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				Vous avez entre les mains, ou sous les yeux, le vingtième numéro de 180°C, une aventure pensée en 2012, qui a vu le jour en librairie en 2013. Un septennat pendant lequel journalistes, illustrateurs, stylistes, photographes, directeurs artistiques, correcteurs se sont attachés à vous proposer des numéros de 192 pages garanties sans publicité ni partenariat.

				Il fallait oser, à l’époque, imaginer une revue différente, centrée sur les femmes et les hommes qui nous nourrissent, sur les produits de saison et sur la défense du bien manger et du bien boire. Grâce à votre fidélité chaque trimestre, à vos messages d’encouragement chaque jour, nous poursuivons cette aventure et continuerons de vous présenter et de valoriser des éleveurs, des chefs, des vignerons, des pêcheurs, des producteurs, des maraîchers, des pisciculteurs, des agrumiculteurs et des artisans des métiers de bouche, sans jamais tomber dans l’entre-soi ni dans le name dropping qui consiste à ne parler que de ceux que l’on voit déjà partout ailleurs.

				Ce positionnement éditorial, âprement défendu, a pris tout son sens quand nous avons vu comment ces femmes et ces hommes, que nous suivons depuis sept ans, ont tenté de s’en sortir pendant cette période de crise du Covid-19. En quelques jours, et suite à la fermeture des restaurants et d’une majeure partie des marchés, nombre d’entre eux ont su réinventer leur mode de distribution, s’appuyant pour le faire savoir notamment sur les réseaux sociaux et la presse locale.

				On a ainsi vu des agriculteurs regrouper leurs productions dans un lieu éphémère façon épicerie locale, des producteurs mettre en place un système de livraisons à domicile ou encore des éleveurs, des maraîchers et des producteurs fromagers composer des colis et les mettre à disposition chez un libraire, un coiffeur ou un fleuriste dont le commerce s’est transformé pour l’occasion en un lieu de rendez-vous pour consommateurs désireux de soutenir le monde agricole, de manger local et de saison. Et quand certains produits ne trouvaient pas preneurs, ces mêmes agriculteurs offraient les invendus à des chefs de cuisine qui ont confectionné, partout en France, des milliers de repas pour le personnel médical et les soignants leur offrant ainsi un moment de réconfort.

				Personne ne sait, à ce jour, de quoi le monde d’après Covid-19 sera fait, mais nous pouvons être certains que, pendant cette crise, un mot aura émergé : solidarité. Il faudra qu’elle perdure, que les consommateurs n’oublient pas qu’une partie de ce monde agricole a été là pour les nourrir, trouvant des solutions, prenant des risques. 180°C est et sera au rendez-vous, dans ce numéro et dans les suivants, car c’est dans notre ADN de valoriser ces femmes et ces hommes, de vous raconter leur parcours et leur vision de l’alimentation… d’aujourd’hui et de demain.
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			[image: ]
		

		
			
				2

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				au menu

				
					[image: ]
				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				
					printemps 2020

				

			

			
				
					
						N°

					

				

				
					
						20

					

				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				p. 52

				Le grand entretien

				Fromages et AOP avec Véronique Richez-Lerouge 

				p. 82

				Le torchonbrûle 

				Les industriels se moquent du monde

				p. 88

				Bistronomie 

				Les recettes de Rhapsody, à Asnières

				p. 102

				Techniquemais pas trop

				Piment et curry

				p. 136

				(R)évolution

				Évolutions de la consommation entre 2013 et 2019
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				Que sont-ilsdevenus ?

				20 numéros et des dizaines de rencontres plus tard, retour sur ces femmes et ces hommes qui cuisinent, pêchent, élèvent, produisent et se battent pour le bien manger.

			

		

		
			
				ça bourgeonne

				L’hiver est derrière nous et le vert fait son retour sur les étals. Le vert de l’artichaut, des fanes de carottes, des amandes… mettez-vous au vert. 
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				Le divin quotidien de Delphine
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				Hello spring !

