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FETE DE LA SOUPE

concours de soupes

LA SOUPE DE MOTS

jeu-concours, littéraire
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Association des Amis du Jardin de Sasniéres — Le Moulin — 41310 Sasniéres
Téléphone : 02 54 82 92 34 - Fax: 02 54 82 93 30 - Courriel : association. jardindesasnieres@wanadoo.fr

Association Lol 1901 - Le Moulin - 41310



1 - CONCOURS DE SOUPES

La saison au jardin se termine. Les journées sont
devenues plus courtes que les nuits. Il est temps
de cuelllir et ramasser les derniers légumes au
potager avant les premieres gelées.

La météo annonce des journées plus fraiches,
c'est le moment choisi pour organiser la cin-
quiéme édition de la Féte de la Soupe: le di-
manche 12 novembre.

Le concours s’adresse a des familles, des amis,
des collegues de travail, aux agents de collec-
tivités (habitués a cuisiner de bonnes choses
pour les écoliers, les collégiens, les étudiants,
pour les anciens), aux restaurateurs profession-
nels, aux éleves, aux apprentis des formations
des métiers de bouche, hotellerie ... a tous !

Le principe est de cuisiner sa soupe, en inven-
tant ou en utilsant une recette qui contient en
priorité des produits locaux. L'imagination doit
primer. Confectionner cuisiner avec des ingré-
dients ayant parcouru des milliers de kilometres
disqualifiera irémédiablement la recette.

L'objectif de I'association avec la Féte de la
Soupe est d’organiser une manifestation
« bon enfant », en s’appuyant sur des équipes
qui auront envie de faire goUter leur création
ou de faire partager une recette de famille ...

Le public viendra goGter, commenter, passer
un moment agréable, discuter avec les parti-
cipants et il aura la possibilité de choisir la
soupe qu'il préfere.

CATEGORIES

* soupes des amateurs

tout public.

* soupes des jeunes marmitons

(moins de 18 ans)

* soupes des collectivités

équipes constituées de personnes travaillant
dans des collectivités : écoles, colleges, mai-
sons de retraite ...

* soupes des restaurateurs professionnels
équipes dont au moins un membre fravaille
dans la restauration.

 apprentis et éleves écoles et lycées

REGLEMENT
DU CONCOURS DE SOUPE

La participation au concours est gratuite et
ouverte & tous. Cing catégories sont propo-
sées.

Seules les soupes maisons, chaudes ou froides
sont acceptées (soupes en briques ou en sa-
chet interdites.)

Pour la réalisation de votre soupe, il faut faire
preuve d'imagination (pour éviter que plu-
sieurs  équipes proposent des recettes
proches). Les produits de saison et du terroir
doivent étre privilégiés

La quantité de soupe préparée pour le
concours est au minimum de 15 litres. Atten-
tion le non respect de cette clause peut
conduire & la disqualification de I'équipe.

Une somme forfaitaire de 20 € sera donnée a
chaque équipe pour la dédommager de
I'’achat des matieres premieres composant la
soupe, sauf si la quantité de soupe est infé-
rieure aux 15 litres demandés.

Rendez-vous le dimanche 12 novembre 2017.
Arrivée impérative : 9h30. L'organisation four-
nit un emplacement aI'abri, une table (1,20m
x 0,50m), un réchaud, une louche ...

Chaque equipe sera composée de 3 per-
sonnes maximum et se munira de son faitout.
Un plat chaud est offert & chaque participant
au concours au moment du déjeuner.

L' Association des Amis du Jardin de Sasnieres
gere la vente des bols de dégustation. Les
candidats doivent servir leur soupe unique-
ment au public qui se présente d eux avec le
bol de dégustation spécialement créé pour
I'occasion et estampillé « Féte de la soupe
2017 »

Jury professionnel et jury grand public
Chaque équipe dans sa catégorie est jugee
par deux jurys. Celui des professionnels et le
public. Il y aura donc deux gagnants, O moins
que les deux jurys ne choisissent la méme
soupe.

Le jury professionnel passe devant chaque
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équipe et déguste la soupe proposée avec
la mise en scene et les commentaires que
I'équipe souhaite présenter. Différents criteres
sont notés. Le jury délibere ensuite.

