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EDITO

v Ratte du thtuw®, une passion de termir pour ung/
inspiradion sans fin

Clest avec un immense plaisir que nous vous retrouvons pour cette |2°me
édition de notre magazine, dédié a un veritable joyau de notre terroir :
la Ratte du Touquet®. Derriere son nom au charme discret se cache une
variété d'exception emblématique des Hauts-de-France, reconnue pour
sa finesse, sa chair ferme et son golt inimitable de chataigne. Un produit
simple, mais d'une élégance qui ne cesse d'inspirer les plus grands chefs, et
ce, depuis plusieurs décennies maintenant.

Cultivée et conditionnée avec passion dans notre belle région, la Ratte du
Touquet® est bien plus qu'un ingrédient : c’est une signature. A elle seule,
elle incarne l'exigence de qualité, le respect du terroir et la richesse d'un
savoir-faire local, transmis de génération en génération par nos fabuleux
producteurs.

Du champ a l'assiette, la Ratte du Touquet® mérite toute notre attention.
C'est pourquoi, vous retrouverez au fil des pages nos meilleures astuces
pour la conserver chez vous et l'aider a garder toute sa fraicheur, sans
oublier nos précieux conseils pour la préparer dans les regles de I'art. Vous
ferez également connaissance avec les chefs du club des inRattables, qui ont
imaginé pour vous des recettes exclusives, a la hauteur du plaisir gustatif
qu'elle procure.

Ce magazine est une invitation a (re)découvrir la variété sous un nouveau
jour. Que vous soyez amateur ou fin cuisinier, laissez-vous inspirer par ce
petit tubercule riche en histoire et faites de la Ratte du Touquet® la star de
vos assiettes |

Un axic 7 Une remargue, 7
N'hesitez pas i nous éorive :
lwrattedatouduet@ymail com
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REJOIGNEZ NOTRE C MM NAUTE

W"Mll

La Ratte du Touquet® est connectée ! Recettes, astuces et
conseils en cuisine, jeux concours... Aux cotés de ses deux
acolytes, la Pompadour Label Rouge et I'Osiris de la Baie de
Somme, suivez toute son actualité jour apres jour et ne loupez
aucune information croustillante.
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DECOUVRE "‘NOS
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Clest sur le territoire des Hauts-de-France, des foréts picardes aux littoraux de la Cote d'Opale, que nos huit
producteurs mettent & profit leur savoir-faire et leur. exigence pour vous offrir le meilleur de la Ratte du
Touquet®. Aujourd’hui garants des valeurs et de la qualité de cette variété emblématique, ils la connaissent sur
le bout des doigts, pour certains méme depuis plusieurs décennies. Leurs points communs ? La volonté de
pratiquer une agriculture respectueuse de lenvironnement, le désir de préserver les produits de leur terroir
et le gotit de les déguster ! ot

Attentifala faune qui entoure son exploitation, il met tout en ceuvre pour lui permettre
de cohabiter en toute tranquillité (nids, perchoirs, plantation de haies...). Egalement &
soucieux des enfants et de leur sensibilisation a la biodiversité, il a créé une ferme
pédagogique pour transmettre son amour des petites variétés aux futures générations.

Fier de pratiquer une culture de terroir, Olivier prend

régulierement la parole pour partager son quotidien
| d’agriculteur aupres des riverains, au cours de visites
| organisées sur son exploitation.

Petit-fils d’éleveur, Eric aime les défis liés a ’agriculture,
qui le poussent a s'améliorer au quotidien. Parmi eux:la
culture de différentes variétés de pommes de terre, dans
le respect de 'environnement.

Alban a toujours grandi aux cotés de la Ratte du
Touquet®, et pour cause : il est le fils d’Audouin, I'un
des plus anciens producteurs de cette petite pomme
| de terre biscornue. Fort du savoir-faire transmis
par son peére, Alban a repris la ferme familiale, avec
la méme curiosité et le méme gott pour les variétés
d’exception.
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Chercheur dans I’dme, Georges est un véritable passionné des
variétés anciennes et oubliées. Il aime cultiver des légumes de niche,
qui ont du gofit.

Voir son produit pousser et arriver a maturité, cest
ce que Julien aime par-dessus tout dans son métier.
Issu d’une famille d’agriculteurs, cet ingénieur en
agronomie adore relever de nouveaux défis quand il
s’agit d’'optimiser la qualité d’une variété aussi exigeante
que la Ratte du Touquet®.

Issu d’'une famille d’agriculteurs, Baptiste exerce son

métier avec passion, malgré les défis imposés par le
climat. Il aime la diversité de son quotidien et suivre
B |’évolution des cultures au fil des saisons. Il porte
| une attention particuliére 4 la Ratte du Touquet®,
qu’il cultive avec soin en essayant de s'améliorer sans
cesse.

Pour Benoit, transmettre son savoir-faire est essentiel
pour faire perdurer la ferme familiale et assurer sa
succession avec sa fille, Hortense. Depuis l'enfance,
elle 'accompagne dans les champs, développant un
attachement fort a la Ratte du Touquet®, cette variété
quelle aime cuisiner juste apres sa récolte, lorsque son
petit gott de chataigne est le plus prononcé.

Officiellement salariée depuis un an, Hortense
apprend chaque jour aux cotés de Benoit. Ensemble,
ils souhaitent préserver cette culture délicate, qui
représente pour eux un héritage familial, une passion
partagée et une source de stabilité précieuse.
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Une chaute Juditl 2.0

ELABOREE PAR ET AVEC' LES PRODUCTEURS

Chaque année, le conditionneur Touquet Savour et les producteurs de la Ratte du Touquet® élaborent
et signent ensemble une Charte Qualité. Depuis 2010, cette derniére atteste leurs engagements et leurs
actions en faveur de la protection des sols, de la santé des plantes, mais aussi de la biodiversité. Cela
passe par le suivi d'une trentaine de mesures de bonnes pratiques agricoles avec, pour objectif, la
neutralité carbone.

LES OBJECTIFS DE LA CHARTE QUALITE 2.0 DE LA
RATTE DUTOUQUET®

Assurer unes cutture, de qualité Quelques chiffres-dlés

« Exploitations certifiées ISO 14001 ou Global GAP
o Utilisation de plants certifiés francais, cultivés
dans la région du Touquet

« Culture dans un terroir de qualité, en Cote d'Opale
et en Picardie

o Tragabilité de la parcelle, du champ a l'assiette

o Suivi de la qualité culinaire pour maitriser le gott
et la saveur

l. . 2 <
Sinscrirg dang unes demarche de progree
Adhésion a un groupe de réflexion en vue de
Pamélioration constante de la qualité du produit, du

respect de lenvironnement et de la préservation des
ressources (GIEE)

Purtager la pussion de notre métier

o Ouvrir les exploitations et le centre de condition-
nement pour échanger avec les distributeurs et les
consommateurs

« Favoriser lembauche de personnel non qualifié

« Transmettre notre savoir-faire aux jeunes généra-
tions
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Presenver el rewrvin le ¢

o Suivi d’indicateurs sur la vie du sol (lombrics, pH,
compaction, aération, enracinement)

o Analyse de la consommation de la plante pour lui
apporter ce qui lui manque

o Nourrir le sol via l'utilisation dengrais verts et de
produits nobles

o Favoriser le biocontrole (techniques de culture
alternatives utilisant les produits naturels) et
accompagner les nouveaux producteurs dans son
utilisation

o Réserver des Zones de Non Traitement (ZNT) sur
lexploitation

Fueriger lw biediversité

o Plantation de jachéres fleuries ou de plantes
melliferes sur 2% de la surface cultivée en Ratte du
Touquet® pour favoriser la pollinisation

o Mise en place de mesures pour protéger la
biodiversité, des insectes aux petits animaux :
plantation de haies, installation de mangeoires,
de nichoirs, dégrainoirs, d’hotels a insectes, de
cabanes pour les hérissons, de points deau pour les
insectes...

Gérer les rescources en con

o Limitation des apports en eau dans les champs
aux besoins de la plante, grace a lobservation et aux
outils d’aide a la décision

« Utilisation deau issue de nappes renouvelables

« Réflexion sur la gestion de leau en goutte-a-goutte

o Utilisation deau recyclée pour le lavage avant le
conditionnement

CHARTE

QUALITE
RATTE DU TOUQUET

des producteurs ont mis en
place au moins deux mesures
en faveur de la biodiversité

21 215 metres de haies et 14 ruches
sont comptabilisées sur len-
semble des parcelles

1007 des parcelles sont couvertes
° s
durant I'hiver

1007 des surfaces agricoles per-
o
mettent de protéger la biodi-
versité

1007 des producteurs sont attentifs a
(3 5 ¥
la gestion de I'eau et ses restric-
tions

glz des producteurs utilisent une

N
rampe d’irrigation

2 / ‘¢ producteurs travaillent en
goutte-a-goutte

Encouragger (utilisation demballages recyclés

N
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JouvaueT SAVOUR

LA PASSION DES VARIETES DEPUIS 1967

A/ acww&z lw r s&

en plongeant dans un univers authenthue et terrltorlal,
ou la diversité des saveurs déceéle I'excellence.