				Asperges, petits pois, fraises, oignons nouveaux, cerises et rhubarbe sont au menu des 12 recettes de Delphine qui signent le retour du printemps.
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				Jean-Michel Carrette

				Quittez l’autoroute, rejoignez la nationale 6, sortez à Tournus, installez-vous chez Jean-Michel Carrette et découvrez sa cuisine freestyle.
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					Homme de goût
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				p. 162

				Héritageculinaire

				Michel Kerever, le chef complet

				p. 170

				Franchouillardises

				Un œuf, des œufs, mais pas d’omelette

				p. 196

				Les archivesde la cuisine

				Le banquet des maires

				p.204

				Cocottes, popotes et potins

				Les bonnes idées du printemps

				p. 206

				Sommaire des recettes

				p. 208

				Carnet d’adresses
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				À la recherche du goût perdu

				Depuis la parution du premier numéro de 180°C en 2013, l’agriculture, la cuisine et le comportement des consommateurs ont évolué. Dressons un premier bilan.

			

		

		
			
				La pêche à pied

				Ronan Le Corre et sa famille exercent un métier méconnu, celui de pêcheur à pied en Bretagne. Sans eux, pas de patelles, pas de coques, pas de salicorne dans nos assiettes.

			

		

		
			
				C’est le Nord !

				Il y a comme un ch’ti goût de maroilles, de vieux-lille, de vergeoise et de chicorée dans les savoureuses recettes de la capitale nordiste.

			

		

		
			
				Local Paysan

				Dans le Morvan, un groupe de producteurs, éleveurs, maraîchers… a bien compris que son avenir passait par les circuits courts.
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					Bilan et perspectives
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				180°C #20 h printemps h 3
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				Portraits des contributeurs par Bénédicte Govaert. 
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				Arthur Le Caisne

				Auteur chez Marabout de Pourquoi les spaghetti bolognese n’existent pas, du Manuel du garçon boucher et de La cuisine, c’est aussi de la chimie chez Hachette Cuisine, Arthur Le Caisne dépoussière les techniques culinaires et offre un regard nouveau, tout en s’appuyant sur les dernières recherches scientifiques.

				
					
						[image: ]
					

					
						
							

						

					

				

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				Directeur de la rédaction et de la publication

				éric

				Fénot

				Rédacteur 

				en chef

				Philippe

				Toinard

				Rédactrice et styliste culinaire

				Delphine 

				Brunet

				Directeur artistique

				Fabrice 

				Bloch

			

		

		
			
				Comité éditorial 

			

		

		
			
				Contributeurs

				
					[image: ]
				

			

		

		
			
				TEXTES 

			

		

		
			
				
					Valérie Bouvart

					Journaliste pendant plus de 15 ans au Point, puis à Régal, Valérie a mis les mains à la pâte et passé un CAP cuisine. Elle travaille aujourd’hui pour Avantages, La Revue culinaire, Cuisine actuelle… et pour 180°C et 12°5.
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					Valery Drouet

					Formé à l’école hôtelière, Valery Drouet a travaillé dans la restauration avant de devenir cuisinier pour les équipes de photos et de tournage d’un studio de photo à Paris. Ce poste l’a incité à embrasser le métier de styliste culinaire. Il travaille pour la presse, l’édition et la publicité et a publié plus de 80 livres de cuisine.
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					Stéphane Reynaud

					Cuisinier restaurateur, Stéphane Reynaud est l’auteur de nombreux ouvrages de cuisine chez Marabout, Cochon et fils, Ripailles, 365 Bonnes Raisons de passer à table, Un couteau une poêle : bon appétit et bien d’autres encore.
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				Bruno Fuligni

				Écrivain, historien, maître de conférence à Sciences po, il est l’auteur de 30 livres dont La Chambre ardente – Utopistes et aventuriers du Palais-Bourbon (Coll. Biblis, CNRS éditions, 2017).
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				François d’Epenoux

				Écrivain, scénariste, François d’Epenoux est l’auteur de trois récits et sept romans parus aux éditions Anne Carrière, dont deux ont fait l’objet d’une adaptation à l’écran : Deux jours à tuer (Jean Becker, 2008) et Les Papas du dimanche (Louis Becker, 2012). Son livre, Le Réveil du cœur, a été récompensé en 2014 par le Prix Maison de la presse. 
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				Solange Gautier

				Après une formation de photographie spécialisée dans la chimie du bain révélateur, Solange Gautier, collagiste, a exploré l’image sous toutes ses formes. Passionnée de gravures et de peinture, elle va puiser l’image d’hier pour lui donner une seconde vie.

