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La période de fin danneée est tradifonnellement celle des retrouvailles, des réjouissances

et des célébrations: Le passage d'une nouvelle année est l'occasion de féter la iin d'un cycle
et l'avénement d'un autre, forcément plein d'espair et rythmé de bonnes résolutions.

Malgré les incertitudes d'une actualité anxiogéne, je vous propose un voyage « gourmand »
et epicurien au coeur du Grand Site de France Les Deux-Caps.

Ce numéro 27 du Vue des Caps va vous entrainer dans la découverte d'une facette culinaire
et gotteuse de l'esprit des lieux des Dewx-Caps. Vous irez 3 la rencontre des habitants et des
acteurs locaux portant haut les valeurs gustatives salées et sucrées du territoire.

Cela illustre également le dynamisme économique, la volonté de réaliser de belles et bonnes
choses, mais aussi de perpétuer et de rendre vivant les traditions ancrées sur ce secteur

clu Pas-de-Calais.

Profitons de cette periode de ressourcement pour revenir en 2025 avec cette méme volonte
de bien faire, d'agir pour et avec les habitants, pour tenir le cap de nos engagements en faveur

du Grand Site de France Les Deux-Caps |

dean-Claude LEROY
Preésident du Consgeil
déprrtemental du Pag-de-Calaiz
Dépaité hanoraire



PORTFOLIO
A travers champs...

Photos Eric Desaunois
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LACTU DU SITE

'S DEUX-CRPS

calles, Wissart et Hervetinghan - Photo Eric Desaunaols

chiemin rural agricoke relle

Dieésaunois

Eric

Mirgille HINGREZ-CEREDA - Phyoic

TRAVAUX,
LES PERSPECTIVES
POUR 2025 !

Pour ce point d'actualité de la démarche Grand 5ite de France Les Deux-Caps portée par le Département du Pas-de-Calais
et soutenue par les partenaires locaux, Mireille HINGREZ-CEREDA, 1ére Vice-présidente du Conseil départemental,
a souhaité revenir sur le contexte budgétaire de cette fin d'année 2024,

« Les Départements sont le niveau de collechivités le plus exposé par le projet
de loi de finances de I'Etat. Ce n'est pas seufement une question de finances,
migis de solidarité et de justice sociale. Ce sont les services aux citoyens,

les politiques sociales et les mvestissements dans les infrastructures comme
celx mis en ceuvie dans Ia demarche Grand Site de France qui sont en jeu,
Les rencontres nationales des Grands Sites de France en octobre dernier
dans le Cantal ant conforté les élus des départements, engageés dans cette
politique sur les menaces de labandon des collectivités rurales et la remise
en cause du modéle de cohésion territoriale de notre pays.

Mows nous devons, nous aussi, de tenir un discours de verite sur la situation
des départements qui, malgré des efforts considérables déjd consentis, ne
potrront pas absorber de nouvelles contraintes budgétaires dictées
unilaténglement paﬂ‘ftat. sans que cela impacte directement notre
rvestissement sur le Département du Pos-de-Calais et sur ce terrtoire
dexception des Deux-Caps, »

Si l'année se termine avec Fengagement d'une série de travaux, les
perspectives pour 2025 sont dans ['attente des contours du budget
qui sera voté en mars prochain par les elus départementaw.

« Plusieurs chantiers sont en cours cet automne. ils ciblent en premier iew
la gestion et Vadoptation du réseau routier départemental, d Peuplingues
st o RD 243E3, d Hervelinghen sur la RD 244, d fa sortie sud de Sangalte
Blériot-Plage et ou giratoire de l'entrée sud de Wimereus, sur fa RD 940,
ou s lo RD 249E1 a Audembert. Cette programmation illustre égmlement
la prise en compte de l'extension du périmeétre du Grand Site de France

Les Deux-Caps. »

La nécessité de porter une réflexion nouvelle sur les mobilites et les
infrastructures de decouverte des Deux-Caps se concrétise également :
¢ La réalisation du chemin rurol agricole refiont Escalles, Wissant et
Hervelinghen par le Mont de Sombre est un projet identifé depuis lobtention
du label en 2011, Clest lexemple méme gu'ensemble les différents acteurs
prives et publics sovent trouver les solutions adaplées respectant les usages
et les priorités de chacun. Ce lindaire d'environ 2 km mobilise prés de
quatre-vingts propriétaires et locataires exploitants agnicodes.

Les trols communes troversées ont pris en charge [acquisition du foncier
nécessaire d la réalisation du sentier agricole financée par le Département
du Pas-de-Calois. Ce trongon sera pour le printemps 2025 balisé et ouvert
au public pour les pratigues de VTT, randonnée pédestre, de trail ou de
balade équestre. Il va permettre de développer loffre de découverte sans
voiture du Blanc-Nez jrsqu oy Mont de Couple. »

« ette programmation illustre également
la prise en compte de Iextension
du périmétre du Grand Site »



., WIMEREUX
VA REINVENTER SES QUAIS !

« En foire un liew attractif, agréabie et convivial pour tous | » Tel est I'objectif poursuivi par Jean-Luc DUBAELE,
maire de Wimereux, qui va lancer au début de I'année prachaine le chantier des quais de Wimereux.

« La concertation avec les habitants a débuté en aodt 2021 pour définir les contours des attentes, des ressentis et
des marges damélioration de cet espace. En 2022 et 2023, le projet s'est construit, épaulé par les bureaux d'études
mais tout en continuant dassocier les hobitants et les partenaires techniques et financiers. Aujourd hui, aprés avair
mené d bien les différents marchés dappels d'offres et défini ure progrommation budgétaire réaliste et cohérente
avec nofre capacité dinvestissement, kes travaux vont débuter en début dionnée prochaine. »

Plusteurs séquences vont rythmer le chantier. « La maire bénéficiera d une extension qui accueillera le bureau
d'infarmation touristique, situé quai Glard, qui awng été préalablement démall, ce qui va permettre de dégager la
visibilité entre ['gglise et la plage. Lo place Albert 1er, le quai Giard et les rues Wimet et Soehnlin qui entourent

les jardins de la Baie Saint Jean, ferant l'objet d'un aménagement paysager dans lequel la ploce du pigton sera
priorisée.

Enfin, dans un second temps, le pont centenaire connu sous le nom de pont Nopaldon, reflant le quai Hazebrouck
ou qual Giard, sera démeli et reconstruit. »

flil 12 A ) _|] Le tour de force de ce chantier réside également au maintien du nombre de places de stationnement.

1M fi s [ Bien entendu, les habitudes de circulation aux abords de la mairie et des quais vont étre perturbees...

N II k-] il Bl . -J mais les perspectives de renouveau de cet espace public nous rendent aussi impatients de se projeter
[0} fin 2025 pour en voir le résultat.
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Photos Enc Desaunos

« ce chantier réside également
au maintien du nombre de places
de stationnement »

Plan et esquisse
du proiet d amenagement
des guais de Wimnereusx




LA FONDATION PRIMA
SORT DE SES MURS

L'histoire des Carriéres du Boulonnais (CB) créées par Auguste POULAIN
debute en 1896, Agathe TALLON, présidente de la fondation PRIMA,
initiée par le groupe CB, représente la 5éme génération de la famille
POULAIN investie sur ce territoire. Le siege du groupe est installé 2
Leulinghen-Bernes, nouvelle commune du périmétre du Grand Site

de France Les Deux-Caps.

En 2019 |a fondation PRIMA, présidée par Pierre PROY puis par Agathe
TALLON qui lui a succédé en septembre 2024, lance son premier
concours 3 l'attention des étudiants en architecture et en design des
écoles réparties sur toute |'Europe, « Lo premiére année, nous avons recu
cent quatorze candidatures issues de quarante et une écoles situées en
France, Pays-Bas, Angleterre, Danemark, Suéde et Suisse.