Le grand public peut juger les soupes a condi-
tion d'acquérir un kit de dégustation vendu
par I'association. Une urne est mise a disposi-
tion pour voter.

INSCRIPTION

Les inscriptions sont déja ouvertes et jusqu’au
9 novembre 2017.

Plusieurs moyens de s'inscrire :

* par téléphone : 02 54 82 92 34

e par courrier : Association des Amis du Jar-
din de Sasniéres, Le Moulin, rue du Chateau
- 41310 SASNIERES

e par courriel : association.jardindesas-
nieres@orange.fr

MEMBRES DU JURY
PROFESSIONNEL

Emmanuel de Brantes

Animateur du Jury du concours de soupe.
Journaliste indépendant pendant vingt ans,
Emmanuel de Brantes débute sa carriere au
Quotidien de Paris puis multiplie les collabora-
tions professionnelles (TF1, France 2, France 3,
Paris Premiere, Mé, RFM, RMC, Radio Nova,
Vogue...). Sa plume impertinente et sa person-
nalité originale font de lui un atout que les mé-
dias convoitent. Co-auteur et scénariste des
films "Jet Set" et "People” ou son réle est inter-
prété par Lambert Wilson puis Rupert Everett, il
dirige actuellement une societé de relations
publiques, Emmanuel de Brantes & associés,
spécialisée dans l'organisation événementielle.

Guillaume Foucault

Jeune chef étailé parle guide Michelin, installe
a Venddme, avec son restaurant «Le Pertican.
Iltravaille a développer autour de lui des filieres
de producteurs : €éleveurs, maraichers, vigne-
rons. Il anime et donne de la visibilité & nombre
de passionnés qui élevent, produisent font vivre
leurs fermes, leurs vignes, leurs maraichages.
Dans son restaurant il sait mettre en valeur tous
ces produits du Venddmois et surtout du
Perche, gu'il aime et affectionne tout particu-
lierement.

Jean Bardet

Est I'un des grands chef de cuisine francais. I
s'installe & Tours et dans les années 1980/1990,
il est au sommet de son art et attire dans son
hotelrestaurant, qu'il fient avec sa femme So-
phie, des gourmets du monde entier et des
personnalités du monde politique, artistique, lit-
téraire.

Le chef recoit pour cet établissement une
étoile au Guide Michelin en 1982 puis une se-
conde en 1985 et trois au Bottin Gourmand.

Xavier Mathias

Professions : maraicher, conférencier, écrivain ...
Formateur, conférencier, consultant potager
pour le domaine de Chaumont-sur-Loire, direc-
teur technique pour la revue «Les Cahiers du
potager bioy, rédacteur pour plusieurs revues
de jardinage comme Rustica Hebdo, Xavier
Mathias est également I'auteur de «Découvrir
et réussir les courgesy, «Le sol : la clé du jardiny,
«Délicieux légumes pour jardiniers curieux», ou
encore de «Récolter + et + longtempsy.

Isabelle Maincion

Conseillere regionale de la region Centre - Val
de Loire,

Présidente du Syndicat mixte du Pays Vendo-
mois,

Maire de la Ville aux Clercs

Chantal Colleu-Dumond

Directrice du Domaine régional de Chaumont
sur Loire et du festival des jardins.

Elle dirige les restaurants du Domaine dont le
Grand Vélum.

ANIMATION

La journée sera animée et présidée par Em-
manuel de Brantes, journaliste et chroniqueur.

PUBLIC

Le public est accueilli gratuitement. S'il veut
participer au concours de la soupe, il devra
acheter un kit de dégustation « 2017 » en cé-
ramique avec le logo du jardin, accompagné
d’une petite cuillere et d'un petit pain chaud
(5€).
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2 - LA SOUPE DE MOTS

Pour stimuler |'appétit des esprits un
concours de soupe de mots sera organisé
en amont. A partir d'une liste de mots impo-
sés, publiée dans la presse et affichée dans
les bibliotheques, les participants devront
composer un texte, en faire une soupe !

REGLEMENT DU CONCOURS
DE SOUPE DE MOTS

* Le concours s'adresse d deux catégories
différentes, aux enfants (8 a 14 ans) et aux
adultes.

* Une liste de mots est publiée par la Nou-
velle République, partenaire de I'événe-
ment. Avec ces mots chaque participant
doit composer un texte.