				
					
						[image: ]
					

					
						
							

						

					

				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				photographies

			

		

		
			
				illustrations

			

		

		
			
				Martin Balme

				Photographe indépendant depuis près de dix ans, il collabore avec la presse culinaire (Saveurs…), des maisons d’édition (Solar, La Martinière...), des agences de publicité (DDB, Publicis...) et des grandes marques du quotidien.
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				Guillaume Czerw

				Spécialisé en photographie culinaire, Guillaume collabore à 180°C depuis son lancement. Il partage son temps entre travail en studio et reportages et collabore à la réalisation de nombreux livres de chefs et artisans. Il travaille également pour la presse notamment pour Libération, Télérama ou Version Fémina.
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				Textes 

				Jean-Sébastien Petitdemange

				Pierrick Jégu, Paule Masson

				Photographies 

				Patrick Swirc, Romain Guittet

				Mathieu Lodin 

				Vincent Baldensperger

				Stylisme culinaire

				Marlène Dispoto

				Illustrations 

				Josep Serra

				’

			

		

		
			
				Anne-Claire Héraud

				Photoreporter culinaire engagée, Anne-Claire s’immisce dans le quotidien des protagonistes d’une alimentation durable pour en tirer le portrait avec justesse et authenticité.
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				Jean-Luc Luyssen

				Après de nombreux boulots sans qualification, Jean-Luc Luyssen devient photographe à 27 ans. Il passe par l’agence Gamma pour traiter les sujets politiques et humanitaires avant de devenir indépendant.
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				180°C #20 h printemps h 5
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				Ils se prénomment Pierre, Laurent, Jean-Marie, Soizic, David, Éric, Bertrand, Catherine… Ils ou elles sont cuisiniers, éleveurs, vignerons, pêcheurs, maraîchers… et sont au cœur de chaque  180°C. En 20 numéros, nous en avons choisi une centaine parce qu’ils sont convaincus que 

			

		

		
			
				
					Textes 

					Philippe Toinard
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				Que sont-ils devenus ?
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				le monde a changé et qu’il faut produire différemment. Depuis sept ans, nous allons à leur rencontre, pour comprendre leur mode de vie et de travail, leur savoir-faire… puis nous nous chargeons de le faire savoir. Retour sur une sélection de femmes et d’hommes de conviction.

			

		

		
			
				
					Photographies 

					Patrick Swirc, Éric Fénot, Romain Guittet, Guillaume Czerw, Mathieu Lodin, Jean-Luc Luyssen, Vincent Baldensperger
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				180°C #20 h printemps h 7
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				Notre parti pris a toujours été de parler de femmes et d’hommes, pas vus, pas lus, pas entendus ailleurs. Choisir Pierre Caillet pour ce premier numéro était un risque. Personne ou presque ne connaissait le parcours de ce chef de cuisine, meilleur ouvrier de France 2007 et tout juste auréolé d’une étoile Michelin lors de notre venue en 2012. Installé depuis 2006 dans la campagne, à Valmont, non loin de Fécamp, il lui a fallu se détacher d’une cuisine normande pour proposer une cuisine locale. La différence ? Concevoir des plats avec les produits locaux comme le cresson de Bec-de-Mortagne, le porc de Colleville, le cidre de Valmont, les escargots de Maniquerville, le quinoa d’Ognes, les farines de Vittefleur ou le pigeonneau de Croisilles… en sortant du traditionnel patrimoine culinaire normand. La démarche a été comprise et l’étoile brille 