Choque année, un jury se réunit pour désigner un maxirmum de trois
lauréats, Un temps consacré @ la faisobilité de leeuvre de microarchitecture
précéde celui du montage de I'ceuvre en présence des étudiants » détaille
Pierre PROY.

« Lidée est de renouveler lopération afin de constituer & moyen terme

un véritable parcours artistigue unique et spécifique. Les ceuvres sont
implantées dans le parc dédie, situé sur le siége du groupe Carriéres

du Bawlonnais é Leufinghen-Bernes. Une premiére ceuvre hors les murs

est désormais visible d Wimereux, dans les farding de la Baie Saint fean.
Ele est appelée d etre rejointe par diautres ceuvres dons les années d venir »
compléte la nouvelle présidente.

En 2023, e cahier des charges du concours insistait sur le recyclage

des matériaux. La présentation des lauréats a l'occasion des Journées
européennes du Patrimaine avec une ouverture du parc PRIMA au

public alimente la réflexion d'Agathe TALLON pour faire partager

les ceuvres de cette nouvelle génération d'architectes et designers.

« Nous y travailions et souhaftons associer les acteurs locaux. Lentreprise

est comme un arbe, enracing dans ume terre généreuse et se renouvelant

d chaque saison, en maitrisant les impacts de notre activité sur {'environnement.
Jespére que nous pourrons accueillir dés ke printemps 2025 un format de
visite et de randonnée dans le parc PRIMA s

Rendez-vous est déja pris pour le prochain numéro du Vue des Caps
a paraitre en avril/mai 2025.

«

»

SECOND SOUFFLE

Interview ' Emilie MARZOUGUL de Uécole davchdreompe Idées TTOUSE de Lavsanne

O ey
aivreate 20025/

Comment s'est déroulée |installation de votre ceuvre « Second souffle »
dans les jardins de la Baie Saint Jean d Wimereux ?

Linstallation de I'eeuvre "Second souffle” dans les jardins de la Baie
Saint Jean s'est déroulée en plusieurs étapes, sur plusieurs mois.

Les premigres démarches ont débuté en mai 2024, avec des études
et des réunions impliquant divers intervenants, posant ainsi les bases
du projet. En aodit, le projet commenga a se concrétiser avec [a
récupération des carottes de béton et la réalisation du terrassement.
Mi-septembre, nous sommes arrivés sur place pour 'assemblage final,
Nous avons d'abord procédé 3 une vérification minutieuse et d un
inventaire des pigces de béton.

Par la suite, l'entreprise Ramery a commencé & empiler les carottes sur
les colonnes grace & une colle spéciale. Aprés cette étape, nous avons
entamé la mise en place des éléments enterrés, suivie du remblayage.

20 ponr son ceuvre o Secondd soudlle »

« ['ceuvre raconte
'histoire de

nos constructions
urbaines »

La pose des rouleaux de gazon a ensuite &té réalisée, avant d'apporter
les derniéres touches avec le pongage des joints de colle. Linstallation
s'est faite de maniére méthodique gréce a une collaboration étroite
entre les différentes équipes, ce gui a permis une mise en place efficace
une fois sur site,

Le concept de votre ceuvre « Second souffle » a t-il été respecté et croisé l'esprit
des Neux des jardins de la Baie Saint Jean ?

Le concept de l'ceuvre “Second souffle” a été pleinement respecté et s'est
harmonieusement intégré 3 lesprit des jardins de la Baie Saint Jean,

L'eeuvre a non seulement respecté son concept initial, mais a également pris
une nouvelle dimension lors de sa réalisation. Bien que lidée de base ait été
de la construire entigrement avec des caroftes de béton, il a été nécessaire
d'inclure des fondations pour assurer la stabilité. Ce choix a créé un contraste
saisissant et pertinent, enrichissant I'eeuvre dans son ensemble.

*Second souffle” incite a la réflexion sur nos modes de consommation et notre
impact environnemental. Composée de piéces cylindriques en béton recyclé
ef de réemploi, I'teuvre raconte 'histoire de nos constructions urbaines. Ces
“arottes” et « éprouvettes”, proviennent de divers chantiers locaux, dont un
hopital, des maisons individuelles et des batiments industriels. Elles racontent
I'histoire de nos villes, de nos constructions. et portent en elles les traces de notre
passé, La disposition soignée des éléments, certains ancrés dans le sol tandis
que d'autres s'élévent vers le ciel, suscite diverses interprétations. Les visiteurs
peuvent y voir la silhouette emblématique de New York, [‘Acropole d'Athénes,
ou méme les pieux & moubes de Tardinghen. Chaque regard apporte une vision
unique a I'eeuvre.

Ce cadre naturel des jardins de 1a Baie Saint Jean offre un contraste saisissant
avec les matériaux urbains de l'eeuvre, Elle semble avoir trouve son lieuw
d'expression idéal, renforgant son message sur la réutilisation et la transformation
de nos ressources,
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BILAN DE SAISON... o
ET RENDEZ-VOUS EN 2025

Cette saison 2024 ne restera pas dans les annales de la fréquentation ef de l'économie tourisbique développées sur le Grand Site

de France Les Deux-Caps.

Malgré une arriére-saison a la météo bienveillante, la fréquentation sera inférieure quantitabivemnent a celle de 2023. Qualitativement,
les chiffres d'affaire se maintiennent globalement avec quelgues disparités, avec une clientéle étrangére belge principalement, mais
aussi allernande gui semble avoir un maintien de son pouvoir d'achat & linverse des visiteurs francais.

Quelgues actes de vandalisme ef d'incivilités ont aussi rythmé cette saison avec deuy portiques volontairement mis hors service
pour permettre l'accés de camping-cars, 'un au Gris-Nez, lautre & Haute Escalles, des dégradations sur l'aire d'accueil Hubert

Latham & Sangatte Bléniot-Plage, toujours pour des accés illégaux de véhicules utilisés en lieu d'hébergement nocturne,

Au registre des satisfactions, on peut noter une progression récurrente de la mobilité sans voiture, avec des habitants et des visiteurs
de rieux en mieux équipes de vélos 3 assistance électrigue el un réel engouement sur les randonnées 3 partir des nouvelles
communes du périmétre du Grand Site de France, depuis Peuplingues, Bazinghen et des communes qui permettent de rejoindre

« [occasion

o e JE Cipo
le Mont de Couple depuis Leulinghen-Bernes, Leubringhen, Saint-Inglevert, Hervelinghen et Audembert. [lE den[[her ny ;‘;',:1; L -
De la méme fagon, la mise en place de [a déviation du GR 120 du Gris-Nez a Audresselles a été plébiscitée par les visiteurs. =
Beau succés également pour fa visite de 'exposition GEQPARK proposée & la Maison du Site des Deux-Caps par le Parc naturel quemues l:ad eaux o
régional des Caps et Marais d'Opale. Elle se termine le 28 décembre et sera remplacée par une nouvelle exposition baptisée .