Yy

g Chacune de nos variétés révele
une gqualité incomparable grace aun
savoir-faire unique et des méthodes
de culture respectueuses de la terre,
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LA RATTE DU TOUQUET®
[ féw%ur 0lwporm% ¢ tere

JouvaueT SAVOUR

Petite par sa taille, la Ratte du Touquet® n'a pourtant rien a envier aux autres variétés
de pommes de terre. Du haut de ses quelques centimétres, sa chair fine et ferme a su
séduire bon nombre de grands chefs et épicuriens a travers le Monde, faisant delle
un produit incontournable du patrimoine gastronomique francais. De Guy Savoy
a Alain Passard, en passant par Joél Robuchon et sa légendaire purée, la Ratte du
Touquet® collectionne les étoiles.

4 fouquet

Sa renommée dépasse son simple nom :

grice a sa texture fine et ferme, sa petite

taille et ses formes délicates, elle révéle, une

fois cuite, une saveur subtile de chataigne. 10 0 ‘[ .

Mais derriére ces qualités, se cachent une z fMW&

nature fragile et un caractére affirmé.

Ceest sur le bord des grandes étendues sableuses
de la Cote dOpale que la Ratte du Touquet® a
commencé sa seconde vie dans les années 1960.
Ce terroir, riche d’'une biodiversité foisonnante et
de producteurs talentueux, a vu sa petite protégée
grandir et sépanouir au fil des années, a force de
savoir-faire et de ténacité. La Ratte du Touquet® a
su composer avec un patrimoine complexe et une
histoire mouvementée, pour devenir une petite
star de la grande gastronomie.

Cultiver cette variété exige une attention
constante et un soin minutieux. Les
producteurs, volontiers dévoués a cette
tache, mettent tout en ceuvre pour offrir
une pomme de terre dexcellence.

A la fois embléme du terroir et produit
gastronomique dexception, la Ratte du
Touquet® parvient a rassembler toutes les
générations autour d’'une cuisine qui oscille
entre simplicité familiale et raffinement
gastronomique, mais toujours dans une
ambiance savoureuse et conviviale.

Curte didentite
Nom : Ratte du Touquet®
Récolte : Mi-aolit & mi-septembre
Catégorie culinaire : Pomme de terre a chair ferme
Apparence : Petite taille, allongée et 1égerement
courbée. Peau jaune et chair jaune péle
Fleur : Violette & coeur jaune

récolte
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g LA POMPADOUR LABEL ROUGE

Variété francaise, la pomme de terre Pompadour Label Rouge est née en 1992, a la
station de recherche variétale de Bretteville-du-Grand-Caux, a quelques encablures
de la Picardie. Elle est le résultat d'un croisement naturel de la Roseval (variété
rigoureuse a peau rouge) et de la BF-15 (variété un peu rustique). Son nom, elle le
tient de son homonyme, la Marquise de Pompadour, favorite du Roi Louis XV au
18t siecle et symbole de plaisir (gustatif). Un titre alors choisi pour refléter toute
la noblesse de la variété.

............ Label Rouge

Cultivée par une poignée de producteurs
dans les Hauts-de-France, la Pompadour
Label Rouge a tout pour séduire. Pomme
de terre a chair ferme, elle nest jamais
farineuse et ne se délite pas a la cuisson.
Tres fondante, elle laisse sur le palais une
délicate saveur de beurre frais, pour le plus
grand plaisir des fins gourmets.

UNE POMME DETERRE

Certifiée Label Rouge depuis 2001, elle est
la premiére variété de pommes de terre
francaise a obtenir ce précieux signe de
qualité. Cette appellation atteste quelle
répond a des exigences spécifiques lors de
sa production et de son conditionnement,
consignées dans un cahier des charges
complet :

Peu sensible a la germination, la pomme de
terre Pompadour Label Rouge se conserve

longtemps et est idéale pour les salades, les
pommes vapeur ou rissolées.

o Des plants certifiés francais

» Une absence totale de traitement apres la
récolte

« Une bonne tenue a la cuisson

« Une chair jaune prononcée

o Des tests gustatifs effectués chaque année
par un laboratoire indépendant pour certifier
sa qualité supérieure.

Carte didentité

Pompadour Label Rouge

Septembre
A T Pomme de terre a chair
Retrouyez-moi sur les Eals }( e
0{' 1 : e i ol ] Taille moyenne, forme oblongue
: Peau cuivrée et chair jaune vif
Blanche a cceur jaune
plantation récolte
avr. mai. jun. jui. aoul. sep. oct.
N /
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’OSIRIS
EEPN o trocor dec cables de v Baie de
La pomume de tore Ouiris de 6W

Née d’une aventure passionnée, cest dans les terres sableuses et sous le climat
privilégié de la Baie de Somme que I'Osiris est récoltée. Plusieurs bancs dessais, sur
plus de vingt variétés, ont été nécessaires pour trouver celle qui résisterait le mieux
aux sols sableux, aux embruns maritimes, au mildiou et a une récolte précoce. Un
défi technique de taille, qui a porté ses fruits apres trois années dexpérimentation.
LOsiris a été choisie a 'unanimité, faisant delle I'une des premiéres variétés
disponibles dans la région Hauts-de-France.

I IR R

Méme si les terres sableuses du littoral picard se prétent bien a sa culture précoce, elle reste
un challenge pour ses producteurs. Cultivée en un temps raccourci grace a la technique de
pré-germination, sa récolte nécessite de la délicatesse pour préserver sa peau fine. Un véritable
savoir-faire agronomique pour une variété pleine de fraicheur, dont les qualités gustatives sont
une grande source d’inspiration. Son subtil gotit de noisette et sa robe dorée en font un choix
remarquable pour tous les amateurs de gastronomie.

& ~Baie
T _~Sormme
e~

Nom : Osiris de la Baie de Somme

Récolte : Mi-juin

Catégorie culinaire : Pomme de terre nouvelle, a
chair ferme

Apparence : Taille moyenne, forme oblongue. Peau
trés fine et chair jaune pale

Fleur : Blanche & cceur jaune
récolte
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DECOUVREZ NOTRE NOUVE JE MARQUE |00% LOCALE
7u a Cot&®

Clest une nouveauté ! Touquet Savour crée « Du champ d’a coté |° », une nouvelle marque pensée pour
répondre aux attentes des consommateurs.

4

Une marque locale, o Une rémunération

parfaitement ancrée > juste, pour tous les
dans le territoire des acteurs de la filiere
Hauts-de-France 4

=
‘gg \’“&’8 ‘\é'“gl y

Une zone de chalandise
limitée a 100, voire 150 ki-
lomeétres autour des centres

de conditionnement

Des producteurs aux
pratiques agricoles res-
ponsables, respectueuses

de la nature

Une meilleure maitrise de
notre impact carbone

Durabilité
o M iy il
ul kﬁg t i E Transparence

PUREE FRITES ,
POTRGE a SRLADES

- \.\-\\\\\“m“\\\m
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Sofiane, Géraldine, Laura

équipe commerciale (de gauche a
ra,

Directeur commercial
chez Touquet Savour
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Depuis plus de 30 ans, la Ratte du Touquet® séduit
les palais les plus exigeants. Derriére ce succes, il
y a un savoir-faire, des producteurs engagés... et
une équipe commerciale qui ceuvre chaque jour a
valoriser cette variété unique. Sofiane, Directeur
Commercial chez Touquet Savour, nous parle de
son métier, de ses défis et de sa vision de l'avenir
pour cette variété d’exception.

Quel esty votre, purcours professionnel 7

Je suis arrivé chez Touquet Savour en 2020. Avant
cela, jai occupé divers postes dans le retail, en grande
distribution : chef de rayon, responsable des ventes,
chef de produit, ou encore, acheteur. Ces expériences
mont permis d’acquérir une bonne compréhension
des attentes des consommateurs et des logiques de
marché.

uelles sont vog migsions principades
Tw%u&t Sm/wf 7

Mes missions sont assez variées. Principalement,
jaccompagne au quotidien Iéquipe commerciale de
lentreprise, je reste a lécoute des évolutions du marché
et je développe la valeur ajoutée autour de la pomme
de terre, notamment aupres de nos clients clés. Mon
objectif est aussi de valoriser pleinement toute la
production, du champ a l'assiette.

