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lLa éréme de la Picard

Enchantée et bucolique a souhait, I'Oise permet de renouer avec des plaisirs simples.

-
portée de la capitale, les
batisseurs ont érigé autre-
fois chateaux et abbayes. De
la cathédrale de Beauvais
A au palais impérial de
Compiégne en passant par le chateau
de Chantilly, ou celui de Pierrefonds, un
voyage dans le temps est proposé au
visiteur. Les paysages de foréts, bocages
et vergers, quant a eux, offrent une cam-
pagne ressourgante. Et sur ces terres nour-
ricieres, le moindre produit régale les palais
les plus exigeants.

Les bienfaits du cresson

José Lenzi s'arc-boute, depuis I'dge
de 14 ans, dans la cressonniére de son
grand-pere. |l est aujourd’hui a la retraite
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et peut enfin lever le pied. Quoique... il
garde toujours les deux pieds dans I'eau
pour cultiver les 8 ares qui lui sont auto-
risés une fois sa carriére terminée. « Je
continue a fournir quelques restaurants
et marchés fermiers, ainsi que le marché
de Beauvais. Je travaille également avec
I'institut polytechnique UniLaSalle de
Beauvais [école d'ingénieurs en agricul-
ture, agroalimentaire, alimentation-santé,
environnement..., NDLR] sur les bienfaits
du cresson », précise-t-il. Vitamine C, fer,
magnésium, calcium, potassium, fibres, le
cresson de fontaine est un superaliment !
Transformé de diverses maniéres - déshy-
draté, en gélules... —, il pourrait s'offrir de
belles perspectives trés prochainement.

En attendant son apparition sur le marché

des compléments alimentaires, on se
contente du cresson frais. José Lenzi nous
fournit quelques indications : « Assurez-
vous que la botte soit entourée d'un lien
indiquant le nom et I'adresse du cressi-
culteur et, surtout, le numéro d’agrément
de sa cressonniére. C'est la preuve que
I'eau utilisée pour la culture est contrélée
une fois paran. L'idéal est de le consommer
dans les deux jours, mais il ne faut jamais
le remettre dans I'eau. Il va alors redéve-
lopper des racines et, comme la botte est
serrée, elle va pourrir de l'intérieur. Une fois
rincé, gardez-le dans une boite hermétique
ou dans un sachet plastique bien fermé au
réfrigérateur. Conservez les feuilles pour la
salade et les queues pour la soupe. Pensez
aussi a l'utiliser pour les sauces ! »
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1. Pierrefonds est une ancienne
ville thermale. Elle abrite
également un magnifique chateau
reconstruit par Viollet-le-Duc.

2. Célestin Morel effectue

la transhumance de ses ruches dans

la forét d’Halatte, qui abrite la plus forte
concentration de tilleuls en France.

3. Le chateau de Chantilly a eté bati

au caeur de l'une des plus grandes
foréts des environs de Paris.

4. José Lenzi, dans sa cressonniére,

5. Au restaurant du Hameau, la chantilly
maison vaut a elle seule le déplacement.
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Onctueux et crémeux,

le miel de tilleul

Laforét d'Halatte, proche de Senlis et de
Pont-Sainte-Maxence, présente la plus
forte concentration de tilleuls en France.
C’est donc la que Sylvaine Charpentier et
son compagnon Célestin Morel transhu-
ment leurs 450 ruches. « Les tilleuls fleu-
rissent environ du 25 juin a la mi-juillet.
Les fleurs vont s'ouvrir en quelques jours,
il ne faut pas étre en retard, car c'est a ce
moment que I'on a la plus grande concen-
tration de nectar, détaille-t-il. Les ruches
vont rester un mois et nous récoltons le
miel sur place. Contrairement aux Anglais
ou aux Américains, on ne le stérilise pas.
C'est un produit brut. Avec un couteau,
les alvéoles sont mises a nu. A l'aide
d’'une centrifugeuse, le miel va coller a la
paroi et est alors facilement récupéré. On
le laisse ensuite décanter de maniére ace
que les impuretés de cire remontent. Puis,
il suffit de le mettre en pot. » D'une cou-
leur trés claire, du blanc au jaune, ce miel
est frais, puissant, comme mentholé en
bouche, camphré ou légérement poivré
et d'une granulation trés fine. « Comme
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le miel cristallise naturellement, on s'ar-
range, en fait, pour qu'il soit bien onc-
tueux. Pour cela, il est chauffé et ramolli
dans une étuve a 30 °C - pas plus, sinon
il est dénaturé -, et ensuite brassé. C'est