ORNITHOCAPS 4 partir du 10 mai prochain.. une semaine aprés le lancement de la 3éme édition du "Deux-Caps Photos Festival” orginaux »

Phatos Eric Desaunais



FESTIVAL DE LA PHOTO DE PAYSAGES E] DE NATURE DU PAS-DE-CALAIS

28 Dewre-Cops

PHl]T[]S
FESTIVAL

PHOTOS DE PAYSAGES ET DE NATURE

DU 03 MAI AU 02 NOVEMBRE 2025

Sur le Grand Site de France Les Deux-Caps

3éme édition du « Deux-Caps Photos Festival » RENDEZ-VOUS EN 2025 POUR LA 3EME EDITION
Photographies de Paysages et de Nature DU "DEUX-CAPS PHOTOS FESTIVAL"
- 24 expusitiuns extérieures au cceur du Grand Site de France Les Deux-Ca ps Cetle troisiéme édition se déroulera du 2 mai au 2 novembre 2025 sur treize communes du Grand Site de France Les Deux-Caps.Vingt-quatre

« Plus de 250 phﬂtﬂs expositions seront proposées. La sélection des photographes sera finalisée en décembre 2024 mais la faune, la flore, les paysages seront les fils
- . : : . conducteurs de cette saison 3 ol les résidences photographiques de Fabien DUBESSY sur les oiseaux des Deux-Caps, de Didier SMAL au cosur
Pl us dE 20 artistes phntcg raphes nationaux et internationaux de ‘activité agricole du territoire et d'Clivier CAENEN sur un travail en partenariat avec Nausicaa seront présentées.
Vous retrouverez également l'exposition de Jean-Loup SANDRAS sur les vestiges du Mur de FAtlantique, réalisée en 2006 pour la Coupole d'Helfaut,
incluant quelques clichés inédits. Les plus belles photos des quatre édiions du marathon photographigue des Deux-Caps feront également partie
de cette programmation, tout comme lexposition baptisée « VINTAGE » issue de la collecte des « souvenirs de vacances sur la Cate d'Opale ».
3 : A ce sujet, vous pouvez continuer d nous partager vos documents, photographies, de préférence surla période 1960-1980 4 ladresse :
5eéme Marathon photos du Grand Site de France Les Deux-Caps : contactsitedesdeuxcaps@pasdecalais.fr
Le week-end de |'ascension (du jeudi 29 mai au dimanche Ter juin 2025) Séme édition du marathon photographique des Deux-Caps du 29 mai au fer juin 2025
Le challenge : réaliser 8 photographies, en croisant 8 thématiques ’ Le principe est simple ! | consiste & réaliser une série de huit photographies croisant huit thématiques et huit des dix-huit
: communes du Grand Site de France Les Deux-Caps. Les inscriptions se font 3 la Maison du Site des Deux-Caps 3 Audinghen
et 8 des 18 communes du Grand Site de France Les Deux—Caps a partir du jeudi de I'Ascension avec un dépit des photos au plus tard le dimanche qui suit avant 18h00.
durant ces 4 jours...

Les themes seront dévoiles a 10 heures le T1er jour du Marathon.
|.".1 @{‘//A

3,2, 1... Photographiez ! :
| P [IT[IS

FESTIVH[

Grand 5ite de France Les Deux-Caps AATIES B PRYSRES H ELRATEF:
s S

L3

Infos: i-
Maison du Site des Deux-Caps b
Ferme d'Haringzelle - 62179 AUDINGHEN

+33(0)3 21216222

contactsitedesdeuxcaps@pasdecalais.fr

www.lesdeuxcaps.fr

03 MAI >
02 NOV

2025
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LE: CHEVREUIL D’EUROPE

ﬁes m:rr're_aux principaux. En période de rut, entre be 15 juillet ke 15 aodt, il est fréquent d'entendre le chevreuil,.. aboyer !
on démographique du chevrevil semble meilieure qu'eile ne I'a jamais été.

dla de grandes
quilui perm

obos Erc Desatingis i -‘H""_‘--.
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PPan o épices ce Patricia TAVERME - Fhoto Ere. Desauncis

DOSSIER DU MOIS

LIE GRAND SIT]

L’ESPRIT DES LIEUX
VU SOUS LE PRISME
DE LA

GOURMANDISE !

« L'esprit des lieux » est le concept central développé pour devenir un Grand Site de France.
Les objectifs sont connus et visent & prendre en considération un ensemble de valeurs
partagées pour falre d'un site naturel et de ses paysages. quelque chose d'unigue. Ce sont
les images et les émotions que suscite un liew, ainsi que toutes les valeurs immatérielles

qui le compasent.

Mais la démarche, reconnue depuis 2011 avec Fattribution du label Grand Site de France
Les Dewx-Caps. s'est aussi construite avec et pour les habitants du site. Elle s'appuie sur

une dimension 4 la fois littorale ef agricole qui fagonne des traditions et une culture culinaire,
elle aussi propre au territoire et 4 ses habitants,

MNous sommes allés ala rencontre de producteurs, de restaurateurs, d'artisans, d'éleveurs,
mais aussi d'habitants qui nous ont partagés leur recette de cuising, leur passion pour mettre
vos papilles en joie. Ce voyage, nous 'avons également partagé avec nos voisins de la Baie
de Somme et des Dunes de Flandre,

Clest un voyage dans « {'esprit des lieux » trés GOURMAND du Grand Site de France Les
Deux-Caps gue nous vous proposons pour ce dossier frappé de la devise = convivialité,
délicieux et savoureux » !



Benoit CASIEZ - Photos Eric Diesauhiois

«OUS Proposons

une gamme

de foie gras frais,

mi cuit ou stérilisé

selon le goit des dients»

DELICES DE CANARD

L'histoire de la Ferme des Délices débute en 2008 pour Sandra et Benoit CASIEZ
avec [a mise en ceuvre d'un élevage atypique dans le Pas-de-Calais, celui de canards
Mulard prisés pour la production de foie gras,

« A l'époque, nous étions sur Landrethun-le-Nerd et nous avions un peint de vente dans
la galerie marchande d'ntermarche d Mavquise. En 2009, nous avons eu Fopportunité
dacheter ce corps de ferme, ici sur le hameau de Ledguent ¢ Marquise. Petit @ petit,
nous avons réalisé les travaux pour owvir en 2012 ke magasin de ko Ferme des Délices.
Depuis 2019, tout fe processus de production jusqu labaltage ef la transformation
seffectuent chez nous. Cest impovtant pour la qualité de notre élevage artisangl davoir
la maitrise compléte pour propeser toute famnée de bons produits. » Et comme se plait
a le dire Sandra CASIEZ « Dons e canard, tout se mange ! bien siir nous proposons
une gamme de foie gras frais, mi cuit ou stérilisé selon fe golt des clients. Mais nous
avons aussi des produits frais, cuisses, magrets, aiguillettes, les terrines, les rillettes,

le confit ainsi que des plats cuisings, comme la canar'bonnade, fe chili concanard,

les lasagnes ou e parmentier de canard ! »

Les produits de la Ferme des Délices sont également distribués via « Vert de
Terre » a Saint-Martin-Boulogne el « Au pré de la Baie » a Berck-sur-Mer.

Vous pourrez retrouver dans lewr boutique une sélection de produits kocaux
des Hauts-de-France, boissons, €picerie, sucrés ou surgelés.

« Toute lannée et encove plus d l'approche des fétes de fin d'année, nous proposons
des paniers gourmands qui feront plalsic & toute la famille ! »

La Ferme des Délices

Magasin, drive fermier

575, hameau de Ledquent a Marquise
Tél:03 2199 92 74 ou 0685 52 90 92
www.lafermedesdelices-marquise.com

PAS DENOEL
SANS VOLAILLE!

