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Les fruits de féte au parfum exofique

Fruit de la passion, litchi, grenade, carambole, mangue, date, mangoustans, ananas, pitaya, kaki, physdlis. ..
sans oublier la banane ! lls évoquent les saveurs et le solell qui nous manguent 'hiver et viennent apporter
légereté et fouche acidulée aux fins de repas festifs. Objet d'un engouement gustalif croissant, les importations
francaises avoisinent désormais le million de tonnes.
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La pitlaya, ou fruit du dragon est le fruit du
caclus inerme. Dans la naiure, ce sont les
chauves-souris qui fécondent la fleur. Optez
pour un fruit lourd ef d'un beau rose foncé.
Ele se consomme crue et malgré son goUi
sucré, elle est fres peu calorique et vous
apportera fibres, minéraux ef viikamines.

Le physalis ou amour en cage, coqueret du
Pérou, lanfernes_japonaises, est une baie au
goUi sucré et acidulé. Il se conserve fres bien
a fempérature ambiante et se consomme
frais, poélé ou compoté.

Le mangousian pousse sur un arbre qui
peut affeindre jusque 15 m de haut. Il cache,
derriere sa coque épaisse ef violacée, les
quartiers appelés arilles, a la chair blanche
nacrée, au goUi fondant ef subtil, & la fois acide
et sucré. Sa couleur est pourpre quand il est
& maturité. Dégustez le nature ef rapidement
apres lavoir épluché car il s'oxyde vite.

R

Lacarambole, ou star fruil, ou pomme de goa,
pousse en grappes sur un carambolier, arbre
fres fortueux qui produit des fruits foute fannée.
Cueilllie verte, la carambole, fruit climactérique
(nest-ce pas Henri), prend sa jolie couleur
dorée a maiuraion. Hle se conserve au frais
dans le bac & légumes pendant plus d'une
semaine ou a l'air ambiant quelques_jours.
Peu sucrée ef légerement acidulée, elle est
ires rafraichissante.

Le kaki est le fruit du plagueminier, et nous
vient d'Rsie. | pousse désormais également
dans la région de Nice. Il en exisle de fres
nombreuses variétés, créées pour répondre
aux diversiés de golis des consommaleurs
qui sont fres variables selon les pays. En
Fance c'est le kaki muscat le préfére, de la
talle d'une pefile pomme. De couleur assez
sombire, relafivement peu juteux, au godr doux
et sucré lorsquiil est bien mar. Cesf un fruit
énergélique aufant que la cerise et le raisin.

Lancement de la formation

«De la fourche a la fourchette »

Euralimentaire, avec comme parfenaires la SOGEMIN, la DRAAF, les CFPPA des Flandres
et du Nord, le Conseil Régional et Péle Emploi, a consiruit un parcours de découverte
«De la fourche a la fourchette ».

La 1¢ session de la formation a été lancée le 21 novembre.

Drici la fin d‘année, ce sont ainsi 40 sfagiaires qui seront accompagnés dans un parcours
de 140h dans les secteurs de la production, la fransformation, la commercialisation et la
resfauration.

Alterneront formation théorique et stages pratiques, pour leur donner les connaissances
de base de la flliere. Une sortie de sfage qui débouchera sur une employabilité directe ou
sur un approfondissement dans un secteur choisi par le stagiaire.
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> Pour la mousse aux fruits exofiques > Préparation de la mousse

-z&cﬂmaﬁ 3 m&W&&Wwd&Wmé&nmfomd{mmWW.
&Aémuﬁa&@wram

v 2004 de de mangue wen 2, puis prélever la wvec une cwillore

eolejus de ci d

V4 fpuaits, de la passion 0 U gélatine dans de Ceans froide. Versen le sucre uMwAAMoebwvw&JuAf&u!)wnoﬁm
v Zﬁw&mwmwm deaw. Poana,é(mfﬁi&'m, i &uuucm')w&,6w&mjw’hobﬁwﬁom€’mmp&gm./%’ou&n& ‘
V100 g de sucre 9m@ouﬁ@,&mm.%ma¢wﬁm WWW&W’W@&&W‘“ noo do bucibs
V' 2 cuillores i soupe de jus de citran verk - Monter ba cnime biguide MMMWGMW%OWWM&WM& b
V' 5 fewilles de gélatine nefpaidi 2 lo crime foueltie.
> Pour le sirop > Préparation du sirop ' o
V6 ol de rhum blanc -VMAM&MWMMMMAAM&&,aﬂ'ouﬁm&h}wmeﬂmcﬁa@mw,ﬁohﬁe)uwa(mﬁ&nm
v 30 g desucre e (el
Y/ Couun do fpait de vobe choiz) ?l;“ef)z:};g@eo (n;u;ﬁ A:/J (Z’:w:bdm du sirop. Etaler la, m:ﬁm::}g le biscuit, ﬁpuuwufvu et

i de papi isé. Le laisser 12h aw réfrigératewn. Préparen
> our e o g e vt o s ol
v ZWL%M&’MW"&’@M‘@“LW&' la sunface du biseuif, Wmhmw&ww !ﬁmz%bmﬁmauwm
JZMM@MW&MW&““ Wwwwnﬂaﬁe,wwwDéoonvw@w&éwwme&vobwcﬂww

Tuber Melanosporum

De son nom courant fruffe, elle est
un fruif, celui du mycélium.