ce qui va lui procurer toute son onctuo-
sité. » Cuisinier de formation, tombé dans
le miel par amour, Célestin Morel ne peut
s'empécher de travailler son produit et de
le décliner : pain d'épices « avec du lait de
ferme et 60 % de miel », pate a tartiner...
« J'aimerais aussi concocter un nou-
gat! » Le talent du couple est reconnu,
puisque le miel a gagné les médailles
d’or et d’argent au Concours général
agricole de Paris en 2019.

Des champignons sous terre
Ludovic Barré, lui, ne voit pas souvent
le jour. Dans une ancienne carriére d'ex-
traction de pierre calcaire, aujourd’hui

1. Le miel de tilleul & découvrir

ala Miellerie de la Divette.

2. Lafidéle équipe du Jeanne
Hachette, patisserie et salon

de thé au cceur de Beauvais.

3. Gerberoy, classé parmi les plus
beaux villages de France.

4. Ludovic Barré fait carriere dans
les galeries obscures ou poussent
les fameux champignons de Paris.
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a Saint-Maximin, non loin des chevaux
de Chantilly. » Le compost est préparé
chaque semaine dans des bacs de
culture et arrosé de purin afin de conser-
ver les bactéries présentes pour nourrir
le mycélium de champignon. Celui-ci va
envahir le compost en quatorze jours.
« On ajoute a ce moment-la de la terre
de gobetage (a base de pierre de calcaire
et de tourbe) nécessaire a la transforma-
tion du mycélium en champignon. C’est
ce qui va faire la différence de goat par
rapport a une culture en batiment clima-
tisé. Le champignon rend au final trés
peu d'eau. » Le champignonniste regoit
alors les bacs de culture avec pour mis-
sion de les transformer en champignons.
« Un peu d’eau, de chauffage, de venti-
lation et, en quatorze jours, on les voit
apparaitre. Commence alors la volée,
ou récolte, qui s'étale sur cing jours. »
Aujourd’hui, il n'y a plus qu'une quin-
zaine de carriéeres traditionnelles
comme celle-ci en France.

appelée Grande champignonniére de la
Croix Madeleine, il produit 25 tonnes par
an de champignons de Paris. « La culture
de ce champignon a réellement débuté
sous Paris. Mais lors des grands travaux
menés par Haussmann et la création du
métro, les producteurs, chassés, sont
venus exploiter les champignons dans
les carriéres du bassin parisien, précise
Ludovic Barré. Le champignon a besoin

« Lo champignon blond, W= iyl e

chéme ol encore 1wAe esl
(AL QU hosé-dles-pré.
Légere, lachantillyestl'une  s'élabore a partir de créme aussi du sucre glace pour
£6 Wledt eﬂ’/ad une des gourmandises frangaises  fraiche au lait cru. Celle-ci éviter les cristaux et du sucre
1) Wld& » les plus connues au monde.  apporte une texture plus vanillé & larbme naturel. »
s Mais qui peut se targuer dense en bouche. Uimportant  La chantilly accompagne
Ludouic Bamé davordégustélavéritable  estdavoirunecrémeblen parfaitementles fruits
créme de Chantilly ? Isabelle  ferme et de bien incorporer rouges, la tarte aux pommes
d’humidité et d’'une température réguliére Duda, cheffe de cuisine I'air pour la faire monter. ou aux fraises, mais aussi
- I'ambiance sous terre lui réussit donc - et gérante du restaurant On s'arréte quand le fouet le pain d'épices. Et, comme
et également d'un bon support : le fumier Le Hameau, livre sarecette:  tient tout seul, sinon ¢a le suggere Isabelle, « elle
de cheval. Du coup, la coopérative, qui « |l n'y a pas de secret, elle devientdu beurre ! Onutilise  se déguste aussi seule ! »

fournit le compost, s'est regroupée
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LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.