Frédéric TOURRET - Photos Eric Desaunois

Le groupement agricole d'exploitation en commun (GAEC) de |a famille TOURRET. instaliée
a Saint-Inglevert, a développé un atelier de volaille dés 1999, « A lépoque, nous dépendions
dur groupement d'éleveurs de Bellebrune, puls aprés la fusion nous avons refoint e groupement
d'éleveurs de volailles Label Rouge de Licques » précise Frédéric TOURRET, « Je me suis installé
en 1994 en GAEC avec mes parents. Yincent, man frére, nous a rejoints en 2005 lors du départ
en retraite de notre pére, »

« Lexploitation comprend également un atelier de vaches laitiéres de race Holstein et un atefier |
bovin de race Charolaise destiné a la filiére vionde, A cela s'ajoutent les terres agricoles réparties
entre les surfaces fourragéres (mafs, hetbes) pour lalimentation des animauy ainsi que les céréales
(HE, orgel, colza, lin, belteraves sucriéres et pois de conserve, destings d ks venle »

Concernant les volailles; Frédéric TOURRET suit un cahier des charges trés prédis, panctue
de controles réguliers, « Les volailles sont cerfifiées Label Rouge. Clest un signe de qualité el
d'origine séographique protégee. Mous produisons plus de 14 000 poulets fermiers par an el un
peu plus de 2 000 chapons pour fa période des fétes de fin dannée. » Pour cet élevage
spécifique, les poussins arivent vers le 14 julllet puis sont « chaponnés » vers e 15 aodt,

« Les chapons bénéficient d'une alimentation composée a 80 % de céréales et de produits laftiers
dans le dernier mois qui précéde labattage. Clest ce qui rendra sa viande plus tendre et plus
moelleuse... et puis pour un chapon, ce nest pos lo peine de rajouter du bewre pour la cuisson f s

La volaille Label Rouge de Licques

Le premier Label Rouge des volailles de Liogues est obtenu en 1979 pour la dinde.
En 1985 débute la production de chapons. Chague année, la féte de la dinde se
déroule & Licques au mois de décembre, rassemblant de nombreuses confréries
culinaires et mettant & 'honneur les productions de volailles de gualité.
Aujourdhui 3 coté de 'abattoir, s'est développée une unité de transformation
et d'élaboration de produits cuisinés, Des volailles comme celles issues du
GAEC TOURRET se répartissent & parts égales entre des produits entiers el

des produits transformés, filets ou cuisses de poulet, cordons bleus, nuggets,
saucisses de volaille ainsi gu'une gamme trés large de verrines et bocaux.

Une boutique en ligne, un service de livraison ou de retrait de commande

sont disponibles via www.licgues-volailles. fr/boutique
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RIEN NE SE PERD. RIEN NE SE CREE.
TOUT SE TRANSFORMLE*

* ANTOINE LAVOISIER — 1789

Cette citation nous a été inspirée par le travail de transformation des fruits
et lgumes produits par Baptiste GOSSELIN et Coralie BREUVART, maraichers
des Jardins intrépides installés 3 Wissant.

« Ce sont tout d'abord fes légumes dautomne et dhiver que nous transformons en soupe
fermiére, sans addition deaw. Nous avons recherché le plaisir gustatif des gumes au
travers o un breuvage onctueux ef épais = détaille Baptiste.

« Nous les avons baptisés avec des noms de villes faisant référence aux légumes et parfois
aux épices qui agrémentent nos soupes » compléte Coralie.

Vous retrouverez ainsi les soupes Valence 3 la tomate et aux oignons ; [a Cape Town
composée de tomates et poivrons, clin d'oeil aux surfeurs et kiteurs wissantais ;

la Casablanca a base de courgettes, tomates, oignons, cumin, coriandre et relevée
de Ras el-hanout ; la Rocha au potiron ou la Guatemala aux courgettes et cumin.

« Coté sucré, nous propoesons une gamme de confitures d partir de nos fruits et en
particulier de nos cing variétés de fraises réparties sur les 24 000 pieds de notre
exploitation = rebondit Baptiste.

« La confiture poire et féve de Tonka est excellente pour accompagner un plateau de
fromage... tout comme ha gelée de pommes, badiane, cannefle et cardamome qui pourra
prendre place avec le fofe gras. »

Vous pouvez retrouver ces produits transformeés, mais aussi les légumes de saison
des Jardins intrépides, patates douces, épinards, pourpiers et autres verdures sur

le marché de Wissant le mercredi matin ou sur le site d'exploitation le samedi de
10000 & 12h00, ainsi qu'au café-boutique CASCARA, 72 rue Camot 3 Wimereuy,
ol sont disponibles les confitures des Jardins intrépides.

i Les Jardins intrépides
1040 chemin du vivier G Wissant
Tél:07 81179063

«a cuisine et la patisserie
ont toujours fait partie
de mes passions »

SALE .. ET SUCRE!

Direction Witrethun, au hameau de Bernes a
Leulinghen-Bernes sur la RD 238 menant 3 Wissant
depuis le rond-point de Rouge Bernes, ol se trouve

la ferme de la famille POTEZ

Précurseur dans le domaine de la vente directe avec
I'implantation dés 2016 d'un distrbuteur automatique,
la nouvelle génération de la famille POTEZ mise
cgalement sur la transformation.

C'est ainsi que Pierre POTEZ a développé, a partir des
excédents de production de ses légumes, une gamme
de quatre recettes de soupe : aux courgettes, au
patiron, avec des carottes et une soupe de légumes

a base de céleri el poireal.

Photo Eric Desaunaois l \

La vente se fait directement via le distributeur familial et via la boutique CAP NATURE & Audinghen. « Mes soupes sont disponibles toute lannéde en
conditionnement d'un litre. Je veille & lo qualité du produit, une bonne teneur en fibres, une source de vitamines et de minéraux et au plaisic gustatif de se régaler
aver une bonne soupe ! »

Cateé sucre, nous retrouvons Pauline LANNEZ qui a créé sur Fexploitation un atelier-laboratoire pour la fabrication de cookies et de madeleines. « Lo cuisine
et la pdtisserie ont toujours fait partie de mes passions. » Son BAC agricole, puis son DUT agroalimentaire en poche, Pauline travaille son projet d'activité
complémentaire 4 celles déja présentes sur la ferme, « Mo belle-meére m'a confié son classewr de recettes familioles. Clest de la que jai travaillé ma recette de sablés
de MNoél. Jai ensuite peaufing mes recettes de cookies et de modeleines. » La gamme de cookies s'est enrichie de cing recettes goliteuses, tout chocolat, pépites
de chocolat, colorés de M&M's, cacahuétes et caramel, ou fourrés au Nutella. « Le secret repose sur le tour de mam et aux produits que je chaisis. Nous avons
poussé ke jeu a produire sur les terres de lexploftation familiale un bl meurier spécfique qui est ensuite transformé en farine au moulin de Brimeux. »

Cote distribution, = Les gourmandises de Pauline » sont présentes dans le distributeur familial implanté a Bernes, mais aussi dans quelgues boutiques ou
distributeurs du Boulonnais. « Je fabrique et pdtisse chaque lundi et jeudi et je conditionne, je livre et démarche le reste de la semaine. Dés la premiére année de
mon activité, débutée en octobre 2023, plusieurs mairies comme Audembert ou Peuplingues ont souhaité me commander des sablés de Noél pour leurs colis

de fin diannée. Le bouche-d-oreille a fait le reste [ »

Le mot de la fin revient au pére de Pierre, Benoit POTEZ ; « Vous allez foire certainement une belle photo... mais vous naurez pas cetle bonne odeur de cuisson
que nous avons, guand nous passons dans la cour a caté de latelier de Pouling ! »

K1 Distributeur Automatique Route de Wissant 3 Leulinghen-Bernes
Ferme de Witrethun. Route de Wissant - RD 238 d Leulinghen-Bernes
Tél : 06 73 63 18 39 (Pauline)



« Jefais tout i_',,

moi-méme,
y compris

la patea quiche »

/-

| A CUISINE EPICURIEUSE
Voici une histoire illustrant l'amour porté au Grand Site de France Les Deux-Caps par nos voising belges...