Quest-ce quis vous mative o plus dans
wire métier 7

La diversité des activités, sans hésiter ! Aucune
journée ne se ressemble. Chaque campagne agricole
est différente et chaque année apporte son lot de
nouveautés. Ce que jaime particulierement, cest
ne jamais entrer dans une routine. Il faut sans cesse
sadapter, proposer de nouvelles idées et relever des
défis.

Twis mets pour decrine wire métier 7

Passion, agilité, curiosité. La passion du produit, des
femmes et des hommes qui travaillent chaque jour
pour valoriser les produits de notre terroir. Lagilité
car tout évolue tres vite : les tendances, les contraintes
du marché et les attentes des clients. Puis la curiosité,
essentielle pour rester connecté au monde qui bouge.

LARATTE
DU TOUQUET
Magazine

Un defi marguard; depuis wire anivie
chez Touguely Sumar 7

La mise en place de la loi AGEC (loi anti-gaspillage
pour une économie circulaire) a été un vrai tournant.
Historiquement, Touquet Savour était reconnu pour
ses barquettes bois/plastique. Aprés une premiére
tentative peu concluante avec un emballage carton, il a
fallu repenser notre approche. Grace a un engagement
collectif fort, nous avons su retrouver nos couleurs.
Un vrai moment de cohésion et de fierté !

bn voug, quest-ce quis failh l& succés

b (v Ratte du TW¢M%® 7
Clest une variété qui séduit par sa qualité gustative et
son authenticité. Elle est produite par huit agriculteurs
passionnés, dans une logique de terroir et de respect
de la terre. Sans eux, nous naurions pas d’histoire a
raconter. La Ratte du Touquet®, cest bien plus quune
pomme de terre, cest une success story depuis plus de
30 ans.

Comment; envigagez-vous (wienir de
cette variéte 7

Je pense que la Ratte du Touquet® restera un produit
de niche. Son avenir passe par l'innovation, en se
tournant vers de nouveaux marchés, comme celui de
la traiteurisation (plats préparés).

& ot cuising, anez-vous une recetty
prifinee do Ratte du Touguel” 7

Oui, méme deux ! Coupée en deux, avec la peau, un
peu de sel, des herbes et un filet d’huile dolive, puis
cuite au four : une recette simple et délicieuse. J'aime
également la Ratte du Touquet® cuite a leau, pour
en faire des salades, avec divers accompagnements.
La variété gardant sa tenue et ne noircissant pas, elle
est idéale !




Nos astuces

POUR BIEN CONSERVER VOS POMMES DE TERRE

Les pommes de terre sont des tubercules se conservant relativement bien, sous réserve bien entendu de les
stocker dans des conditions adaptées. Pour éviter I'apparition de germes ou de pourrissement, et prolonger
ainsi leur fraicheur, découvrez nos meilleures astuces de conservation des pommes de terre.

STOCKEZ-LES A L’ABRI DE LA
LUMIERE

Exposées a la lumiére, les pommes de terre
verdissent sous leffet de la solanine, une
substance toxique les rendant vertes, ameres
et particuliérement indigestes. Lidéal est
de les placer dans un endroit frais, dont la
température est comprise entre 6°C et 10°C, a
labri de la lumiére. Une cave, un garage ou un
garde-manger par exemple.

CONSERVEZ-LES SEPAREMENT
D’AUTRES FRUITS ET LEGUMES
Certains fruits et légumes, tels que les oignons,
produisent de Iéthylene, un gaz qui accélére la

FAITES ATTENTION AUX CHOCS . germination des pommes de terre. Pensez donc
Les pommes de terre sont fragiles. Au moindre a les conserver séparément pour limiter les
petit choc, elles sabiment et noircissent. risques de dégradation prématurée.

Veillez a les manipuler avec délicatesse et a
vérifier régulierement leur état, jusqua leur
consommation. Si vous trouvez des pommes de
terre abimées, retirez-les pour empécher toute
propagation.

FRAGILE

AEREZ LE LIEU DE STOCKAGE
Les pommes de terre ont besoin de respirer. Oubliez donc
les sacs plastiques hermétiques, qui favorisent l'apparition
d’humidité et de moisissures. Pour une bonne circulation de
lair, optez plutdt pour un sac en toile ou une caisse en bois.
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LA POI‘LME DE TERRE

un tubercule bon pour o santé

Au royaume de la nutrition, la pomme de terre est un sacré phénomene. Bien que classée parmi les féculents
en raison de sa teneur élevée en glucides (environ 17%), elle se situe a mi-chemin entre les légumes et les
féculents.

En finir avew les idées regues

A la fois composée majoritairement deau comme les légumes, elle est aussi riche en amidon, a l'instar
des féculents. Cest ce qui fait delle un légume un peu magique : si son pouvoir rassasiant est important,
elle reste moins calorique que les pates ou le riz. Avec seulement 80.5 kcal pour 100 grammes de produit
cru, la pomme de terre ne fait pas grossir, mais attention au mode de cuisson choisi. Cuite a leau ou a la
vapeur, elle entre parfaitement dans le cadre d'un menu équilibré, contrairement a une cuisson a I'huile
ou au beurre, plus riche en calories.

(——— )
? 8% d’eau

16% d’amidon
2% de protéines

2% de vitamines et minéraux

2% de fibres

03% de matiéres grasses
i Source : Ciqual Anses 2020 ‘

La pomme de terre est une bonne source de fibres
alimentaires, bénéfiques pour la digestion et la régulation
du transit intestinal. Grace a l'amidon quelle contient,
elle aide a faire le plein dénergie pour la journée et éviter
les coups de fatigue.

Coté vitamines et minéraux, la pomme de terre nest pas
en reste. Elle renferme notamment des vitamines B6 et
C, indispensables au bon fonctionnement du systéeme
immunitaire. Sans oublier que la pomme de terre est
remplie deau, elle est donc parfaite pour shydrater et
garder la ligne.
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Zoom gur notre bilan carbene

Dans le contexte climatique actuel, qui se veut de plus ‘en plus préoccupant, Touquet Savour a souhaité
connaitre son empreinte carbone. Lobjectif : identifier les sources démissions directes et indirectes de gaz a
effet de serre (GES) les plus importantes de lentreprise, pour mettre en place une réduction de celles-ci. Il y a
quelques années, Touquet Savour a donc fait réaliser son bilan carbone, un outil de diagnostic non obligatoire
pour notre taille, mais pourtant indispensable pour initier une’démarche de réduction, voire de neutralité
carbone. : S,

gy 8 b 2 SR [,

Une netradite, carbone a atteindre dici 2050

Les gaz A effet de serre, dont le CO? (dioxyde de carbone), sont en grande partie responsables du réchauffement
climatique. En effet, ils absorbent le rayonnement infrarouge et retiennent la chaleur sur Terre. Daprés les
experts de 'ONU, la température mondiale pourra étre stabilisée uniquement lorsque la neutralité carbone
sera atteinte. ;

Définie par le parlement Européen comme étant « [équilibre entre les émissions de carbone et 'absorption du
carbone de 'atmospheére par les puits de carbone », elle devra [étre, au plus tard, au début des années 2070, -
et ce, pour limiter le réchauffement climatique a 2°C. Les GES produits devront alors étre captés par le biais

d’actions comme l'utilisation dengrais verts et dénergies renouvelables, ou encore, une meilleure gestion des
sols.

v place des entreprices face aue Soope, 1

emissiens 0(0 gz a eff d} 0{0 sy Il mesure toutes les émissions directes
' liées aux activités de la société. Cela passe
par lutilisation d’électricité, le chauf-
fage des locaux, sans oublier I'énergie
consommée pour faire fonctionner cer-
tains appareils, comme les frigos ou les
lignes de production.

Chaque jour, les entreprises produisent et rejettent une
certaine quantité de gaz a effet de serre. Cest donc sans
surprise quelles font partie des premiéres organisations
a pouvoir agir sur la réduction de lempreinte carbone,
grice 4 une prise de conscience forte et des actions
mesurables. Dans la poursuite de sa démarche RSE i
(Responsabilité Sociétale des Entreprises), Touquet s 2
Savour a souhaité faire le point sur son bilan carbone. copt

Ses principales émissions de GES produites ont été 1l Ieptoupeatpuies les e 1nc'11-
segmentées en 3 scopes rectes liées a la production dénergie.