Escapade gourmande LOise

Paul-Henri Carlu voit rouge
Avec ses collines relativement élevées, le
Noyonnais n'est pas une région propice
aux grandes cultures céréaliéres. Elle
s'est donc trés t6t tournée vers d’autres
exploitations comme les fruits rouges.
A tel point qu'a la fin du XIXe siécle, Noyon
est surnommeée la capitale des fruits
rouges. La tradition est toujours main-
tenue et une fois par an, chaque pre-
mier dimanche dejuillet, le célébre marché
éponyme rassemble de nombreux visi-
teurs. Parmi les nombreux producteurs
du secteur, nous faisons la connaissance
de Paul-Henri Carlu.

Peu enclin a poursuivre |'élevage de
vaches laitieres de son pére, le jeune
homme, dipléme de commerce en
poche, reprend I'exploitation de fruits
rouges de la ferme de Rimbercourt : « Je
me suis dit, la technique ¢a s'apprend sur
le terrain, la gestion a I'école ! L'idée est
de contréler toute la ligne, de la produc-
tion a la transformation des fruits, avec
aucune perte. J'ai travaillé un an aux
cotés de I'ancien propriétaire Jean-Paul
Courbois, qui va d’ailleurs m’assister
une année encore pour transmettre son
expérience. » Mara des bois, Cirafine,
cléry, charlotte, fraises des bois... s'épa-
nouissent sous les serres qui permettent
d’amplifier la luminosité nécessaire
aux fraises, en protection biologique
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intégrée. « Je ne peux pas étre en bio
parce que la fraise n'est pas cultivée en
plein champ. Mais I'avantage du hors-sol
est que I'on n'a pas besoin de pesticides
pour les protéger. » A 25 ans, Paul-Henri
Carlu fourmille d'idées pour la suite : « Je
veux faire des myrtilles, des groseilles,
des cassis, des groseilles a maquereau,
mettre en place un distributeur et, bien
s(r, continuer les confitures, les sirops
et les pétillants. Puis, avec Facebook et
Instagram, partager de belles photos,
car I'agriculture reste ma passion. »

Le fromage, Anselme

en fait tout un foin !

Avec leurs 100 vaches laitiéres, Anselme
Beaudoin et son frére Etienne pro-
duisent de la tomme au foin. « Les
tommes sont fabriquées a partir de lait
cru, puis placées quatre semaines sur
des planches de peuplier, développe
Anselme Beaudoin. Elles seront ensuite
recouvertes de foin et emballées dans
du papier pendant huit semaines. Elles
vont alors perdre 20 % de leur poids
en séchant. Le foin est une ancienne
technique de conservation. Le fromage
va s'affiner sept fois plus lentement
qu'en cave et développer ainsi plusieurs
arémes. On fabrique également de la
tomme au cidre. Lavée régulierement
avec cette boisson locale, la crodte
devient jaune, le fromage est adouci et
reste moelleux. C'est parfait pour les
burgers ! » Il y a aussi le Bray picard au
lin, né d’une rencontre avec une coo-
pérative spécialisée dans I'exploitation

de la plante, située dans le village voisin
de Grandvilliers. Ce fromage appartient
a la méme famille que le neufchéatel et
le brillat-savarin. « Au moment du mou-
lage, on brasse la pate en y ajoutant
des graines de lin torréfiées, ce qui lui
donne un petit goQt de céréales gril-
lées. Sur les deux derniers producteurs
de Bray picard, nous sommes les seuls
a le fabriquer avec du lin. Une recette
toute personnelle. »

Merci a Oise Tourisme pour la réalisation
de ce reportage.