Elle porte le nom de Cuisine Epicurieuse et raconte la création d'une entreprise de livraison a domicile de plats
gourmands et savoureux cuisingés maison et méme a la maisen d'Aurdlie LEJEUNE !

« Nous adorons les Deux-Caps et d force d'y venir, nous avons fait lacguisition / v a guatre ans d une maison de vacances

d Audresselles. 5 mon mari Eric continue de travailler en Belgique, nous avons saulé le pas, quitté Bruxelles et nous sommes
venus nous installer définitivement & Audresselles depuis deux ans. Nos jlimeaux sont scolarises d Iécole de la commune

et en avril 2024 jai démarré mon activité de restauration avec liveaison d domicile. Jessaie de faire des plats qui me phaisent,
avec lesquels on se régale. Je fais tout moi-méme, y compris la pdte d quiche. »

Aurélie propose une carte saisonnigére de gratins a réchauffer, de quiches et de desserts et rajoute réguliérement des
suggestions éphéméres sur sa page Facebook.

« Cel été, ma boite apéro d déguster sur la plage a trés bien fonctionné. Jajoute également tne note de soveurs venues

de Belgique. Je suis ambassadrice de la Confrérie du Gay Boulet mettant en valeur fa recelte du Bowet d la Liégeoise. Clest
une recetle de viande hachée, boeuf et pore, accompagnée d une sauce d base du sirop de Ligge. £t bien sir jutilize ke biscuit
spéculoos dans plusiewrs recettes de dessert. »

Aurélie s'occupe elle-méme de la livraison de ses plats aux touristes hébergés sur place et aux habitants.

« Je fivre toute l'année sur Audresselles, Ambleteuse, Audinghen... Je pousse jusqud Wimerew, Jai développé des partenarials
avec ha Ferme de Selles g Audresselles, la Ferme des Délices et le Panier Symypa situés tous les deux d Marquise. J'en recherche
d'autres du méme format sur des Newx de proximité ol l'on fait e choix du local et des bonnes choses ! »

F1 La cuisine Epicurieuse
Tél: 0666662164

« Je fournis aussi
des salons .
dethé »

LA PATISSIERE DU BORD DE MER

Cest le nom de 'auto-entreprise créée en novembre 2023 par Elise POLLET. Criginaire d Ambleteuse, Elise s'éloigne
de son cursus professionnel des métiers d'intérét social et sanitaire pour se former a la patisserie, la chocolaterie,

la confiserie et |a glacerie. Son CAP patisserie en poche complété d'une mention sur ces différentes spécialités. elle
quitte la métropale lilloise et revient s'installer sur le littoral, 3 Audembert et en profte pour obtenir un second CAP
en boulangerie via la Chambre des Métiers 3 Saint-Martin-Boulogne.

« Jigi commenceé par plusieurs stages en boulangerie. Mais pour linstant, je réalise ef vends mes patisseries et mes
viennoiseries au marche de Warcove le jeudi soir ainsi gu'd Wissant le mercredi matin, Je travaille également sur commande
pour des mariages, baplémes, anniversaires ou tout autre événement, tant sur la partie salée que pour le sucré. Je fournis
enfin des salons de the comme la Maison Bohéme & Wimereux ou la boutigue Café Progua de Boulogne-sur-Mer. »

Aprés 1a féte du Potiron & Bazinghen ou elle présentait cing recettes de brioches et viennoiseries a base de courges,
Elise a travaillé une carte de No#l particuliérement godteuse. « Mon plaisir, clest de créer de nouvelles recetbes, de
trouver des associations de soveurs, fe tout sans additif, en étant mesurées sur la quantité de sucre et en ulilisant de bons
produits locaux, Pour cette fin diannée, je propose deux biliches ; une version chocolat/cacahuétes traditionnelle, une autre
aux poires et awx spéculoos que je réalise moi-méme. [l y aura également une version aux agrumes de ma paviova que je

présenterai en couronne de Noél, » Pt Brie Besauncis
Vous pouvez retrouver La patissiére du bord de mer sur les marchés, 3 Wissant le mercredi matin et 8 Warcove
le jeudi de 17h00 & 19h00.
[ La patissiére du bord de mer
www.lapatissiereduborddemer.com
elise@lapatissiereduborddemer.com

teél: 069548 96 20
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DE LA FRITE .. AU ROND DE SAI

avec de la pomme de terre Carlita produite a Guines par Jean-Frangois FOUBLE
de cuisson »,

fraisier, tartelette... que je réalise au gré de la saison. Cest [d que débute mon second métier. Une fois fa frrtum
de fin d'année. Cette année, je ne ferai que le marché de Noé! de Bonningues-les-Calais mais je maintiens man
des bdchettes individuelles et des biches de Noél de quatre @ douze parts. J'ai différents parfums, du traditioni
et ma préférée « l'enfer des anges », d base de fruits frais et d'une meringue italienne. »

C'est pendant cette période que Christophe réalise ses ronds de Saint-Nicolas. Un délice & base d'amande;
« C'est une spécialité locale et traditionnelle que Fon retrouve de Calais d Boulogne-sur-Mer. La receite sappuie

du beurre, de la farine, du sucre glace pour le glacage et chacun y apporte sa touche, son secret de fabrication... Je ne vous en dira
simple, cest de les goliter ! s

LE PAIN D'EPICES DE PATRICIA
"n Patricia et Jean-Noél TAVERNE habitent Margquise. commune devenue porte d'entrée du nouveau périmétre du Grand Site de France Les Deusx-Caps.
Aprés une carriére professionnelle de plus de vingl ans comme assistante matemelle. Patricia travaille dans le service d'entretien d’hébergements touristigues
et en chambres d'hétes sur la obte, Mais sa passion. c'est la cuisine | « Jadaore cuisiner, du salé, du sucré. A ka base. je suis fa recetle comme je ko trouve, ensuite
je Tadapte, je laccommode, je la personnalise, »
Jean-Moél, son mari retraité apres une carriére dans les travaux publics et un dernier poste de conducteur de chargeuse aux Carriéres de |a Valiée Heureuse,
st le premier « godteur » des recettes de Patricia. « Je conclus souvent par un « clest trop bon s [ s
En les écoutant nous décrire les recettes de potiron farci ou du poulet « & ma marraing », vous salivez d'impatience & connaitre la fameuse recette du pain
d'épices de Patricia. « Celte recette. je lai d'abord découverte 6 partir d'une odeur déliciewse qui emboumait lo cuisine d'une personne chez qui je faisais le ménage.
Elle ma fait golter son pain d'épices, ma donné la recetie que je suis fidélement, en cake ou d laide d'un moule @ madeleine. Ma saison des pains dépices débute fin
octobre. Jen fais entre 20 6 25 chague année ! » précise Patricia « Cest frop bon [ Que ce soil en version « nafure » avec une bowde de gloce d la vanille ou en version
« grillée » en accompagnement d'un fole gras et sa gelée de pommes sauvages ou des billes de vin blone » salive Jean-Noél,

La recette du pain d'épices de Patricia Meélanger les deux farines dans un saladier.
Pour deux pains dépices : Mettre dans une casserole a few doux le miel, le sucre roux,
- 250 g de farine blanche "eau et/fou le lait.
- 250 g de farine compléte Attendre que le sucre soit fondu et ajouter toutes les épices,
- 250 g de miel le chum et le bicarbonate.
150g de sucre roux Bien mélanger et retirer du feu.
300 ml d'eau ou de lait ou les deux mélanges Ajouter d cette préparation Ie mélange des deux farines, bien remuer.
| I ' | : - 2cacde bi:l:a rbonate Mettre une feuille de cuisso n_d ans chague moule et verser la pate.
« 'E p us Slmp Ef - 2cacdanis Faire coire 45 minutes a 170°

2 cac de cannelle
- leacdegingembre
= 1cacdequatre épices
- 2casderhum

Cest deles godter!»»




