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L'0] conomiste fran[] aise IKEA Canada Limited
Partnership

La commune de Saint-Josse-ten-Noode a organise ,
en dé cembre 2013, un premier parcours sur les arts
culinaires. Dans le cadre de la pré paration de cet

€ vé nement, vingt-six artistes culinaires nous on
transmis vingt recettes du Monde. Vingt plats simples
a ré aliser, savoureux, peu oné reux et auxquels ces
cuisiniers amateurs sont particulié rement attaché s.
Au-dela de la gastronomie, ces femmes et ces
hommes nous ont aussi transmis leurs t& moignages
et leurs engagements au sein de la vie associative de
Saint-Josse-ten-Noode. Ces recettes et ces

té moignages illustrent la richesse et le plaisir de vivre
dans une socié té ouverte, fraternelle et
multiculturelle.

Danslacuisine de Danny St Pierre Editions
LaPresse

The perfect guide for professional chefsin training
and aspiring amateurs, this fully illustrated,
comprehensive step-by-step manual coversall
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aspects of preparing, cooking and serving delicious,

high-end food. An authoritative, unique reference
book, it covers 250 core techniques in extensive,
ultra-clear step-by-step photographs. These
techniques are then put into practicein 70 classic
and contemporary recipes, designed by chefs. With
over 1,800 photographs in total, this astonishing
reference work is the essential culinary bible for any
serious cook, professional or amateur.

Paul Bocuse hé ritage Albin Michel

The perfect guide for professional chefs in
training and aspiring amateurs, this fully
illustrated, comprehensive step-by-step
manual covers all aspects of preparing,
cooking and serving delicious, high-end
food. This authoritative reference book
covers 250 core techniques in extensive,
ultra-clear step-by-step photographs. These
techniques are then put into practice in 70
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classic and contemporary recipes, designed
by chefs. With over 1,800 photographs in
total, this astonishing reference work is an
essential guide for any serious cook,
professional or amateur.

La cuisine francaise, un chef-
d' oceuvre en péril Ham yn
Ce livre d Henri-Paul Pell aprat,

cél ébre professeur de cuisine, est
un classique de la littérature
culinaire. Vendu a plus de 3
mllions d exenplaires depuis sa
parution, il a été |e guide

i ncontesté de | a bonne cui sine
pour plusieurs générations de

gour mands et de gournets. Cette
nouvel l e édition, revue et
augment ée, prend en conpte

| " évol ution noderne de |"art de la
table et |le besoin du | ecteur

Page 3/12

d' auj ourd' hui d'accéder rapi denent
a une information claire. Les
recettes ont été révisées afin d' en
al | éger certaines et d'actualiser
un certain nonbre de techniques
culinaires. Les tenps de cuisson
ont été veérifiés l es alinents
sont cuits noins |ongtenps de nos
jours et nos fours sont plus
performants que ceux d' hier. Les
mét hodes ont été révisées afin que
| e | ecteur puisse suivre pas a pas
| es étapes de réalisation des
recettes. Les listes d'ingrédients
ont été conpl étées afin que, d' un
coup d' oeil, apparaisse |e détai
conpl et des produits nécessaires.
Parm |es 500 recettes proposées,
des plus sinples aux plus

él abor ées, |es débutants trouveront
| es bases indi spensabl es pour
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préparer les neilleurs plats. Les
amat eurs confirmés y découvriront
des recettes raffinées pour
accommoder vi andes, volailles,

poi ssons, | égunes... Les chapitres
consacrés a |a patisserie, aux
conserves et aux confitures, aux
boi ssons et a la cuisine de régine
font de ce livre conplet | e manue

lyonnaises. Succes garanti grace aux

conseils du chef.

Cours de gastronomie moléculaire n°2
BoD - Books on Demand

L’institut Paul Bocuse féte cette année ses
25 ans. Cette école créée par Paul Bocuse
et réputée pour former les cadres et les
chefs des grands restaurants de demain,

i ndi spensabl e pour bien cuisiner en se caractérise par I'excellence de son

t out es circonst ances.