Pour Touquet Savour, elles sappliquent a .
l'utilisation de semences, de carburant,
d’engrais de synthese et de produits
phytosanitaires, dans le cadre de la pro-
duction de pommes de terre.

Scepe. 3

1l concerne toutes les autres émissions in-
directes de lentreprise, notamment celles
produites par les achats de marchan-
dises et de services, les déchets générés
ou les déplacements pt;qfessionnels. '

Achats de marchandises, déchets,
déplacements professionnels

>

Semences, carburant,
engrais de synthése,
produits phytosanitaires

1

Electricité,
chauffage, énergie
consommée

LARATTE
DU TOUQUET
Magazine



le rigultats du bilan carbone de Twztu&t §ou/:mr

Lempreinte carbone de notre activité (du producteur au consommateur) représente 0.36 torines par tonne de
produits vendus. ;
Les trois postes clés démissions de GES chez Touquet Savour sont les suivants : :

/]

13 il : les achats de biens et de services, ) Iq
o dont 81% destinées a lachat de . 0

pommes de terre et demballages.

l'usage du produit fini chez le ; le fret,
consommateur ! . dont 30% lors de l'acheminement
lié au mode de cuisson employé. “ des pommes de terre jusqu’a lentre-
: : prise et 70% de lentreprise jusquau

ol °.: o client (Touquet Savour distribue
"Z(V PR 2. dans toutes les régions de France).

En moyenne dans le Monde,
un habitant émet prés de 6.9 ®
tonnes déquivalent CO? chaques
année. Ce chiffre atteint méme
10 tonnes par habitant 5"
o en France !

EU mainterant 7

Suite au bilan carbone, un plan d’actions a été mis en place pour viser la neutralité carbone de Touquet
‘Savour, aux cotés des producteurs et des structures partenaires.

Le service amont de lentreprise ~ Dautres actions ont débuté au sein de la société. Des panneaux
travaille main dans la main avecles  photovoltaiques ont été installés, permettant une autoconsommation
producteurs pour les aider atendre  délectricité a hauteur de 24%. Aussi, des frigos performants et neutres
vers des modes de production plus  en carbone sont employés aujourd’hui : leur refroidissement se fait
responsables, liés a la gestion des  grce a un gaz en circuit fermé qui, au fur et a mesure qu’il refroidit
sols, des engrais verts et deleau. En  lespace, emmagasine de Iénergie. Cest cette énergie qui, produisant
parallele, il sappuie sur les conseils  de la chaleur, sert a réchauffer les pommes de terre dans une zone
d'INOVAPOM* pour sélectionner  dédiée avant quelles soient calibrées, triées, puis lavées.

des variétés peu consommatrices ,
en eau et en engrais, et cultiver des Mu Pour finir, les salariés de la société ont été
pommes de terre plus durables. sensibilisés aux sujets carbone, dans le but

dévoluer tous ensemble vers un avenir plus vert

<

g et une culture plus durable. -
y G » W
*INOVAPOM est un group 4d’intérét ¢ ique (GIE) composé de six acteursfrungazs de la filiere pommes de terre (dont Touquet
Savour), visant a mutualiser leurs expertises pour développer des i agr q

® 3
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(v truite anc-en-ciel,

un 91/%911 O{d

gyl

a | cpair fine aﬁ yoitemse

La truite arc-en-ciel, de son nom Oncorhynchus mykiss,
est une espéce de la famille des Salmonidés. Sa
particularité physique tient en la présence d’'une bande
longitudinale irisée et rosée sur tout le long du corps,
lui valant parfois le surnom de « saumon arc-en-ciel ».
Originaire du continent nord-américain, on retrouve
cette truite en élevage, ses conditions de reproduction
naturelle nétant par réunies en Europe. En France,
certaines piscicultures mettent tout leur savoir-faire
dans la production de truites arc-en-ciel, avec des outils
et techniques toujours plus modernisées. Cest le cas de
la pisciculture dAnzin-Saint- Aubin, I'une des premieres
piscicultures a voir le jour en France, qui éléve cette
espece depuis 1923. Elle compte aujourd’hui 4 fermes
piscicoles a son actif.

Installée dans le Pas-de-Calais, en plein cceur de la
région Hauts-de-France, la pisciculture d’Anzin-Saint-
Aubin est une entreprise familiale, transmise de pére en
fils. Depuis plus d’un siecle, elle y cultive l'art délever des
poissons dans le respect de lenvironnement et du bien-
étre animal. En plus des fermes piscicoles, la pisciculture
compte un magasin de vente au détail, ouvert au public,
aux traiteurs et aux restaurateurs. Elevés, transformés et
vendus directement sur place, les poissons (truites arc-
en-ciel, saumons de fontaine et ombles chevaliers) de
la pisciculture d’Anzin-Saint-Aubin sont des produits
100% locaux et frais, a découvrir sans plus attendre.

v truite arc-en-ciel, une espéce idéale
pour une alimentation tquilibrée

D’un point de vue nutritionnel, la truite arc-en-ciel
est un poisson trés intéressant pour la santé. Riche
en protéines, en vitamine B, ainsi quen oméga-3, elle
a tout ce qu’il faut pour le bon fonctionnement de
lorganisme, tant au niveau musculaire quau niveau
du systéeme nerveux. Plus douce et délicate en bouche
que le saumon, la truite arc-en-ciel se déguste sous
toutes les formes. Tartare, carpaccio, en steak, en pavé,
en filet fumé a chaud ou a froid, en roti et méme, en
saucisses... La pisciculture d’Anzin-Saint-Aubin vous
propose de découvrir ce produit issu de leurs fermes
piscicoles, aux cotés de lomble chevalier et du saumon
de fontaine, deux autres espéces élevées par leurs soins.

)

(n sawvir-faire vigoureuy, du bagsin i
(assiette
Lélevage en pisciculture offre une maitrise parfaite de
la production de truites arc-en-ciel, du stade dceuf au
stade adulte. Plusieurs parametres entrent en jeu pour
obtenir les meilleurs résultats de développement.
Cest notamment le cas de la température de
leau, variant de 6°C en hiver a 15°C en été.
Leau doit donc étre fraiche, mais aussi correctement
oxygénée. Les ceufs de truite élevés a la pisciculture
d’Anzin-Saint-Aubin sont issus d’Aquitaine. Apres
réception et éclosion, les alevins se développent en
eau de source ou dans un laboratoire d’alevinage, a
labri des prédateurs comme les hérons, les canards,
ou encore, les mouettes. Les poissons sont ensuite
transférés en piscicultures de grossissement : il faut
compter 12 mois pour obtenir un poisson de 300 g
et jusqua 3 ans pour une truite de 3 kg. A terme, ils
rejoignent les ateliers de transformation.

Pour découvrir les produits
et lactualité de la pisciculture
d’Anzin-Saint-Aubin, rendez-

vous sur :
www.piscicultureanzin.fr
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IBEEP ture d’AnzinfSdift- Aubin

sl j' Retrouvez la truite
ﬂ 2 de la pisciculture

B L d’Anzin-Saint-Aubin

k., dansla recette du chef

= Stéphane Bruyer !

pA7

Pt do rite 3, (nilatirale, Rudte e Touuet o ssce o octille
POUR 4 PERSONNES

I kg de Ratte duTouquet® - 4 pavés de truite - | échalote - 30 cl de créme fraiche - 10 cl de vin blanc - aneth
- un peu de beurre - oseille - huile d’olive - sel - poivre

| . Préparer les pommes de terre : Ciseler finement l'aneth, laver soigneusement les Ratte du Touquet®,
puis les plonger dans une casserole deau froide a hauteur. Porter a ébullition et laisser cuire environ 25
minutes, jusqu’a ce que le couteau senfonce sans résistance. Egoutter et enrober les pommes de terre de
beurre, assaisonner de sel et de poivre, puis parsemer d'aneth ciselé.

7. Préparer la truite : Préchauffer le four a 200°C, assaisonner les pavés de truite de sel et de poivre. Dans
une poéle chaude, verser un filet d’huile dolive et faire saisir les pavés c6té peau, a feu doux, pendant
environ 5 minutes. Lorsque la chair est cuite aux deux-tiers et encore légérement rosée sur le dessus,
retirer du feu et réserver.