Tarte au libouk

LES TARTLES DE MARIE-FRANCOISLE!

C'est i la ferme de la famille COUSIN 2 Sangatte Blériot-Plage que nous retrouvons Marie-Frangoise et Philippe pour déguster [a tarte
amande et la tarte 2 la créme,

« Ce sont des recettes de famille qui me viennent de mes parents. Ce sont souvent les meillewres avec celles que nous nows donnons entre copines ! »
detaille Marie-Frangoise. « Mes enfonts et petits-enfants sumomment la tarte amande, ka barte d deux étoges. Cest tne recette gui me vient de ma
mére. Latarte d la créme, cest mon pére qui o faisail. Je pars d'un fond de torte brioché... pufs je verse ma créme, je place les pruneaux et je lajsse
reposer le tout trente minutes. Jenfourne ensuite & 180° pendant une heure. » Cette tarte traditionnelle que l'on appelle aussi la tarte 2 gros
bords ou la tarte au libouli est typigue de la région Hauts-de-France.

« Clest comme pour le plum-pudding qui occupe une place & part dans la tradition de Noél, 6 Colais et 4 Boulogne-sur-Mer s compléte Philippe.

« Mon arriére-grand-pére était onglois. Il est venu a Calais travailler dans la dentelle comme tulliste... et i est aussi venu avec sa recette de pudding.
Moi je lapprécie accompagné d une créme anglaise. » Marie-Frangoise nous a également retrouves dans ses classeurs de recettes celle gui était
distribuée par les supermarchés PG (Prix Gros) présents dans la région, & Boulogne-sur-Mer et Calais de 1961 a 1994... un véritable collector !

La recette de la tarte amande de Marie-Frangoise

Fond sablé :140 g de beurre, 40 g de sucre, 1 pincée de sel, 200 g de farine
Fondre le beurre dans la casserole en huile puis ajouter sucre, sel et farine.
Former une boule.

Foncer la pate dans le moule et cuire 3 blanc 3 200°,

Créme : % | de lait, 2 ceufs entiers + 2 jaunes, 150 g de sucre, 65 g de farine, ¥ ¢ 4 c d'extrait d'amande amére
Verser la créme sur le fond de tarte, puis poser les blancs d'coufs meringués sur la créme et passer au grill {en surveillant) !

«le plum-pudding
occupe une placed part
dans latradition de Nogl»

¢ “PRET-PUDDING” ™

CE PAQUET CONTIENT LES
INGREDIENTS D’UN VRAI
PUDDING ANGLAIS DE NOEL
DE 2,5 KG *
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150 grammis de lanine
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Lavar les radging, coupsr many les trults confits.
Mgltio dans un grand bassin be toul m_ﬂﬂl'l. ajuter |'M_Dﬂkh
\ait i ¢'est op compact of lafsses reposor jusgu’an fendemain.
L lendeman roméianges e bout of mjoutar un bon verre e rhaen, Mous
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.. & partic d'une recette de la Maison Muselet, c'est une exclusivité PG T
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Photos de la famille Duchemin

« |l me permet

de pécher au large
du Gris-Nez

ou du Blanc-Nez »

LES GOURMANDISES DE L AMER

Qu'on ne s’y trompe pas, la poissonnerie « Droit au but » n'a ren  voir avec la devise de [Olympigue de Marseille !
« Cétait le o de mon premier bateaw, un catamaran fiteyeur basé a Bowlogne-sur-Mer. Je nial pas voulu le rebaptiser

et il est aussi devenu le nom de notre poissonnenie ouverte en 2010 a Wissant » précise Cédric DUCHEMIN,
représentant la S&me génération de sa famille présente a Wissant et exercant be métier de pécheur.

« Quand jiai vendu mon bateau. jen ai repris un autre plus petit, 'Oxygéne. | me permet de pécher au large du Gris-Nez,
du Blanc-Nez, de poser mes casiers, de pécher d fo ligne et ainsi dalimenter (étal de notre poissonnerie en poissons plats,
en bars de ligne, crabes, tourteaux, homards... * compléte Cedric, « A lorigine, notre famille tait une fomille de « cordiers ».
Toutes les nuits, fes lignes d'hamecons étaient posées au large de Wissant. Chaque matin, mon arriére-grand-mére et ma
grand-mére allaient a pied, un panier sur le dos, vendre la péche d Wissant et les marchés alentours.

Muon arriére-grand-pére a entraing avec son bateau « Le Notre-Dame de Lourdes » la nageuse américaine « Miss Florence
CHADWICK » qui troversa la Manche le 8 aott 1950 dans ke sens France-Angleterre en 13 heures et 20 minutes, puis
dans fe sens Angleterre-France lannée suivante en 16 hewres et 22 minutes ! Et mon grand-pére o emmeng Fréadéric
BEAUCHENE & Douvres pour sa traversée de la Manche en planche a voile. Ma famille entretient un attochement
indéfectible d cette mer et d la péche. »

A la poissonnerie située rue du Lisutenant Baude & proximité de la place et de I'église
de Wissant, Cathy achalande les étals de la péche de Cédric et les compléte de
poissons et crustacés provenant de la cride de Boulogne-sur-Mer ou de professionnels
locaux.

« Pour les mowdes, nous nous folimissons auprés d'un mytilicultewr @ Camiers oo il cultive
de la Bouchot. C'est un beau produit, régulier en qualité et & un prix raisonnable. Et bien sir,
nous proposons des plateaux de fruits de mer toute lannée, avec huitres, crevettes grises

el roses, bulats, pinces de crabe, tourteaws, langoustines... le tout avec une mayannaise
maison [ Je peux également compléter ce plateau & la demande de gambos, hemard ou
Imngouste. A lapproche des fétes de fin dannde, il vaut micux commander d lavance ! »

Un canseil avisé & suivre avant de venir profiter de Fambiance et de laccueil
authentigue et sympathique de Cathy et Cédric.

Ei Poissonnerie
DROITAU BUT
Tél: 0614307109
pour les commandes
et tous renseignements

Phiotos Eric Desaunois

Réussir une moules-frites !
Pour 4 personnes :

2.5 kg de moules, 5 échalotes, 4 gousses d'ail,

iz botte de persil, 40 g de beurre, 30 cl de vin blanc
sec, 1 pincée de sel et de poivre,

Grattez soigneusement les moules et lavez-les 2 & 3 fois.
Eliminez celles qui remontent 2 1a surface de I'ean,
qui sont brisées ou ouvertes.

Egouttez et réservez au fiais.

Epluchez et émincez les échalotes et I'ail,

ciselez le persil.

Faire fondre le beurre dans une grande cocotte

er ajoutez les échalates pour les faire revenir
quelgques minutes,

Ajoutez 1ail, le persil et les moules.

Arrosez de vin blanc, poivrez et saler.

Couvrez et faire cuire 4 fow vif 6 3 7 minutes

en mélangeant de temps en temps.

En fin de cuisson, jetez celles qui ne sont

pas ouvertes... et maintenant régalez-vous en
accompagnant vos moules d'une bonne frite !



BOUCHER.. MOBILE!