			

		

		
			
				toujours au-dessus de l’ancienne auberge devenue restaurant gastronomique. Mais la vraie fierté de Pierre, sept ans après notre passage, c’est le développement du végétal. On avait senti les prémices d’une volonté de cultiver ses légumes et ses herbes. Le moindre parterre autour du restaurant accueillait une plantation. Aujourd’hui, il a planté 1 000 mètres carrés de verger et confié à un jardinier salarié le soin de gérer les 600 mètres carrés de terrain. S’il n’est pas encore en autosuffisance pour les légumes (il a atteint 80 % de ses besoins), il l’est, en revanche, pour les herbes aromatiques et pour les fruits de baies. C’est d’ailleurs le point de départ de chaque intitulé de ses plats, le légume ou le fruit en premier, la protéine en deuxième, voire en troisième position. Ainsi, par exemple : Feuilles de choux, polenta et carrelet, ou Butternut, citron et coquillages de nos côtes.

			

		

		
			
				Pierre Caillet 

				  
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				f

				Retrouvez le portrait de Pierre Caillet dans 180°C n°1.
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				180°C #20 h printemps h 9
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				C’est sur les hauteurs de Banca, dans la vallée des Aldudes, que nous avions croisé Jean-Marie Oçafrain, éleveur de brebis manex tête noire et producteur de porcs kintoa, une race qui avait pratiquement disparu dans les années 1980 – il ne restait à cette époque que 25 truies. Dans le sillage du producteur Pierre Oteiza, Jean-Marie se lance dans le porc kintoa en 2000 avec quelques agriculteurs voisins et, ensemble, ils créent la coopérative Belaun pour élaborer eux-mêmes leurs jambons, boudins, pâtés, ventrèches et saucissons. Un an après la parution de notre reportage, c’est la consécration pour cette petite filière, l’obtention de l’appellation d’origine contrôlée pour la viande et le jambon puis l’appellation d’origine protégée en 2017 pour la viande et, en 2019, pour le jambon. La cinquantaine d’éleveurs produit 

			

		

		
			
				aujourd’hui environ 3 500 porcs par an avec pour objectif à moyen terme d’atteindre les 5 000, la demande étant croissante. Très impliqué dans le renouveau de cette race, Jean-Marie continue d’élever une centaine de porcs chaque année, mais il s’est mis en tête, avec quelques confrères, d’en sauver une autre, elle aussi presque disparue, la pyrenaica. Il ne s’agit pas de cochon cette fois, mais d’une vache à viande rustique très implantée côté Pays basque espagnol et que l’on ne voyait plus sur les pentes verdoyantes côté français depuis les années 1990. Quinze éleveurs organisés en association ont suivi le mouvement pour un total de 200 têtes (18 pour Jean-Marie) et les premiers échos des bouchers et des chefs de cuisine sont plutôt positifs. Le modèle de la filière du porc kintoa a fait ses preuves, celui de la pyrenaica devrait lui emboîter le pas.

			

		

		
			
				Jean-Marie Oçafrain 
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				f

				Retrouvez le portrait de Jean-Marie Oçafrain dans 180°C n°6.
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				180°C #20 h printemps h 11
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				Nous les avions laissés sur leur petite île de Quéménès au large du Finistère, après deux jours en leur compagnie sur cette bande de terre de 1,6 kilomètre de long pour 400 mètres de large. Leur projet de redonner vie à cette île déserte, d’accueillir du public, de relancer l’agriculture sans compromettre l’écologie locale avait été retenu par le Conservatoire national du littoral, propriétaire de l’île. Ils débarquent sur cette île, main dans la main, en 2007 pour un bail de neuf ans afin d’y développer une maison d’hôtes, produire des pommes de terre, élever des moutons et récolter des algues. Cernés par la mer, ballotés par les vents, ils sont allés au bout de leur projet, et devenus parents. Leurs pommes de terre de variété mona lisa ont connu un succès phénoménal auprès du grand public et de chefs 

			

		