* Unjury choisira le texte le plus original pour
chacune des catégories.

* les deux textes seront publiés dans les co-
lonnes de la Nouvelle République.

MEMBRES DU JURY

(en cours de constitution - certaines per-
sonnes n'ont pas encore confirmé leur
venue)

Philippe Bonduel
Journaliste, écrivain spécialisé dans les ou-
vrages de jardin et de nature

Emmanuelle Pavillon

Directrice départementale de la Nouvelle
République du Centre pour le département
d'Indre et Loire

Olivier de Charsonville
Directeur de la lecture publigue au Conseil
Départemental de Loir et Cher

Jean-Paul Gisserot

Editeur de sa propre maison d’édition, an-
cien créateur des éditions livres Quest-
France et Sud Ouest

Pauline Dreyfus
Présidente du Jury de la Soupe de Mots
2015, écrivaine

Rosamée Henrion
Créatrice du Jardin du Plessis Sasnieres

3 - LE DEROULEMENT
DE LA JOURNEE

9h 30
* accueil des participants au concours de
soupe

10 h 00
eouverture du jardin au public

11 h 00
» début des dégustations du jury et du public
edélibérafion du jury, «Soupe de Mots»

13h 00
* délibération du jury concours de soupe
* repas des jurys avec le public
* poursuite de la dégustation par le public
et vote

16 h 00
e fin du vote du public

16 h 30
eremise des prix : concours de soupe -
soupe de mots
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4 - LE JARDIN DU PLESSIS
SASNIERES

Vue d’ensemble

t
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Enclos Fleuri

Mieux qu'un long texte expliquant ce que
peut étre le Jardin du Plessis Sasnieres,
quelques photos, ci-apres montrent I'atmo-
sphére du lieu et son esprit.

Topiaire de buis dans I’Enclos Fleuri

LE JARDIN DU PLESSIS SASNIERES



Pourquoi une telle manifestation au Jardin
du Plessis Sasniéres ?

Le jardin du Plessis Sasnieres a été créé au
fil des 30 dernieres années par Rosamee
Henrion. Il est ouvert & la visite depuis 20 ans.

Passion d’une femme

Rosamée Henrion au fil des années a creé
ce jardin. Son intérét pour la botanique a
été le point de départ. Sa passion pour le
jardinage a permis au reste d'exister.

Son sens artistique mis au service de I'Art des
Jardins lui a permis d'obtenir dés sa création
le label de «Jardin Remarquablen.

Lieu de partage

Les anglosaxons ont tres tét montré la voie,
les jardins sont devenus des lieux d’échange
de partage et de vie.

L'association des Amis du jardin de Sas-
nieres a été créée ily a 15 ans pour animer
le jardin.

Jardin reconnu

De nombreuses agences de voyage inter-
nationales, spécialisees dans les visites de
jardins I'ont choisi au méme titre que les jar-
dins du Chéteau de Versailles, Courances,
Villandry ...

Un potager

Denis et Joanne sa femme, se consacrent
au potager qui en plus de fournir des Ié-
gumes a la famille, permet de faire les confi-
tures

REVUE DE PRESSE &
PHOTOS

DES 4 PREMIERES
EDITIONS

Le jardin de Sasniéres
féte lasoupe W

Le jardm du Vendumous organise un concours de SDUDM le samedi 1
9 novembre. Avec, dans son jury, Emmanuel de Brantes et Jean-Pierre Coffe 1
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Sasniéres : une savoureuse soupe de mots

1611112016 05:30

atait
présidé par Frédéric Mitemand.
Vol don e texts lauréat:

par Jeo discomal
fomme.
espri.
mamacher un sourie.

squi mots dont 16 imposés.

‘Sulvez:nous sur Facebook

WES FAVORIS . Taurs —Potiss |

Lolr-et.Chr - Sasnires - Lolsirs

Succeés populaire pour la Féte de la soupe
Twnotsoss

La Féte de la soupe a presque été victime de
s0n succés hier & Sasniéres. Plus de
ontdégustéla vingaine do
pétition.

rennent au jou et de Ia quait du rangais. »

encore miau tous ces gourmets ?

Aciiz Lo Berre

Suivez-nous sur Facebook

LE JARDIN DU PLESSIS SASNIERES - PHOTOS



ANNEXES

Veloutés, moulinées, bisques, bouillons,
bortsh, chorba, miso... avec des croGtons...
Seule la soupe réunit autant de diversité.