La boucherie-charcuterie est un héritage familial pour Emmanuel VIDOR. « Mon pére tenait ka boucherie
VIDOR rue du Chemin Vert & Boulogne-sur-Mer. 'y al trovaillé et Jen ai fait mon métier 4 partir de 2008 en
achetant mon premier camion-magasin. Aujourdhul, mon nouveau camion porte toujours les dessins des cochons
Jouant au rughy qui étatent sur lenseigne paternele, »

Diplémé de 'école hiteliére de Tournai en Belgigue, spécialisé dans les métiers de bouche, fort
d'expériences professionnelles multiples, Emmanuel VIDOR choisit cette voix d'artisan boucher-charcutier
indépendant. « Jai mon atelier o Je découpe les viandes, le beeuf, le veau, le cochon, ke lapin, les volailies...
et mon laborataine ol je réalise mes recettes maison. Je maitrise ainsi la maturation de mes viandes, fa
préparation de nes salaisons, ».

Difficile de sortir un plat de la « carte » praposée dans ['étalage du camion
d'Emmanuel VIDOR, mais attardons-nous sur bes boudins, sur le « petit
salé » ou sa recette de potjevieesch,

« Les clients mont réclameé de faire le boudin blanc toute fannée ! e le prépare
a base de viande de porc et de veau, de lait, de mie de pain et d une marinade
doignons et carottes.

De fa méme fagon, fe propese du boudin noir salé ou sucré avec des pommes
et du raisin. Pour fe potjevieesch, jutilise guatre viandes blanches, lapin, veau,
porc, volaille, une marinade maison et une double cuisson avant fa mise en
terrine. Jai d'excellents retours de mes clients sur les terrines maison, le paté
de téte, le pdte de lapin, le paté 4 lancienne et ma derniére création, lo terring
& Ja biére des 2 Caps ! »

Vous pouvez retrouver Emmanuel VIDOR sur les marchés d Audresselles

le lundi matin, Wissant le mercredi matin, Morquise le jeudi matin

et Hydrequent le samedi matin,

«dans mon laboratoire
je réalise mes recettes maison »

©~
| &

LES CAMIONS ROSES
A 5 ' § e N r ] T[
DE LA CHARCUTERIE DES 2 CAPS
Valentine et Benoit DUTERTE sont installés dans la ferme familiale d'Audinghen spécialisée dans |'devage
de cochons. « Benofl a développe un réseau de vente des carcasses de pore auprés dartisans-bouchers de la
né.gmn Cest ainsi que nous avons eu l'oecasion de reprendre la partie charcuterie de chez HUCHIN & Catais
el quatre camions-magasing du Pére Rémy... » raconte Valentine. « Avec un diplme de
o pharmaclen et de lexpérience professionnelle acquise d lofficine de Wissant mais
S auss dans lindustrie pharmaceutique, fe voulais retrouver cette dimension
¥ N\ ..,_‘_ d'une gestion d'un site de production. C'est aussi une facon de maitriser toute la chaine alimentaire, depuis ['élevage
o fUsqu'd la découpe, la transformation et lo vente directe. »
| Les camions roses de la Charcuterie des 2 Caps sont désormais sept et couvrent chague semaine plus de
trente marchés depuis 1a frontigre belge jusqu’a Saint-Omer et Stella-Plage au sud de la Cote d'Opale.
lls sont également présents sur les marchés de Marquise, Wissant ou Wimereux sur le Grand Site
de France Les Deux-Caps.
« Latelier et notre entrepdt sont basés a Calais et Fobjectif était de couvrir les marchés dans un rayon d'une
heure de route. Lentreprise compte vingt-cing solaries. Tout est fait maison ! Saucisson, paté, terrine, produrts
|l fumes comme e lard. le bacon, le flet mignon... » Car c'est bien connu, tout est bon dans le cochon !
« Mows valonisons notre production de pore d partir d'un site modermisé prenant en compte le bien-étre animal,
labsence d utilisation de médicaments et privilégiant une nourriture saing issie de la transformation de nos
productions de céréales. »
Si le cochen est rof dans I'étal des « camions roses », vous v retrouvez également du cheval et du beeuf.
& Cest une demande des clients. Le nom de HUCHIN résonne encore pour les amateurs de saucisson et viande de cheval,
En beeuf, nous privilégions les productewrs locaux de race Limousine ou Blonde diAquitaine. 5i la consommation a tendance d baisser,
le consommatewr veut savoir d'od vient lo viande ! Ce mode de distribution garantit aussi la fraicheur et la qualité de nos produits, s

«Cest bien connu,
tout est bon
dans le cochon !» Photos Erc Desaunos



0s plats faits maison

ent le vo!

VOYAGE AU PAYS DE LA BISTRONOMIE

C'est a Sangatte Blériot-Plage, aw 48 de la route nationale, que Mathieu DELABI et son équipe ont posé
leur valise, en lieu et place de l'ancien restaurant Les Dunes,

« Jai guitté Calais et I'Essentiel pour cet établissement situé g 200 métres de la mer que jai baptisé F'Hémisphére,
Je passais devant guand jallais faire du paddie et du surf sur la plage et fimaginais déja le projet que je pourrais

y développer. 'y a bien sir un espace de restauration de 100 couverts mais aussi un bar lounge, une salle de
réception et huit chambres d hatel. »

Léguipe de IHémisphére s'est construite autour de dix salariés répartis en cuisine et en salle. Ouvert

le 3 juillet dernier, 'Hémisphére propose depuis octobre sa nouvelle carte élaborée 3 partir de voyages.

= Avec ma femime, nous aimons voyager. Je voulais quelque chose qui nous ressemble, avec une carte bistronomigue,

composée de produits frais et de plats faits maison, qui inspire et respire le voyage. »

C'est ainsi que vous refrouverez jusqu'au ler trimestre 2025 |e filet de taureau fumé au bois de hétre,
le tataki de saumon accompagné de wakamé, ou le tiramisu limoncello et pistache.
« Les voyages permettent de voir ce qui se passe ailleurs, d'avoir une ouverture desprit culinaire, Aprés [ Albanie
cel automne, nous mettrons fe cop vers diautres pays en 2025, »
De quoi phosphorer pour les prochaines cartes de I'Hémisphére !
EiUHémisphére
Tél: 036567 1619
{fermeé le lundi)

VUE SUR MER A LA DERIVE !

Bienvenue dans 'univers nautique et culinaire de Guillaume MARIAGE installé au restaurant La Dérive situé 4
l'extrémité sud de la digue de Wimerews, au-dessus du club de voile.

« Jai grondi o Audresselles et Wimereux est devenue ma terre d'adoption, la mer ot jai kiffé ke kitesurf et tous les sparts

de mer. En 2018, jai ouvert Le Repére, rue Carnot & Wimerew, un concept stove mélant une boutigue de matériel
de kitesurf, daccessoires nautiques, de prét-g-porter, avec un bar et un espace restauration. »

Et le 7 juillet 2020, Guillaume ouvrait La Dérive, « La restauration est devente mo passion et mon métier. Un projet

cownme celui-id demande un mvestissement personnel H24, Le restaurant d'une capacité de 50 @ 70 couverts offre
une vue extroordinaire sur la mer. Je trovaille local avec la boucherie Pérard 6 Wimereux et différents actewrs locatix
qui accompagnent ma carte toute lannée, »

Ici la réputation du welch et des burgers maison n'est plus a faire ; méme régal  la clé pour le fish and chips
de saumon ou les recettes a base de Saint-lacgues.
« Quand ['étais plus jeune, on se donnait rendez-vous avec les copains d « 'Entrée de ko digue s... c'est le nom du bar

situé en dessous du restourant, idéal pour prendre un café ou pour un apero-soleil directerment sur fa digue et une soinée

d théme... Clest lesprit surf, celui du plaisir, juste du plaisir ! s

La Dérive Wimereux
www. loderivewimerew.com
Tel: 037447 27 42

{fermé les hundis et mardis)

e

Photos Eric Dipsasons



« Je veux étre
en capacite
de rester créatif »