3. Préparer la sauce : Ciseler finement une échalote, trier loseille, laver soigneusement les feuilles, puis
retirer les tiges et nervures centrales pour ne garder que la partie tendre. Porter a ébullition une casserole
deau salée, puis blanchir [oseille. Refroidir et égoutter. Dans une poéle chaude, faire fondre une noix de
beurre et faire revenir Iéchalote, ajouter le vin blanc et laisser réduire. Incorporer la creme et loseille,
puis laisser épaissir a feu doux. Assaisonner de sel et de poivre et enfin, mixer finement pour obtenir
une texture lisse et onctueuse.

4. Servir les pavés de truite nappés de sauce a loseille, accompagnés des Ratte du Touquet® fondantes.
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| sachet de pommes de terre micro-ondable - 1/2 botte
de persil - 1/2 botte de ciboulette - 10 feuilles de brick
un peu de beurre

Cuire les pommes de terre au micro-ondes pendant 8
minutes.

Enlever la peau et écraser la chair, ajouter du sel et du
poivre.

Ciseler les herbes et les ajouter au mélange. /
4 4. Sur une feuille de brick, déposer une cuilléere du mélange
' # de pommes de terre et fermer les samoussas en les pliant

en triangle.

5. Les dorer avec un peu de beurre fondu et les mettre au [
four 10 minutes a 220°C.

o 6 Déguster avec une sauce au yaourt.

Crédits : Ageﬂ::’e Sublimeurs
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Croquettes de prmmess de

| sachet de pommes de terre micro-ondable 3 ceufs 100 g
de farine 100 g de chapelure sel poivre muscade

| . Cuire les pommes de terre au micro-ondes pendant 8
minutes.

7. Enlever la peau et les écraser a l'aide d’'une fourchette.
Ajouter le sel, le poivre, la noix de muscade, un ceuf, ainsi

que 20 g de farine.

3. Dans trois assiettes, déposer la farine restante, deux ceufs
mélangés et la chapelure.

4. Réaliser des petites boules et les paner en les passant dans
la farine, lceuf, puis la chapelure.

5. Faire chauffer une casserole avec de I'huile de friture et
cuire les croquettes 3 minutes de chaque coté.

6. Déguster directement avec différentes sauces.
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CUISINER LA RATTE DU TOUQUET®,

ne< meillears congeils de cuigson

Queelle soit au format classique ou Fine de Ratte (grenaille), la Ratte du Touquet® reste facile a préparer. Lavez-
la rapidement sous leau, puis cuisez-la selon les indications ci-dessous. Vérifiez la cuisson avec la pointe d’'un
couteau : la lame doit rentrer sans résistance. La Ratte du Touquet® se consomme avec sa peau fine et trés
gouteuse, pour profiter au mieux de ses nutriments. Si vous souhaitez Iéplucher, faites-le lorsquelle est encore
chaude. Refroidie, la peau colle a la chair et devient plus difficile a 6ter.

A e

Plongez les Ratte du Touquet® dans leau froide salée 4 l

et laissez-les cuire 25 minutes a feu moyen. w Ve L‘ nr
Veillez & choisir des pommes de terre de méme - A la cocotte-minute :

calibre pour une cuisson homogene ou retirez les  Placez les Ratte du Touquet® dans la cocotte-

plus petites des quelles sont cuites. minute avec un fond deau salée et laissez-les cuire
10 minutes a partir de la rotation de la soupape (8

2 5 min.  minutes pour les Fines de Ratte).
‘ 10 min.

\\ ;
; ‘ - Au cuit-vapeur :

Faites bouillir un peu deau dans le réservoir et dés
Iébullition, placez les Ratte du Touquet® dans le
panier de cuisson pour 15 minutes a feu moyen (10
minutes pour les Fines de Ratte).

)4 l W M ¢ 15 min.
Coupez les Ratte du Touquet® en quartiers ou en
rondelles, et faites-les dorer 5 minutes a feu vif,
dans un petit mélange de beurre et d’huile. Salez et
poivrez, puis laissez cuire 20 minutes en remuant
régulierement, a feu moyen et a couvert.

25 min.

,4:4 four

Versez les Ratte du Touquet® coupées en deux dans
un saladier, arrosez d’huile dolive, salez et poivrez,
puis ajoutez des épices ou des herbes de votre choix.
Mélangez délicatement les pommes de terre pour
bien les enrober et disposez-les dans un plat, sur
une seule couche. Enfournez pour 40 minutes dans
un four préchauffé a 180°C. Retournez a mi-cuisson.

40 min.
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3 calibres

POUR SATISFAIRE TOUTES LES ENVIES

v Fine de Ratte : < 30 mw

Aussi appelée grenaille, idéale a lapéritif ou a rissoler : on nen fait qu'une bouchée !

(v Clws%w : 20-120 ¢
Cuite a leau ou a la vapeur, avec une noisette de beurre et du sel de Guérande : un
vrai régal !

v (Gowrmarde : > 120 ¥

Une forme généreuse parfaite pour réussir de délicieuses purées maison !
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LES RECETTES DE VALERIE
@WM,

La blogueuse culinaire, aussi connue
sous le pseudonyme @marcia_tack,
a réalisé cette année encore, deux
nouvelles recettes autour de la Ratte du
Touquet®.

Cféttw de Ratte du thtu&t(@
A Sammen fum@

I kg de Ratte du Touquet® - 2 ceufs -
4 tranches de saumon fumé - 200 g de fromage ail et fines
herbes - 5 cl de creme liquide - 5 brins de cive - 100 g de
jeunes pousses de coriandre - huile d’olive - sel

| . Eplucher, laver et raper les Ratte du Touquet®, puis
les déposer dans un saladier.

") Ajouter 2 ceufs, du sel et une cuillere a soupe d’huile
dolive, puis mélanger.

3. Faire chauffer 5 cuilléres & soupe d’huile dolive dans =
une poéle.

4. Ajouter les pommes de terre rapées et tasser le
mélange avec le dos d’'une cuillere.

5. Laisser cuire a feu moyen 10 minutes a couvert et
retourner la crique en la faisant sauter comme une
crépe. Laisser dorer l'autre coté 5 a 10 minutes.

6. Sortir la crique et la laisser refroidir.

/. Déposer le fromage ail et fines herbes dans un bol,
et le délier avec la creme liquide. Ajouter la cive
émincée.

8. Napper la crique avec la créme au fromage, ajouter
les tranches de saumon fumé et les jeunes pousses
de coriandre.

9. Servir tranché.
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LES RECETTES DE VALERIE

Retrouvez ces recettes en vidéo sur nos réseaux sociaux @touquetsavour et ceux de Valérie @marcia_tack !

Feuillet de Ratte du

Touquet® au Sammen

Préchaufter le four a 180°C.

Eplucher loignon, couper les champignons et
les hacher séparément.

Dans une poéle, faire revenir avec de I'huile les oi-
gnons et les champignons.

Ajouter les épinards, saler, poivrer et laisser réduire
jusqua ce qu’il n’y ait plus deau résiduelle dans la
poéle.

Pendant ce temps, éplucher les Ratte du Touquet®,
les rincer et les couper finement a laide d’une
mandoline.

Etaler la pate feuilletée sur du papier cuisson et
napper le centre (en laissant les bords libres) de

fromage.

Déposer une premiere couche de pommes de terre, |
sans que les tranches ne se chevauchent. '

Ajouter le mélange champignons et épinards.

Recouvrir d’une seconde couche de pommes de
terre.

Ajouter les pavés de saumon.

Découper des lanieres de chaque coté dans la pate
feuilletée et procéder au tressage. Dorer au jaune
deuf, puis parsemer de graines de sésame.

Enfourner pour 30 a 40 minutes, en surveillant la
cuisson. Crédits photo : Valérie Virorello-Jamili
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Kisotlr de Katte du Touquet®, noix de
Swint-Jacques potlees e cpampigmons
500 g de Ratte du Touquet® - 2 échalotes - 10 cl de vin blanc - 30 cl de
- bouillon de légumes - 2 c.a soupe de mascarpone - 50 g de parmesan

rapé - 10 cl de lait de soja - 2 citrons jaunes - 12 noix de Saint-Jacques
- 200 g de mélange de champignons forestiers

| . Eplucher les pommes de terre. Découper des tranches
assez fines et les découper en brunoise.

2. Emincer les échalotes. Chauffer du beurre et un filet
d’huile, puis ajouter les échalotes. Une fois bien dorées,
ajouter les pommes de terres et le vin blanc.

3. Lorsque le vin est évaporé, ajouter une louche de
nouvelle lorsque la précédente est presque évaporée.

4. Au bout de 20 minutes, les pommes de terre j
devraient étre cuites. Terminer la cuisson en ajoutant le
mascarpone et le parmesan.