		
			
				de cuisine qui les recevaient par colis postés depuis l’île de Molène. En novembre 2017, ils ont rendu les clés au propriétaire qui a depuis installé un nouveau couple. David est aujourd’hui cuisinier sur un bateau de travaux maritimes pour des missions à la journée, à la semaine ou au mois, pendant que Soizic, salariée, s’investit dans une savonnerie artisanale à Porspoder, dans le Finistère. Ils ont cependant conservé une autre activité, la culture d’algues. Spécialisés dans la cueillette sauvage, titulaires d’une licence professionnelle de récoltants, ils se sont vite rendu compte que le milieu naturel ne pouvait pas suivre la demande croissante, notamment dans l’univers des cosmétiques. Ils ont alors misé sur l’élevage. Comme pour un parc à huîtres, ils gèrent des zones situées au Guilvinec et au large de Quéménès. Leur principale variété, le wakamé.

			

		

		
			
				Soizic et David Cuisnier 
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				Retrouvez le portrait de Soizic et David Cuisnier dans 180°C n°1.
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				Retrouvez le portrait de Séverine Quéré et Guillaume Rolland dans 180°C n°15.

				f
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				Séverine Quéré et Guillaume Rolland 
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				uand on interroge Guillaume Rolland sur sa vie d’éleveur de porcs, à Plougastel-Daoulas en Bretagne, la réponse fuse : « La vie est belle. » Avec Séverine, ils continuent d’élever environ 150 porcs par an, nourris au lait et aux farines de blés anciens auxquels s’ajoutent les invendus de légumes d’un maraîcher voisin et un peu de pain fourni par un boulanger. Du bio, mais sans le label car, souligne Guillaume, « on ne veut pas s’enfermer dans un cahier des charges ou dans un dogme ». Depuis notre visite, 

			

		

		
			
				de nombreux particuliers sont venus à leur rencontre, des chefs de cuisine de renom ont passé commande, mais, surtout, ce qu’ils ont développé, c’est la vente en direct. Non celle sur les marchés locaux, mais celle de particuliers qui achètent en les contactant, sans passer par des sites Internet, et reçoivent leur colis à la maison. « Et ça, c’est grâce à 180°C », conclut Guillaume. Une façon pour Séverine et Guillaume d’être mieux rémunérés, sans intermédiaire. Quand on vous dit que le circuit court n’a que des avantages !
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				180°C #20 h printemps h 13
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				Ce fut sans doute le reportage le plus épique de ces sept années, la rencontre avec une belle bande de fadas, pêcheurs de mulets poutarguiers, à Martigues, installés au bout d’un terre-plein, derrière le parking de la halle, presque sous le pont de l’A55. Une maison bleue esseulée, entourée d’un bric-à-brac de filets de pêche, de moteurs rouillés, de caisses en polystyrène et de coques de bateau. Il y avait là un équipage composé de Gilbert Lepra, le boss, José et Jean-Claude, assistés de Jordan, et de copains de passage essentiellement présents pour commenter, boire un verre et jouer aux cartes. Mais le temps passe… Gilbert et José ont pris leur retraite, même s’ils 

			

		

		
			
				conservent des parts. Jean-Claude, lui, est monté au paradis des pêcheurs. Avec la fermeture de l’équipage voisin de Port-de-Bouc, ces départs auraient pu sonner le glas de ce métier ancestral. Sauf que Jordan, le fils de José, présent lors de notre venue en 2015, a repris le flambeau et composé un nouvel équipage avec Jeannot, David et Mickaël. Tant que les mulets, appelés aussi muges poutarguiers, nageront entre l’étang de Berre et la Méditerranée et tant qu’il y aura un équipage pour remonter le volumineux filet de 80 mètres de long sur 12 de large, il y aura de la poutargue française, grâce à Jordan qui aura tout appris de ses glorieux aînés aussi fadas soient-ils.

			

		

		
			
				Gilbert Lepra 
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				Retrouvez le portrait de Gilbert Lepra dans 180°C n°7.

				f
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