1. Paul-Henri Carlu a trouvé

sa vocation dans les fruits rouges.
2. Anselme Beaudoin présente
ses tommes au lait cru.

Carnet gourmand

Cette pétisserie-salon de thé fait

un clin d'ceil aux anciennes tuileries

de Voisinlieu avec ses tuiles de Beauvais
aux amandes en version chocolat

nair, blanc, au lait et a I'orange.

Et pour succomber a la tentation

de confections artisanales,

on s'offre le plateau dégustation !

Trois noisettes grillées, entourées
de nougatine et de chocolat

en référence aux trois personnages
picantins sur I'hétel de ville. Goltez
ce délice a la saveur subtile,
speécialité de la maison.

Jacques Siscic, Emmanuel Duca

et Xavier Barbieux, maitre brasseur,
sont aux maneties de cette brasserie
artisanale. Passion, finesse et équilibre
composent la recette de leur gamme
qui s'adresse a tous les amateurs

de blonde, stout, India

pale ale, blanche,
ambrée et triple. page 96
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POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 45 MN
REPOS : 5 MN

® 2 doubles cotes de veau (env.
500 g/piéce) m4 c. a soupe

de miel liquide ® 700 g de petits
navets nouveaux ¥ 1 bouquet
de cerfeuil ®2 c. a soupe de
vinaigre de vin ®60 g de beurre
®4 c. a soupe de sauce soja
3 c. a soupe d'huile d'olive
®20 g de sucre ®1 c. a soupe
de graines de lin ® sel ¥ poivre.

Coupez les navets en
tranches épaisses. Chauffez
30 g de beurre dans une grande
poéle et faites dorer les navets
5 mn. Ajoutez les graines de lin,
le sucre, salez, poivrez, laissez
caraméliser 3 mn et versez de
I'eau a hauteur. Couvrez d'une

Cotes de veau laquées au miel

feuille de papier sulfurisé, lais-
sez cuire 10 mn sur feu moyen.
Salez et poivrez les cotes de
veau, colorez-les 5 mn dans
une grande poéle sur feu vif
avec un filet d'huile d'olive.
Réduisez le feu, poursuivez la
cuisson 7 mn de chaque coté.
Dégraissez la poéle (en
laissant la viande), versez le
miel, la sauce soja, le reste du
beurre et le vinaigre. Continuez
la cuisson des cotes 5 mn de
chaque cété en les nappant
de sauce. Laissez reposer
5 mn sur une grille.

Ajoutez 1 louche d’eau de
cuisson des navets dans la
sauce au miel. Faites bouillir
2 mn sur feu vif.

Coupez les cotes de veau en
tranches, ajoutez les navets et
nappez de sauce. Parsemez de
cerfeuil et servez.

Palets fraises chantilly

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CONGELATION : 5 MN

u 12 palets (type palets bretons)
®250 g de fraises m25 cl de
créme fleurette m 8 feuilles

de menthe ® 1 sachet de sucre
vanillé m1 c. a soupe de sucre
en poudre ¥ 5 c. a soupe

de jus d'oranges.

Coupez les fraises en quar-
tiers. Placez-les dans un sala-
dier, arrosez de jus d’'oranges.
Ajoutez le sucre en poudre
et mélangez délicatement.
Réservez au frais.

Placez la créme fleurette
dans un bol en inox 10 mn avant
de servir et mettez-le 5 mn au
congélateur.

Montez la créeme en chantilly
au batteur. Lorsqu'elle devient
ferme, incorporez progressive-
ment le sucre vanillé.

Couvrez les palets de chan-
tilly, surmontez de fraises mari-
nées et ajoutez de la menthe
ciselée. Servez aussitot.

o petit plus

Ajoutez 50 g de mascarpone
ala créme fleurette,

la chantilly restera ferme
davantage de temps.

@ Tousdroits de reproduction réservés