5. Ajouter les pleurotes dans une plaque allant au four,
arroser d'un peu d’huile neutre, de sel et de poivre, §
cuire le tout 25 minutes a 200°C.

6. Dans une casserole, verser le lait de soja et le jus des

citrons. Porter a ébullition. Mixer avec un mixeur
plongeant pour obtenir une jolie écume.

7. Dans une poéle, faire fondre une belle noix de beurre.
Ajouter les Saint-Jacques et les cuire 1 minute de chaque
coté.

8. Dansla méme poéle, ajouter le mélange de champignons
forestiers et les faire cuire a feu vif.

9. Dans une assiette creuse, déposer le risotto de pommes
de terre. Ajouter les champignons, les Saint-Jacques et
Iécume citron, soja. Déguster directement.

Crédits : Agence Sublimeurs
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w Ratte du Touquet”, une pomames de terre dexception
i 0 Pty s et 6 omics
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in ables

Véritable espace de rencontre, le club des inRattables réunit
des chefs passionnés et un produit d’exception, la Ratte du
Touquet®, dans un but commun : créer, partager et déguster
de nouvelles saveurs.

Adorée des gourmets, cette variété rare est bien plus qu'une
simple pomme de terre. Elle est un trésor culinaire qui,
chaque année, est sublimée par nos chefs talentueux a travers
des recettes exclusives, a leur image.

Bienvenue dans 'univers gourmand du club des inRattables.

Maéllie Poynard Julien Szyndler Stéphane Bruyer Lucas Grabowski
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A retrouver en vidéo sur nos réseaux sociaux et notre site
internet !

: Recette de lw oeffe Maéllie Poyrad

Recette du ohef Julien Szyndler

Recette du chef Stephane Bruyer
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Maéllie PWMA
LA SINGULARITE DANS CHAQUE ASSIETTE

Riche dexpériences professionnelles aux cotés de grands chefs, aux restaurants
Clément Marot (a Lille), Alain Ducasse au Plaza Athénée (a Paris), puis les
Hauts de Lille (a Lille), Maéllie Poynard a ouvert son propre restaurant avec
son compagnon, Alexandre Laboureur, lui aussi passionné par la restauration.
D’abord a Lille, A la Maison, puis en 2022 & Gouy-en-Artois, avec leur restaurant

Origine.
\

\Y/

\&
Ses digtinctions

—_— =7

Co-propriétaire du restaurant Origine, & Gouy-en-Artois, prés d’Arras, Maéllie Poynard a endossé le statut
dambassadrice du label «<Hauts-de-France, Région Européenne de la Gastronomie 2023».

Son amour pour o Radte odu Twlju60®

La Ratte du Touquet®, Maéllie Poynard l'aime pour sa petite taille, qui la rend si gourmande. Pour
son restaurant, elle en fait des pickles, des émulsions, des desserts et méme des croquettes au crabe,
accompagnées d’'une mayonnaise fumée et un ketchup de kiwi. Une fois chez elle, elle adore cuisiner la
variété en poélée, avec un peu de beurre, de l'ail fumé et du persil.
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BWM de Eﬂm ou TW[tu&t@), §amt— Je owttu%, shi/w

POUR 4 PERSONNES

4 noix de Saint-Jacques - 4 Ratte du Touquet® de taille moyenne - herbes aromatiques au choix (avec un
peu de caractere) : shiso, cresson, tagéete, feuilles de moutarde rouge... - 1/2 citron - huile d’olive ou huile
parfumée - sel - poivre

| . Tailler les Ratte du Touquet® en rondelles de 5 mm environ.

7. Les assaisonner et les mettre en cuisson vapeur au-dessus d’une casserole jusqua ce quelles soient
tendres (15 minutes).

3. Pendant ce temps, tailler les noix de Saint-Jacques de la méme épaisseur. Déposer le tout sur un plat.
4. Faire une marinade minute avec I'herbe au choix, 'huile, du sel, du poivre et le zeste de citron.
5. Laisser refroidir les Ratte du Touquet®.

6. Assaisonner les Saint-Jacques d’'une pincée de sel et d'un tour de moulin de poivre.

7. Monter les bouchées en brochettes, en intercalant une rondelle de Ratte du Touquet® et une rondelle de
Saint-Jacques. Répéter lopération deux fois.

8. Déguster froid.
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Julien Szglno{lar
LE MELANGE DES CULTURES

Sa passion pour la cuisine, Julien Szyndler la tient de sa grand-meére, dont il garde
des souvenirs d’enfance bien ancrés. Soucieux de trouver un métier d’avenir, il
se tourne vers la cuisine et débute ainsi sa carriére aupres de chefs renommés,
comme le chef Christian Germain du Chateau de Montreuil, ou encore, le chef
Alexandre Gauthier de la Grenouillére. Fort de ses découvertes et rencontres,
il décide d’ouvrir son propre restaurant en aolt 2020, Le Mezquité, avec son
épouse, Laura Flores Szyndler, originaire du Mexique.

(6% produits préfents ) (§w philesophies culinaire D

Sensible au terroir local, Julien Szyndler aime Julien Szyndler s'inspire de la culture culinaire
tirer parti des produits de la Cote d’Opale, en du Mexique, ou il se rend chaque année, pour
Sapprovisionnant aupres des producteurs locaux. concocter une cuisine fusion insolite. Mélant les

influences nordistes et mexicaines, sa cuisine allie
le dressage « a la frangaise » et les saveurs

\ / \mexicaines. /
Ses digtinctions

 ———————

Co-propriétaire du restaurant Le Mezquité, Julien Szyndler est arrivé lauréat du Trophée Européen des
Espoirs de la gastronomie du Nord-Pas-De-Calais, en 2004. Cette année-la, le theme du concours portait
sur la pomme de terre, un produit de terroir qu’il affectionne.

Son amour pour (o Ratile, du Touquet?

S’il sait travailler la pomme de terre sous toutes ses formes, ce que Julien Szyndler aime par-dessus tout,
cest prendre le contre-pied des recettes classiques a base de pomme de terre. La Ratte du Touquet®, dont
il apprécie le gout subtil de chataigne, se transforme entre ses mains en un délicieux dessert, comme
avec sa recette de pavlova aux Ratte du Touquet® et horchata. Une nouvelle expérience aussi originale
quinattendue, pour un voyage culinaire garanti ! e0®%%%0.,

4 Le chef R
a Julien Szyndler L

®  vyous donne rendez-vous
dans son restaurant :

[ ]
[
( ]
. v
’ 3 LE MEZQUITE
! 9 70 rue de Paris
e 62520 Le Touquet-Paris-Plage i
% 03.21.05.89.27 .

® . L
., . lemezquite.fr .o °
[ ] L]
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PﬂWlOVo(/ a o ]?adf/y Au Tw¢u&t®, kmyf\utw, fraises

POUR 4 PERSONNES
500 g de Ratte du Touquet® - | baton de cannelle - 100 g d'amandes blanches entiéres - 320 g de sucre semoule -
100 g de creme liquide - 120 g de blancs d’ceufs - 120 g de sucre glace - 250 g de fraises - 2 citrons verts - 125 g de
créme fraiche fermiere - | feuille d’oseille - huile d’olive - huile de friture - sel

LA VEILLE :

Laver et éplucher les Ratte du Touquet® (en conserver
4/5 non épluchées pour les chips). Conserver les
épluchures. Réserver les plus grosses pour la horchata
(8 environ).

Réaliser la poudre de Ratte du Touquet® : Mettre les
épluchures a sécher dans un déshydrateur pendant 1 h
ou dans un four a 70°C pendant 10 h. Une fois séches,
mixer les épluchures en poudre et passer au tamis pour
obtenir une poudre volatile. Conserver au sec.
Réaliser le granité d’horchata*: Torréfier 100 g
damandes pour révéler les ardmes, jusqua légere
coloration. Les ajouter dans une casserole avec les 8
Ratte du Touquet® entieres, mouiller & hauteur. Ajouter
un béton de cannelle, 50 g de sucre, la creme liquide
et laisser cuire sur feu doux une vingtaine de minutes.
Apres cuisson, mixer le tout et mettre la préparation en
plaque. Laisser refroidir la préparation avant de la placer
au congélateur. Une fois la préparation prise (compter
2 h), la gratter réguliérement avec une fourchette pour
obtenir une poudre. Conserver au froid.

LE JOUR MEME :

4.

