe nowele Sbondnte o

Prodits vivants. fesus. de 1a transformation. du lie grasse, & laquelle se mélent des fleurs sauvages pour
fabriqué pendant la période de lactation d'une jeune donner un lait riche et gofitu. C'est donc, avec lété,

Louvrage s’accompagne d’une série d’articles
décryptage par la journaliste Laurence Goubet
pour mieux appréhender notre alimentation et nos
pratiques de consommation.

+ unindex des lieux de vente complet des producteurs
et artisans mis en avant.

“Aujourd’hui, plus que jamais, nous devons
travailler avec cette conscience collective
et écologique, de la terre a la salle en
passant par les fourneaux. Il est capital
de percevoir le challenge universel qui
nous incombe.”

Eric Guérin

mére, clest-a-dire faisant suite 4 la naissance d'un
petit, la disponibilité des fromages suit également le
rythme des saisons.

Si les vaches peuvent mettre bas quasiment toute
Uannée, la période de reproduction des chévres, des
brebis ou des bufflonnes suit un cycle naturel au fil
des saisons.

Pour ce qui concerne les chévres ou moutons, alors
que les jours raccourcissent, lautomne et Uhiver sont
les périodes propices a la reproduction. Ainsi, les
chevreaux et agneaux naissent a partir du mois de
février.

Une fois ces derniers sevrés, les chévres peuvent
profiter du retour du printemps et retrouver les
patures. Les éleveurs traient 4 nouveau les méres
& compter du mois de mars et en transforment le
lait pour produire des fromages frais et crémeux &
consommer rapidement, ou préparer des fromages qui
affineront pendant plusieurs mois et pourront garnir
les plateaux d'hiver.

Période de reproduction
des bufflones, I'hiver est
une saison de prédilection
pour consommer la
mozzarella.

Quant au fromage phare de été, la mozzarella,
traditionnellement produite 2 partir du lait de
bufflonne, sa saison commence en réalité 4 la fin de
tautomne, jusqu'au printemps, période de reproduction
des bufflonnes qui produisent alors un lait abondant et
particuligrement savoureux.

comlent da sinterroger sur la provenance de teur (at
En effet, il existe des techniques telles que linjection
dhormones (interdite en agriculture biologique) ou
tutilisation de lumiéres  artificielles qui permettent
daltérer les périodes de reproduction des animaux..
souvent au détriment de leur bien-étre et de la qualité
du lait produit.
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une période idéale pour consommer les fromages frais.
Outre son effet sur la qualité gustative du lait, la
richesse des herbages aura également de nombreux
bienfaits sur sa qualité nutritionnelle.

Quels fromages faut-il pr
Durant téte, appremez e fmmages avec un affinage
court et arrivés alors & parfaite maturation, que sont
les fromages & pate molle et les pates pressées non
cuites tels que, le camembert, e brie, le brillat-savarin,
te marailles, le saint-nectaire, le reblochon, le sainte-

le picodon, le élicien, le
alengay ou le curé nantais

Quels fro
Eh hiver, les Journdes plus c¢ Courto et s roid aménent
les animaux & vivre  létable ot ils sont nourris de foin.
Le lait obtenu est alors moins aromatique, moins riche
et surtout moins abondant.

Uhiver est donc une saison de prédilection pour
consommer les fromages fabriqués durant lété,
notamment les fromages & pate pressée ayant un
affinage de plusieurs semaines 4 quelques mois comme
lossau-iraty, le salers, les tomes... mais aussi les
fromages a pate persillée (bleus, fourmes, roquefort...)
sans oublier les fromages dont la durée d'affinage est
longue (de 16 4 20 mois) tels que le comté, le gruyére,
le beaufort.

Ainsi, pour lachat d'un de ces fromages de garde,
n'hésitez pas & demander a votre fromager des
productions fabriquées lété précédent avec des laits
alpage. Leur affinage n'en sera que plus goditu.

nages faut-il préférer en hiver

En résumé, il serait donc préférable de consommer la
tartiflette en été, de se passer du brillat-savarin & la
truffe lors du réveillon de Noél et d’accompagner la
mozzarella autrement que par les tomates.

Encore une occasion d‘imaginer de nouvelles créations
culinaires !




[’auteure

Apres avoir travaillé pendant 8 ans dans le management d’ar-
tistes des musiques actuelles et lorganisation de tournées,
Laurence Goubet se forme en cuisine au Robin des Bois, un
restaurant bienfaiteur et engagé a Montréal, avant de s’orien-
ter vers ’événementiel, le journalisme culinaire et le conseil
en restauration.

Portée par l'envie de créer du lien et de valoriser une alimen-
tation durable et éthique, elle s’est notamment investie dans
lorganisation d’événements culinaires participatifs au sein
de Latelier des Chefs, et le développement de l'association
Le RECHO qui a pour but de créer du lien par la cuisine aupres
des réfugiés.

Désormais nantaise, elle a inité en octobre 2019 le mé-
dia et l'association Les Bouillonnantes. Elle écrit aussi pour
différentes publications (La Ruche qui dit Oui, Kostar, ilots
Magazine, Fines Bouches, le Guide des Tables de Nantes...)
et co-organise le Refugee Food Festival a Nantes.

Le Photographe

Passionné par ’harmonie des belles choses, Paul Stefanaggi
a évolué pendant 10 ans comme patissier, entre Paris et Nantes,
et se dédie entierement a la photographie depuis 2019.

Il se tourne notamment vers la photographie culinaire, avec le
souhait de valoriser tant les créations gastronomiques que U'hu-
main et le geste.

Ainsi, il aime mettre en valeur le travail manuel et les produits
par des photos sobres, centrées sur le sujet qu’il enveloppe
de contrastes en sculptant la lumiere avec élégance, afin de don-
ner de la profondeur aux matieres.

Enfant d’adoption du vignoble nantais, il est particulierement at-
taché au dynamisme culturel, gastronomique et artisanal de la ré-
gion nantaise, ainsi qu'a ses vignes qui lui rappellent son enfance
dans le Languedoc et linspirent chaque jour.

Livre en pré-commande sur
http://ulule.com/legoutdenantes

En vente a partir du 23 novembre
dans les librairies, restaurants, épiceries..
et sur www.les-bouillonnantes.com
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