Cuisiner avec les retailles de IKEA
Les Editions Acrodacrolivres

Paul Bocuse nous invite a retrouver le
plaisir de cuisiner avec plus de 150
recettes. Partagez avec vos amis ou
votre famille la savoureuse soupe a
I'oignon, le coq au vin, les quenelles au
gratin ou encore les fameuses bugnes
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enseignement. Pour féter 'évenement,
I'Institut Bocuse s’associe a Larousse
Gastronomie et réalise I'ouvrage de
référence de I'apprentissage en cuisine.
Dans la lignée du Grand Larousse
Gastronomique, ce livre de 720 pages
propose d’accéder a toutes les bases
essentielles : Plus de 250 techniques
expliquées pas a pas et réparties en 3
niveaux de difficultés . 70 recettes créées
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par les chefs pour mettre en application
toutes les techniques. De nombreuses
informations générales pour tout connaitre
des bases de la cuisine, du choix des
morceaux de viande en passant par les
différentes variétés de fruits et légumes ou
les accords mets-vins. L'ouvrage réunit
une somme d’informations
Impressionnante soutenue par plus de
1800 photographies.

Public Accounts for the Fiscal Year Ended
... Hamlyn

Dans son premier livre, le chef Danny St
Pierre vous invite dans sa propre cuisine. Il
vous propose des conseils et astuces qui vous
permettront de planifier vos repas sans vous
casser la téte. Quelques heures de
préparation que l'on transforme en activité de
couple ou familiale pour avoir sur la table des
repas savoureux et nourrissants tous les jours,
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y compris les jours de féte. Plus de 60 recettes

accessibles présentées de facon originale et
attrayante tells que les cétes levées a I'érable
et aux olives, le gratin de sole aux poireaux et
la bagatelle de brownies, bleuets et noix. Des
idées simples, qui vont de la gestion du frigo a
la maniére efficace de faire des courses, en
passant par l'utilisation maximale des aliments.
Bref, tout pour alléger votre quotidien, bien
manger et économiser temps et argent.

Let's Eat France! Québec Amerique
Ce livre autobiographique de Benoit
Ducher, chef patissier et ancien
formateur de I'institut Paul Bocuse est
une invitation au plaisir et a la
gourmandise patissiere et culinaire.
C’est aussi une invitation aux voyages,
des tables québécoises aux tables
londoniennes en passant par l'ile de
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beauté, le Lyonnais, ou encore parmi  ? » et les chapitres portant sur la

d’autres destinations, Saint-Tropez. Il  découverte des régions. Bref, vous avez
vous attend désormais avec ses entre les mains un livre ludique,
créations a la boulangerie/patisserie des gourmand et itinérant. A découvrir

3 miettes a Chamberet (Correze). d’'urgence. Préfaceé par Davy Tissot,
Agrémenté de 20 recettes Bocuse d'Or.

exceptionnelles du chef Ducher, a la fois Bulletin de la Société des établissemens
traditionnelles et originales, proposant ~ charitables Hachette Pratique ,
aussi leurs accompagnements en vins Pendant des siécles, la France a moptre au
.. . . reste du monde ce que la gastronomie
et spiritueux, ce I.|vre Vous eAn_sel_gnera signifiait. L’art de la cuisine et du vin était
comment on devient chef patissier, vous portg dans 'Hexagone & un niveau
informera sur le parcours estudiantin et d’excellence inoui et élevé au rang d’art de
sur les diverses formations que vivre. Mais la crise économique, politique et
proposent les professionnels du sogigle que nous traverson; depl{is trente ans
domaine. Vous pourrez également a fini par atteindre ce domaine clé de notre

test . linai exception culturelle. Non seulement il faut
esler vos connaissances culinaires, désormais chercher en Espagne les chefs les

historiques et régionales avec les plus inventifs, mais c’est I'ensemble de notre
nombreuses rubriques « le saviez-vous cuisine qui est aujourd’hui en péril : le nombre
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de cafés est passé de 200 000 en 1960 a 40
000 aujourd’hui, certains fromages
emblématiques de notre patrimoine comme le
camembert sont menacés de disparition en
raison des normes europeennes et d’'une
pénurie de main-d’ceuvre qualifiée, la
consommation de vin par habitant a chuté de

fromages, brossant des portraits hauts en
couleur ou nous dévoilant les arcanes du guide
Michelin, Michael Steinberger sonne l'alarme
avec talent. Car il est impensable pour lui que
la France ne soit bient6t plus le pays ou I'on
mange le mieux au monde.