Réaliser les meringues frangaises : Monter les blancs
dceufs en neige doucement a l'aide d’'un fouet ou d’'un
robot patissier. Monter progressivement la vitesse pour
ne pas grainer les blancs deeufs. Quand les blancs
commencent & monter, additionner 120 g de sucre
semoule pour serrer les blancs et continuer a fouetter.
Une fois le bec formé sur votre fouet, incorporer le
sucre glace d’abord au fouet pour bien le répartir,
puis a la maryse. Coucher les meringues sur une
plaque recouverte d’un papier sulfurisé a laide d’une
poche a pétisserie (douille lisse d’1 cm). Saupoudrer
généreusement les meringues de poudre de Ratte
du Touquet®. Faire cuire 30 minutes dans un four
préchaufté a 150°C.

LARATTE
DU TOUQUET
Magazine

5.

Réaliser la salade de Ratte du Touquet® et fraises :
Tailler les Ratte du Touquet® restantes en petits cubes.
Les mettre dans une casserole et mouiller a hauteur.
Les mettre en cuisson dans une eau salée pendant
une dizaine de minutes a partir de Iébullition. Si de
la mousse apparait, lécumer. Préparer les fraises en
les équeutant. Prendre les plus belles pour la salade,
les couper en 4 et assaisonner avec de 'huile dolive.
Retirer la cote centrale de la feuille doseille et la ciseler
finement pour apporter de l'acidité. Une fois les Ratte
du Touquet® cuites, les égoutter, les laisser refroidir
naturellement et les ajouter a la salade de fraises et
oseille. Mélanger délicatement. Réserver a température.

Réaliser le coulis de fraises : Couper les fraises
restantes en gros morceaux. Mettre dans une casserole
les fraises, un filet d’huile dolive, 50 g de sucre, le jus
et le zeste d’'un citron vert, puis laisser compoter 10
minutes. Mixer et laisser refroidir.

Réaliser les chips de Ratte du Touquet® : Tailler
finement les pommes de terre non épluchées a la
mandoline directement au-dessus de la friteuse, a
170°C. Les laisser frire quelques minutes jusqua légeére
coloration. En sortie de friture, saupoudrer les chips de
sucre semoule.

Meélanger délicatement la créme fraiche fermiére et la
mettre dans une poche avec une douille lisse.

Procéder au dressage : Découper la meringue en deux.
Dans le fond de lassiette, déposer une belle cuillere a
soupe de coulis de fraises. Déposer en décalé la base
de meringue. Déposer, dans le fond de la meringue, la
salade de Ratte du Touquet®/fraises/oseille, puis la
horchata. Ajouter la créme fraiche fermiére, puis au-
dessus, les chips de Ratte du Touquet®. Recouvrir le
desssert avec le chapeau de la meringue.

*A la base, la horchata est une boisson mexicaine faite a base de riz, de cannelle et de

sucre, qui se boit trés fraiche.
-



Steppane Bruyer

LE PRODUIT AU CCEUR DE LASSIETTE

De pére cuisinier, Stéphane Bruyer a toujours c6toyé le milieu de la restauration.

/ Suite & une formation en management Artistique et Culturel, il se réoriente

wese |~ vers sa passion, la cuisine, et integre le lycée hotelier La Hotoie, a Amiens. Il

? progresse en tant quapprenti au sein de restaurants gastronomiques étoilés, dont

! La Grenouillére dAlexandre Gauthier et Le Thoumieux de Jean-Frangois Piege.

Clest en 2017 qu’il décide, avec son ami denfance Pierre Ledoux, de formation
hoteliére, douvrir son propre établissement, Ail des Ours, a Amiens.

St produits prifecis Sw philesephie culinaire

Stéphane Bruyer adore travailler les légumes en Le chef Stéphane Bruyer provoque des
début de saison, pour une touche de nouveauté au émotions, instinctives et gourmandes. Inspiré par
gré de ses assiettes. Il les suggere sous différentes la nature, il propose une cuisine singuliére, ouverte
formes, permettant a ses clients de les redécouvrir. au regard et valorisant les produits régionaux.

A ses produits dénichés chez des producteurs
locaux, il ajoute des herbes et des fleurs
comestibles, pour toujours plus de gott.

Ses didtinctions
Chef propriétaire du restaurant Ail des Ours, Stéphane Bruyer est référencé dans plusieurs guides reconnus,
tels que le guide Michelin, le Petit Faté, le Guide du Routard, sans oublier le Gault & Millau dont il a été salué

par 2 toques. Ambassadeur de la Somme dans le cadre du label «Hauts-de-France, Région Européenne de
la Gastronomie 2023», il est aussi distingué par le titre détat de Maitre Restaurateur depuis 2018.

Son amour pour (o Ratiley du Touquet®

La Ratte du Touquet®, il aime la préparer rotie au beurre ou avec un mélange d’herbes aromatiques.

Le chef
Stéphane Bruyer
vous donne rendez-vous
dans son restaurant :

RS
AIL DES OURS \!,gr.»‘
11 rue Sire Firmin Leroux
80000 Amiens

03.22.48.35.40 \ \
aildesours-restaurant.fr \’ 1 I- .
- Crédits photo : Jean-Baptiste Quilien
T . o
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Crédits photo : Agence Sublimeurs

Ruttz e Touget bamits des douct

Retrouvez les

. o °
poissons de la pisciculture g

e

d’Anzin-Saint-Aubin :

24 Rue Louis Blondel
62223 Anzin-Saint-
Aubin °

POUR 4 PERSONNES

| kg de Ratte du Touquet® - 500 g de gros sel - 150 g de truite fumée - pickles de légumes de votre choix - 2 bottes

d’herbes au choix : persil, ciboulette, estragon... - /2 citron - 120 g de beurre - | branche de thym - | feuille de laurier

- | gousse d’ail - 30 cl de lait - garniture aromatique : | échalote, | poireau, 2 branches de céleri, 1/4 de fenouil - 20 cl

de vin blanc - | bouquet garni - 20 cl de creme liquide - mélange d’herbes : roquette, pourpier, oseille, mourons des
oiseaux - huile d’olive - sel - poivre

|. Couper le haut de 4 Ratte du Touquet® 5 Préparer la sauce fumée:Pour la garniture

dans lépaisseur. Cuire les pommes de terre
(entieres et celles coupées en 2) sur un lit de gros
sel a 180°C, pendant 50 minutes pour obtenir des
Ratte du Touquet® en robe des champs.

Une fois cuites, évider les Ratte du Touquet®
de leur pulpe a laide d’une cuillere a café.
Conserver les 4 coques de pommes de terre en
prenant soin de ne pas les percer. Réserver les
pelures de Ratte du Touquet® pour la sauce et les
faire griller quelques minutes au four.

3. Préparer la purée aux herbes : Passer au

moulin a purée 3/4 de la pulpe de pommes
de terre (conserver le reste pour la farce). La
mélanger au fouet avec le lait chaud et 50 g
de beurre coupé en cubes. Ajouter les herbes
hachées et a nouveau, 30 g de beurre coupé en
cubes. Mélanger. Rectifier I'assaisonnement en sel

et en poivre, puis maintenir au chaud.

Préparer la farce: Couper la truite fumée
(conserver la peau pour la sauce) et les pickles
de légumes en petits cubes. Hacher les herbes.
Mélanger lensemble avec la pulpe de pommes
de terre, ajouter du sel, du poivre et le zeste d'un
demi-citron.
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7.
8.

aromatique, couper grossierement échalote, céleri,
fenouil et poireau. Faire revenir dans le beurre
fondu la peau de truite fumée avec la garniture
aromatique, pendant quelques minutes. Déglacer
avec le vin blanc. Ajouter de leau a hauteur, 1
bouquet garni, la peau des pommes de terre grillée.
Laisser cuire a frémissement pendant 20 minutes.

Passer le jus au chinois et remettre sur le feu
pour faire réduire de moitié pendant quelques
minutes. Ajouter la creme liquide et laisser réduire a
nouveau. Ajuster l'assaisonnement et conserver au
chaud.

Faire revenir les coques de Ratte du Touquet® dans
un beurre mousseux avec le thym, le laurier et l'ail.

Préparer la salade d’herbes: Mélanger les
différentes herbes et ajouter, juste avant la
dégustation, un filet d’huile dolive et une pincée de
sel.

. Au moment de servir, remplir les coques de Ratte

du Touquet® avec la farce.

. Pour le montage : Mettre une couche de purée de

pommes de terre dans le fond de l'assiette, la coque
de pomme de terre remplie retournée au centre (de
telle sorte & ce que la farce soit cachée), la sauce
et ajouter délicatement la salade d’herbes sur le

dessus.



gastronomie francaise.

