





















Finger food

Thomas Clouet

Photographies : Bob Norris

Stylisme : Anouk Grumbach





- Biographie -

Et si la cuisine devenait une fête ? Après la Fête de la Musique, il est grand

temps que la cuisine ait aussi sa fête. Un événement national, citoyen,

d'échange et de partage… Si cette initiative vous séduit, rejoignez-nous sur le

site www.lafetedelacuisine.fr et soutenez ce projet afin de faire bouger les

choses. Passionnés de cuisine, simples amateurs ou gourmands, unissez-vous !

Thomas Clouet
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La finger food, la street food ou, pour être plus français dans le texte, la bouchée,

sont les tendances fortes de la cuisine actuelle. Si cette nouvelle manière de

manger est ancrée culturellement dans de nombreux pays (citons les antipasti

en l’Italie, les tapas en Espagne, les mezzés au Liban et en Grèce…), ce n’est

absolument pas le cas en France où entrée, plat et dessert sont les fondements

de nos repas. 

Cependant, ce qui n’est pas culturel en France s’impose aujourd’hui

sociologiquement. Ainsi, toutes les personnes de moins de 40 ans sont nées

avec une « zappette » entre les mains et font partie de la génération des hyper-

consommateurs. Le résultat de tout cela est que les dîners entre amis

deviennent de plus en plus fréquemment des apéritifs dînatoires où l’on se

retrouve autour d’une table basse de salon pour consommer de multiples

petites pièces et jongler ainsi avec les goûts. 

Un champ s’ouvre pour inventer des « tapas à la française » et faire que ce qui

s’impose sociologiquement aujourd’hui devienne culturel demain. La France

a un patrimoine culinaire mondialement reconnu et un nombre certain de

produits typiques. Ces bases m’ont servi à la définition et à la création de ces

amuse-bouches. Le saucisson, les rillettes, le boudin, le camembert, le pain,

les moules, les huîtres, les cuisses de grenouilles, les escargots, la choucroute,

le foie gras, la ratatouille, le steak tartare, la truffe, la rouille, la tapenade…

tout y passe ! Voilà pour le fond.

En ce qui concerne la forme, il est essentiel d’intégrer que l’activité culinaire

connaît elle-même une évolution qui ressemble fort à une révolution. Elle

sort du domaine du sacré pour entrer dans l’ère du loisir récréatif. Ces deux

mots sont un peu redondants mais indiquent bien la volonté de s’amuser tout

en apprenant. La perte de la transmission du savoir entre générations

engendre une soif d’apprendre mais également de nombreuses peurs. 

Je m’efforcerai donc de vous proposer dans ce livre des recettes simples,

rapides pour la plupart et pour lesquelles un soin tout particulier sera apporté

à la présentation. 

J’essaierai pour chaque recette de vous raconter une petite histoire. 





Enfin, tout comme vous, je fais mes courses aussi bien au marché qu’au

supermarché alors ne vous étonnez pas de trouver quelques produits

industriels. Tout cela peut sembler être une gageure et pourtant, c’est

possible, faites-moi et faites-vous confiance !

En un mot, vous vous amuserez et apprendrez avec ce livre, vous épaterez vos

amis et vos proches tout en participant à l’évolution de la gastronomie

puisque vous serez les premiers diffuseurs de ces tapas à la française. Vous

n’êtes plus des cuisiniers, vous faites l’histoire de la cuisine française !



OEBPS/images/image008.png





OEBPS/images/image009.png





OEBPS/images/image010.png





OEBPS/images/image004.png





OEBPS/images/image005.png





OEBPS/images/image006.png
{Gtlection}

hachette

CUISINE





OEBPS/images/image007.png





OEBPS/images/image001.png






OEBPS/images/image002.png






OEBPS/images/image003.png










OEBPS/images/image000.png