Compte Général des Recettes et des

moitié depuis la fin des années 1960... Eminent Dépenses de la Ville de Paris pour

critigue gastronomique outre-Atlantique, «
grand gourmet et grand raconteur d’histoires »
selon Jay Mclnerney, Michael Steinberger a
appris a aimer le vin et la gastronomie en
France. Et c’est en amoureux transi et
légitimement inquiet qu’il a décidé de mener
'enquéte pendant plusieurs années afin de
comprendre comment nous étions passeés du
premier rang de la gastronomie a celui de
deuxieme pays au monde le plus fourni en
restaurants McDonald’s. Interrogeant de
nombreux chefs étoilés, comme Alain
Ducasse, des producteurs de vins ou de
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I'Exercice 1845, clos le 31 mars 1846.
Ex bibl. Ludovici Il. Bav. reg Artisan
Books

Le livre incontournable pour s'initier a la
vapeur douce Une cuisson santé qui... -
préserve la plupart des nutriments et
des vitamines - élimine les pesticides
de surface et autres toxiques Une
cuisine gourmande qui... - respecte la
gualité des produits - conserve les
textures - accentue les couleurs -
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développe les saveurs ¢ Toutes les
bases pour s'équiper et cuisiner a la
vapeur douce. ¢ Des recettes faciles
pour tous les jours et créatives pour
recevoir. » 100 recettes sans gluten, 60
recettes sans laitage, 95 recettes
veégetariennes. ¢ 50 sauces, vinaigrettes
et accompagnements. ¢ 100 conseils
d'un pro, qui font la différence. « 7
tableaux avec tous les temps de
cuisson. Asperges blanches sauce
maltaise, Caviar d'aubergine aux
noisettes, Curry vert de quinoa rouge
aux léegumes, OEufs mollets au
haddock, Terrine de raie a la badiane,

Magrets de canard aux cerises, Brioche,

Carrot cakes, Pain d'épices, Fondant au
chocolat a la féve tonka... Toutes les
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recettes de ce livre sont compatibles
avec Le Vitaliseur de Marion®, le
Vapeurddme® et le Vapok®.

De Bocuse ala Correze, itinéraire d'un
enfant gourmand Larousse

Les détails sont dans les retailles avec le
nouveau livre de recettes de IKEA.
Cuisinez plus et gaspillez moins avec le
livre Cuisinez avec les retailles de IKEA.
Voici 50 recettes exclusives pour préparer
des plats avec des restants d’aliments qui
se retrouvent habituellement au compost.
Les bouts de carottes, les pelures de
bananes, la verdure flétrie et méme les
sachets de thé peuvent se transformer en
repas savoureux. Voyez comment avec le
livre Cuisiner avec les retailles de IKEA.
Cinquante recettes créées par dix chefs
provenant de partout en Amérique du Nord
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: Trevor Bird Christa Bruneau-Guenther
Andrea Carlson Justin Cournoyer Fisun
Ercan Adrian Forte David Gunawan

propre expérience du métier : Une

sélection de recettes qui ont fait
'unanimité : raviolis crus, cannelloni a

Wong

Le Mémorial diplomatique BoD - Books on
Demand

Includes French-language titles published by
predominantly French-language publishers,
1967-72; includes French-language titles
published by predominantly English-language
publishers, 1973-74.

Canadian Books in Print Editions Quae
Dans les restaurants du monde entier,
aux cotés du saucier, poissonnier ou
patissier, se développe la profession de
« véganier ». Jean-Christian Jury vous
en dévoile tous les secrets dans ce
guide trés complet alimenté par sa
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végetales... Les basiques
indispensables a un bon véganier
(beurre d’'amandes, rapé vegeétal...) Les
conseils du chef pour s’organiser ou
choisir la bonne sauce... Un livre de
référence destiné aux professionnels
comme aux amateurs de la cuisine
vegan !

Canadiana [Montréal]: Institut de médecine
esthétique de Montréal

Par le récit de sa vie, Annick veut témoigner
de la gravité de la maladie coeliaque, la
véritable intolérance au gluten et s'élever
fortement contre le phénoméne de mode du
régime sans gluten. Ce dernier décrédibilise la
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coeliaquie auprés de tous, restaurateurs,
commercants, amis, parents, journalistes et
méme certains généralistes qui ne voient pas
le probléme de commencer un tel régime sans
avoir fait le diagnostic, par une simple prise de
sang, de la maladie coeliaque. Or, cette
maladie a failli la tuer par deux fois. L'auteure
raconte les difficultés rencontrées dans son
métier d'attachée de presse de I'Orchestre
National de Lyon, pour suivre son régime d'une
facon tres stricte, sans quoi de graves
complications surviennent. Elle témoigne enfin
de la souffrance morale qui s'ajoute a celle
physique, le poids du handicap ressenti dans
ses fonctions de chargée de mission a la
mairie de Lyon a la fin de sa carriére.