Ses produite prefins

Ce que Lucas Grabowski aime par-dessus tout,
ce sont les produits de la mer. Ses préférences : le
turbot, un poisson a la chair ferme et gotteuse, et

les langoustines, qu’il explore aussi bien crues que
cuites ou marinées.

Ses distinctions

ucas (Grabowcki

UNE CUISINE CONTEMPORAINE FAITE AVEC AMOUR

Sa cuisine, le chef Lucas Grabowski la définit comme étant contemporaine,
- durable et de partage. A la carte de la table des Bienheureux, restaurant situé
| 4 Wasquehal et dont il est a la téte depuis 2025, on y retrouve des produits

nobles, de saison et locaux. Aux cOtés de sa brigade, il propose une cuisine aussi

passionnante questhétique, a travers une réinterprétation plus actuelle de la

Sw philesephies culinaire
Le chef Lucas Grabowski propose une cuisine de

partage, dans une ambiance conviviale et apaisante,
avec un menu gastronomique et accessible.

Désormais chef de la table des Bienheureux, Lucas Grabowski a été récompensé « Coup de coeur 2025 »

par Le Petit Flté.

Son amour pour (v Radtey du Touguets

La meilleure facon pour lui de travailler la Ratte du Touquet®, cest en purée, la variété se prétant bien a cette
recette légendaire. Sinon, autre variante tout aussi délicieuse, Lucas Grabowski la prépare rétie au four, avec

du thym et de l’ail.

Le chef
Lucas Grabowski
vous donne rendez-vous
dans son restaurant :

BIENHEUREUX
35 avenue de la Marne,
59290 Wasquehal
07.56.22.84.93

www.maison-des-bienheureux.com

Crédits photo : Agence Sublimeurs
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Conpaccio de Ratte du Touguets,
pelits pois, asperyes, sadicornes et
chenre, frois

200 g de Ratte du Touquet® - | botte d’asperges blanches -
200 g de petits pois écossés - | botte d’oignons cébettes - 50 g
de salicornes fraiches - 2 chévres frais - herbes fraiches : cerfeuil,
shiso, basilic... - huile verte ou huile d’olive - poudre de foin
- fleur de sel - poivre

| . Une fois les Ratte du Touquet® lavées, les découper en fines
lamelles d'un millimeétre pour le carpaccio a laide d’une
mandoline. Les blanchir dans une eau bouillante salée
pendant 2-3 minutes, réserver.

7. Préparer les asperges blanches : Couper les pieds des
asperges jusqu’a arriver a la partie tendre, puis les éplucher.
Couper les tétes des asperges a 4-5 cm des extrémités, les
réserver. Tailler le reste des asperges blanches en brunoise.
Blanchir les tétes d’asperges dans une eau bouillante salée
pendant 3-4 minutes. Les refroidir dans une eau glacée (eau
froide avec des glagons) et les tailler en deux dans la longueur.

3. Préparer les petits pois : Faire blanchir les petits pois
écossés dans une eau bouillante salée 4-5 minutes pour qu’ils
restent croquants. Les refroidir aussi dans de leau glacée.

4 Tailler finement les oignons cébettes et hacher grossiérement
les salicornes.

5. Préparer le condiment : Dans un cul de poule, mettre la sa-
licorne et la cébette coupées finement, la brunoise d’asperges
crues et les petits pois blanchis. Ajouter le chevre frais émietté
et mélanger. Assaisonner le mélange a l'aide d’un filet d’huile.

{ 6. Assaisonner les tétes dasperges avec un filet d’huile, un tour
de moulin de poivre et une pincée de fleur de sel.

7. Pour le dressage: Dresser en rosace les fines lamelles de
pommes de terre sur une assiette plate. Assaisonner avec un

Retrouvez le Chévre

du Val dAuthie et s . .
fu & CAUTIE ¢ 5eS filet d’huile, une pincée de fleur de sel et un tour de moulin
romages de chevre . , . .
fermiers : de poivre. Déposer sur le carpaccio de Ratte du Touquet® 2 a
3 cuilléres a soupe de condiment asperges-petits pois-chevre.
20 Grand Rue Y déposer les pointes d’asperges blanches pour donner du
62140 Regnauville volume. Ajouter des petites herbes sur l'assiette et saupoudrer
de poudre de foin.
gence Sublimeurs
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Etes-vous incollable sur la pomme de terre ?
Testez vite vos connaissances sur ce petit tubercule, star de nos assiettes !

La pomme de terre est originaire :
a. D'Irlande

—
b. Du Pérou
c. De Norvege ‘ ‘ ' '

La variété de pomme de terre la plus connue
est:

a. La Ratte
b. La Belle de Fontenay
c. La Bintje

La pomme de terre fait partie de la famille :
a. Des Liliacées

b. Des Solanacées
c. Des Cucurbitacées

La personnalité publique ayant popularisé la
pomme de terre au 18°™siécle est :

a. Jean Anthelme Brillat-Savarin
b. Antoine Parmentier
c. Louis Pasteur

Dans le Monde, le nombre de variétés de
pommes de terre séléve a :

a. Moins de 1 000
b. Environ 2 000
c. Plus de 3 000

6.

10.
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Les pommes de terre verdissent sous leffet
de:

a. La pectine
b. La solanine
c. Lamygdaline

s S

La pomme de terre a été déclarée « aliment
du futur » par 'ONU en :

a. 1998
b. 2008
c.2018

J

En France, un musée dédié a la pomme de
terre se trouve :

a. A Avignon
b. A Clermont-Ferrand
c. A Troussey

Cette expression ne signifie pas « étre en
forme » :

a. Avoir la péche
b. Avoir le melon
¢. Avoir la patate

Le chef ayant rendu célébre la Ratte du
Touquet® est :

a. Joél Robuchon
b. Alain Passard
c. Paul Bocuse

=



Recultats

Alors, combien de patates au compteur ?

Vous avez moins de 4 bonnes réponses :

Vous ne connaissez peut-étre pas tres bien la pomme de terre et ses anecdotes, mais peu importe ! Ce que
vous savez trés bien faire, cest la déguster et apres tout, cest le plus important.

Vous avez entre 4 et 7 bonnes réponses :

Pas mal | Méme si vous ne saviez pas encore tout sur la pomme de terre, vous avez trés certainement
appris de nouvelles choses gréce a ce quiz. Vous voila désormais un gourmet éclairé !

Vous avez plus de 7 bonnes réponses :

Bravo, vous connaissez la pomme de terre sur le bout des doigts ! Quelque chose me dit que vous devez

étre un vrai gastronome.

Lpenses

1:b. La pomme de terre est originaire de la Cordillere
des Andes, au Pérou. Elle fut introduite en Europe vers
la fin du 16°™ siecle par les explorateurs espagnols.

2 : c. Depuis plusieurs dizaines d'années, la variété la
plus connue reste la Bintje. Originaire des Pays-Bas,
elle fut inscrite au Catalogue officiel des espeéces et
variétés végétales en 1935. Sa chair farineuse fait delle
la reine des frites !

3 : b. La tomate et la pomme de terre font partie de la
méme famille botanique : celle des Solanacées.

4 : b. Antoine Parmentier, pharmacien militaire fran-
cais (1737-1913), a popularisé la pomme de terre en
démontrant ses qualités nutritives pour lutter contre la
famine au 18*™siécle. Pour cela, il a mené de grandes
campagnes publicitaires, en offrant des diners a base de
pommes de terre a des personnalités influentes et en
faisant surveiller ses champs pour susciter la curiosité.

5 : c. Plus de 4 000 variétés de pommes de terre existent
dans le Monde, dont environ 200 sont autorisées a la
culture en France.
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6 : b. Exposées a la lumiére, les pommes de terre
deviennent vertes, entrainant la production d’une
substance toxique : la solanine.

7 : b. En 2008, TONU (Organisation des Nations
Unies) a déclaré la pomme de terre comme étant
«aliment du futur », en raison de sa capacité a nourrir
une population mondiale croissante.

8 : c. Un musée dédié a la pomme de terre et sa
culture se trouve a Troussey, dans le département de
la Meuse. Il retrace I'histoire de ce tubercule, a travers
une collection dobjets du passé.

9 : b. « Avoir le melon » signifie avoir la grosse téte,
cest-a-dire, étre prétentieux ou trop str de soi. Lex-
pression fait référence a une téte qui enfle comme un
melon.

10 : a. La Ratte du Touquet® doit en partie sa renom-
mée au chef Joél Robuchon et sa célébre purée. Avec
un kilo de pommes de terre pour 200 grammes de
beurre, il a marqué la gastronomie grace a lobtention
d’un texture onctueuse, inoubliable et raffinée.
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