Nokx de coquilles St-]acques : tarte fine & 'échalote, betterave, mousse de pomme de terre

UN NOUVEAU CHAPITRE DANS L'HISTOIRE DE L'ATLANTIC

Clest 4 fa veille des travaux et de la fermeture de leur établissement « Ce sera pour nous un changement diorganisation, avec trois éguipes et une attention
gu'Aurélie et Benjamin DELPIERRE nous ont regus au lendemain de particuliére pour ke cadre de travail des personnels. Du petit-défeuner aux senvices du midi
la remise d'une nouvelle distinction du Gault&Millau. « Ces récompenses el du soir, vous podrrez venir toute fa joumnée et profiter des différents temps dapéritif,
sonk avant tout une reconnaissance du trovall des équipes. Cela fait parer  de tea time, de snacking... le ieu sera vivant et aniimé toute lo journde, avec une carte

de notre établissement. C'est une satisfaction, » adaptée aux différentes saisons, »

Depuis la fin novembre, Aurélie et Benjamin DELPIERRE ont ouvert Clest également dans cette perspective de proposer une carte festive de fin d'année
un restaurant éphémere au ler étage de PAtlantic. « Clest une phase que conclut Benjamin DELPIERRE. « Je veux étre en capacité de rester créalif pour cette
de transition ovec une fermeture en février et Fouverture début mars fin dannée, Jai lintention de travailler le marron, le potiron, les volailles, les fruits de mer,
d'un nowveal restaurant qui s'appeliera comme hatel, lAtlantic. Cetle fe poisson frais ou par exemple Lo coquille Saint-Jacques ».

mﬂzgmm m;sc? ﬁﬁﬂﬁ::ﬁeﬁ :féﬁ;?;f:;rdm De guoi vous donnez l'envie de dé::mmit cette n':arte du restau.mnt éphémére
renforcer notre offre hateliére... et avec un nouveau concept de restauration &1 2ttendant de mettre le cap sur Atlantic au printemps 20251

ouvert du matin ou soiren continu, » Ces travaux vont améliorer la gualité
et le confort de cet établissement renommé 3 Wimereux, EiLAtlantic/La Liégeoise 3 Wimereux
Tél: 0321324101

Betterave et radicchio

Pour cette fin d'année, Soléne ELLIOTT a travaillé 1a chataigne, 1a courge, les lgumes
racines... Elle dressera des plats tournés vers la mer. & base de vive, de sébaste ou de
haddock, mais auss vers la terre avec un carré de cochon de Warcove accompagné
de chou kale, land furné, pols cassés et haricots de mer. « Jal également travaillé les
desserts avee une mousse & ka chicorée, des choux au glanduja et un dessert surprise d

la Chortreuse et d laneth s

De quoi saliver et réserver une table 3 La Plage, ouvert du mercredi midi au dimanche
rmicli et incluant un service en soirée du mercredi au samedi, avant dattendre |a nouvelle
et premigre carte de l'année 2025, « Une année riche qui débutera avec lo noissance

de natre premier enfont, une fille ! Mais je morganise déid ovec ma seconde en cuisine

Eloise pour tenir le cap ! 2

K7 LaPlage Hatel Restaurant
wwwhoteldelaplage-oudresselles.com
Tél: 0321329512

Entrée, plat, dessert !

Phistos Enc Desaunais

RECONNAISSANCE ET FIE RTE
POUR LA PLAGE A AUDRESSELLES..

En enchainant les récompenses, « Table de Chef » du Gault&Millau et « Bib Gourmand »

du guide Michelin, Soléne ELLIOTT a vu son travail doublement reconnu. « Clest une vraie
surprise mais aussi de la fierté et de la joie davoir obtenu ce « Bib Gourmand » du guide Michelin,
Cest aussi cing années defforts achameés pour proposer une cuising soignée, raffinée et gourmande.
Je dis souvent g mes équipes en cuising et en salle quil faut recommencer tous les matins et gue rien
mest jamais acquis, Cest aussi ce qui me motive pour concocter une carte renouvelée réguliérement,
sublimant des produits locoux et de saison. »

Chicorée Lutun, sésame noir, yaourt
Carré de cochon de Warcove, chou kale et algues

«proposer
une cuisine soignee,
raffinée et gourmande...»




Plage de Ziwdcoote

LA GASTRONOMIE DE NOS VOISINS..
_DE LA BAIE DE SOMME ET DES DUNES DE FLANDRE !

La région Hauts-de-France compte deux Grands Sites de France,

Les Deux-Caps et [a Bale de Somme, et un site candidat a le devenir,
les Dunes de Flandre. Ce sont trois destinations complémentaires,
trois lieux emblématigues de la richesse du littoral des Hauts-de-
France et trois sites ol la culture culinaire et gastronomique est un
porte-drapeau de 'esprit des lieux.

Mous vous emmenons tout d'abord 3 Zuydeoote, au coeur des Dunes
de Flandre, entre la dune Dewulf et la dune Marchand. Direction

Le Galion, un estaminet typigue du pays Flamand, repris en 2015
par Didier JANSSEN. « Jai vingt-cing ans de navigation dont une
périade de dix ans comme chef de cuisine d bord des ferries de o
compagnie Seafrance. Jai repris « lo barre » du Golion il y @ huif ans.
C'était mon réve de créer mon propre restaurant. »

Didier propose les plats traditionnels d'un estaminet, cuisings 4
partir de produits frais et locaux : potjevieesch, carbonade flamande,
croquette de crevettes et les moules de pleine eau cultivées au large
de Zuydcoate. « Pour les desserts, vous retrouverez une créme brilée

d la chicorde, le pain perdu, le pudding du pirate... La cuising flamande,
c'est un art de bons vivants, une ambiance conviviale ! » Et c'est un
camavaleux qui falt « chapelle » chaque année dans la véranda

de son établissement, qui vous le dit !

Destination le Parc du Marguenterre et le chef du restaurant La Tahlée,
Benoit VARLET, pour vous emmener en voyage dans |a Bale de Somme.
BEP et BAC professionnel en main, conforté par plusieurs expériences
professionnelles, Benoit VARLET quitte le restaurant Les Corderies 3
Saint-Valéry-sur-Somme pour rejoindre en 2016 le restaurant du Parc

du Marquenterre, « C'est laventure d'une équipe, tant en culsine gu'en

salle ! Cest une brigade de cuisine feune ol je propose de prendre du plaisic
en cuisinant. Mon concept de plats en bocaux allie un choix esthétigue

de présentation, un cheix pratique de travail mais aussi un choix durable

et responsable imitant le gaspillage. Chaque année, nous débriefons

la saison et essayons de nous ameliorer, de travailler avec les produits
locoux. fai chaisi de présenter un plat typique, la ficelle picarde, que

jai revisité. »

Pari réussi pour Benoit VARLET comme celui de casser l'image historique
du restaurant, ameénage dans un concept de self-service, mais qui permet
d'initier ou de conclure merveilleusement une balade dans ce monde
extraordinaire des oiseaux de la réserve naturelle nationale de |3 Baie

de Somme.

La Tablée, restaurant du Parc du Marguenterre
Chemin des garennes a Saint-Quentin-en-Tourmont
www.parcdumarguenterre.fr

Tel: 0322252072

Le Galion

2 rue du Général

de Gaulle d Zuydcoote
Tél:0328241173
{réservation conseillée)

Photos Eric Desaunois




Vous éies sur un Grand Site de France...
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