Institut Paul Bocuse First

Trucs, astuces, tours de main, méthodes,
adages, proverbes, dictons... Il y a tant de
mots pour désigner des indicationsculinaires
variées qu il fallait en introduire un pour les
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regrouper tous. Ce terme est « précisions ».En
effet, toute recette de cuisine comporte trois
parties : une « définition », des « précisions »,
et une « tierce partie ». Parexemple, la
définition de la recette nommée « compote de
poires » est « Cuire des poires avec de | eau et
du sucre ». Ac6té de cette définition, les livres
de cuisine fourmillent de « précisions », telles
gue :- pelez les poires (c est exact que les
morceaux de peau coincés entre les dents sont
désagréables... mais c est un fait quebeaucoup
de molécules gustativement importantes des
fruits a peau est dans la peau !)- ajoutez du jus
de citron si vous voulez conserver les poires
bien blanches.- cuisez les poires dans une
casserole en cuivre étamée si vous voulez que
les poires soient d un beau rouge, etc.Depuis
1980, Hervé This a recueilli plus de 25 000 de
ces précisions culinaires, dans les livres de
cuisine francais publiésdepuis le Moyen Age.
Des catégories sont apparues, des tests ont
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éteé faits. Aujourd hui, apres trois décennies de Bocuse, the Troigros dynasty and Victor Hugo.
travaux degastronomie moléculaire, il est enfin A region-by-region index of each area’s famed
possible de suivre les idées culinaires au cours cheeses, charcuterie, and recipes. Poster-size

du temps, de comprendre commentelles sont

guides to the breads of France, the wines of

nées, comment elles ont évolué, pourquoi elles France, the oysters of France—even the frites of

sont fausses ou justes.Les précisions
culinaires ? Une fenétre sur notre culture
alimentaire.

La cuisine familiale et pratique La Plage
There’s never been a book about food like
Let's Eat France! A book that feels literally
larger than life, it is a feast for food lovers and
Francophiles, combining the completist virtues
of an encyclopedia and the obsessive visual
pleasures of infographics with an enthusiast’s
unbridled joy. Here are classic recipes,
including how to make a pot-au-feu, eight
essential composed salads, paté en crodte,
blanquette de veau, choucroute, and the best
ratatouille. Profiles of French food icons like
Colette and Curnonsky, Brillat-Savarin and
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France. You'll meet endive, the belle of the
north; discover the croissant timeline;
understand the art of tartare; find a chart of
wine bottle sizes, from the tiny split to the
Nebuchadnezzar (the equivalent of 20
standard bottles); and follow the family tree of
French sauces. Adding to the overall delight of
the book is the random arrangement of its
content (a tutorial on mayonnaise is next to a
list of places where Balzac ate), making each
page a found treasure. It's a book you’ll open
anywhere—and never want to close.

Sol, cuisine levantine

Dans les assiettes servies sur les tables
libanaises, les graines de GRENADE
cotoient la fleur d’'oranger, le ZAATAR se
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méle a I'huile d’olive et le SUMAC se
marie a la mélasse avec finesse et

Jérusalem, Marseille, Fes. Soal, le

prénom de ma grand-mére. Ce recueil

delicatesse. TARA KHATTAR, jeune cheffe de recettes est extrait de mon répertoire

libanaise talentueuse, vous invite a entrer
dans son intimité culinaire pour y découvrir
toutes ces saveurs. Les 100 RECETTES
de ce livre sont chacune un hommage
rendu a I'héritage que ses grands-meéres
lui ont Iégué en cuisine. Elle a tout appris
de leurs mains et elle tente, avec succes,
de transmettre ce bonheur et ce sentiment
de plénitude gu’elle ressent a chaque
recette réalisée.

Mémoires de M. le Préfet de la Seine
et de M. le Préfet de Police et proces-
verbaux des délibérations

Sol comme soleil, pour dire une cuisine
qui prend racine dans le Sud, mon Sud,
a la croisée de plusieurs chemins :
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personnel et familial. Une ode a la
Méditerranée, au Levant et a toutes les
femmes de ma famille qui m'ont
inspirée. Msemmens, hallah, pastilla,
arancini, gambas flambées, viandes et
poissons rotis mais aussi babka, halva
et autres douceurs... Une cuisine pour
célébrer, se retrouver et faire rayonner
vos tables.

Problemes économiques

La Cuisine au fil des mots -
Dictionnaire des termes de cuisine
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