La fruffe noire, au golt finement poivre, est réputée éfre
la plus savoureuse au monde. Elle est essentiellement
localisée dans le Sud-est (Drome, Vaucluse, Alpes de Haute
Provence). Sa forme irréguliere lui est donnée par le ferrain
dans lequel elle pousse. La fruffe se développe grace a
un arbre nourricier (chéne, noisetier, pin noir, filleul...) dans Pendant

une véritable symbiose : I'arbre apportant les sucres a la les fétes de

truffe, la truffe les sels minéraux & I'arbre. fin d‘année, ce

I faut une dizaine d’‘années pour voir apparaditre les diamant de la cuisine

premieres fruffes. comme le nommait Brillat-Savarin, se

Alors qu’on en produisait plus de 1000 T dans les années conserve dans un bocal fermé au frais (5-8°)

1900, la production francaise a considérablement diminué avec un papier absorbant au fond et au maximum huit
et peut varier de 15 & 50 T par an selon les aléas 10 jours. Et se déguste en toute simplicité car son parfum
climatiques. Ainsi, en 2015, le printemps et 'ét¢ chauds ont et sa texture se suffisent seuls, en lamelles sur une purée,
quasiment reduit a néant la récolte de truffe bourguignonne un poisson, une viande blanche ou encore un Mmorceau
cette année-la. de pain légerement imbibé d'huile olive.
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Partenariat MIN / UMIH : Exemplaire

M. Lauwerie

signature de la convention entre 'UMIH
Région (Union des métiers et des Industries Mous éfions présents a la remise
BIMIBEEl dc Hotellerie) ef la SOGEMIN le 30/11 clpin €216l fonee jon delenes

a M. Lauwerie qui a deécide
de transmettre son savoir ¢ de
_Jeunes porteurs de projefs en vue
de leur installation future.
Fournisseur de la Maison Leclaire
quand il était en activité, son projet
innovant et cifoyen sera soutenu
dans le cadre dEuralimentaire.

L'UMIH est la premiere organisation professionnelle de cafés, hotels, restaurants
élablissements de nuit, indépendants en France. Celte convention porte sur une
connaissance partagée des activités et des réseaux de chacune des parties, sur
la mise en ceuvre d'actions communes autour de la formation (UMIH formation),
d'évenements communs (évenements culinaires tels que la Féte de la Gastronomie,
concours de chefs...), du développement d'une communication commmune ef de
la valorisation du macaron créateurs de proximité, nolamment & desfinafion des
restaurateurs.

Bienvenue aux nouvelles sociétés
Ou sociétés agrandies !

Le MIN est heureux d'accueillir dans de nouveaux locaux ou des locaux agrandis

les sociétés |

7
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(agrandissement au batiment (batiment G, 8, 9 ef 10 ef conteneurs (agrandissement au batiment D1,
DT,9et10) : de producfion sous le carreau des 1,2et3)

producteurs)

min d‘infos est édit¢ par la SOGEMIN
Société pour la rédlisation et la gesfion du
Marché dintérét National de la région de
Lille.

SOGEMIN
Marché d'interét National
de la Région de Lille
Batiment A-1

1 rue du MiN
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: : FAX : 03 20 93 00 32

email : contaci@lemarchedegros-lile.com

Directeur de publication :
Didier DELMOTTE

La cuisine Fraich’attitude Rédaciion : Isabelle CAMBIER

Conception - Réalisation :
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Les stagiaires de 'AFPA ont appris foutes les Tirage : 1 000 exemplaires
bases autour des produits frais, leur préparation,
les modes de cuisson, le service, et le plaisir de
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les déguster ensemble, avec leur chef, Michel e nisicosaasienlioveuiicelienvicnementien
A ’ A ’\ , imprimant ce magazine sur papier recyclé, issu
Pennequin, formateur en Resfauration & I'AFPA de foréts gérées durablement. Ce qui nous permet
N . . o d’économiser : 23 kg de matiéres envoyées en
de Lomme. Apres 5 semaines bien remplies, décharge, 3 kg de CO2, 546 lifres deau, 50 kWh
ils sont partis en stage en restauration. Nous leur dicpeinic B Sligeeleeies
souhaifons une bonne confinuation ! ISSN1631-1329

Portes ouvertes Découvrez

réservées aux professionnels le nouveau film du Min sur
les 7, 8 et 9 décembre :
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