« Je vis de bonne soupe, et non de beau
langage »
Moliere

Présente dans notre univers gastronomique
des le plus jeune ége, la soupe se cuisine
depuis des millénaires.

Des idées gourmandes, des recettes... au-
tant d'ingrédients qui mijoteront au Jardin
du Plessis Sasnieres pour le régal de tous !

Petite histoire de la soupe
Soupes de graines, de plantes, de viandes.
Ces premiéeres "bouillies" sont la base de la
nourriture de toutes les civilisations d'Est en
Ouest, du Nord au Sud. A Athénes, la soupe
de lentilles entretient le moral des froupes ;
en Chine, les paysans se réconfortent de
soupes de riz et de feves. Les Byzantins se ré-
galent de soupes de poissons aux légumes,
tres relevées et sucrées de miel en abon-
dance. La soupe noire archi-poivrée d base
de gibier, de poissons ou de volailles et
d'herbes, au miel, d la menthe et au vin ala
faveur des Romains.

En Corse, avec les chataignes blanches sé-
chées, on fait de la soupe au lait de chevre,
épaissie de vermicelles ou de petits maca-
ronis courts, si épaisse que la cuillere tient
droite : la "suppa acuchjara ritta" est tou-
jours présente.

Bonne et nourrissante.

Au Xlle siecle, la "soupe" désigne la franche
de pain sur laguelle on verse du bouillon
brilant fait de viandes, de légumes ou de
vin : on fait alors "tfremper la soupe" (du sans-
crit, sG et pd : bien nourrir) directement dans
les écuelles de bois, de terre cuite ou
d'étain.



Bouillon de santé.

La médecine du Moyen-Age qui reconnait
des vertus thérapeutiques a la soupe, pres-
crit, avant toute autre potion, du bouillon de
poule. L'Ecole Médicale de Salerne Iui pré-
fere la soupe au vin et Ambroise Paré or-
donne a ses patients le bouillon de coq et
de jarret de veau.

Nourriture des petits enfants sevrés, repas
unique du peuple, brouet de fertilité et re-
constituant des nuits de noces des jeunes
mariés, la "soupe tfrempée" s'enrichit avec
les plantes du potager moyendgeux: arti-
chaut, oseille, poireau (avec ses feuilles
vertes on prépare la "porée"), feves, ci-
trouille, pois, chou, oignon, et toutes sortes
de verdures pour la plupart redevenues sau-
vages (arroche, pissenlit, patience, mauve,
ortie, chardon...).

Le grand retour de la soupe

La soupe de légumes est de nouveau d la
mode, et c'est tant mieux car elle possede
de nombreuses qualités diététiques et nutri-
tionnelles. En favorisant indéniablement
I'équilibre alimentaire, elle constitue de plus
une aide minceur efficace |

Symbole autrefois de I'alimentation popu-
laire, trés souvent plat unique par nécessité
chez les plus démunis, la soupe s'inscrit de-
puis quelques années dans un retour A la
mode remarqué dans nos assiettes. Chaud
ou froid, ce plat ancestral qui constituait la
base de l'alimentation paysanne revient au
menu de nos repas, particulierement a celui
du soir.

Une enquéte récente effectuée par un
grand fabricant de soupe le confirme : 97 %
des personnes interrogées la considerent
comme "bonne pour tous", 20 % y voient un
bon moyen de manger des légumes, 81 %
estiment que c'est une facon de découvrir
des goUlts nouveaux. Soupe, velouté,
consommé, gaspacho, minestrone... on es-
time que ? millions de francais mangent de
la soupe chaque soir. Elle est consommée

plutét I'hiver, le soir au diner et en famille et
il s'agit de soupes "maison" dans 76 % des
cas. Les composants préférés sont les |é-
gumes variés

Parici la bonne soupe !

Panorama de la consommation de soupes
en France

La soupe est un plat universel et sans doute
le plus ancien que I'on aqit cuisiné, comme
le rappelle Frédéric Karpyta, journaliste pour
le magazine Ca m’'intéresse, a I'origine d'un
dossier spécial sur les soupes.

Les francais consomment 15 litres de soupes
par an et par habitant. C'est beaucoup,
mais fout de méme frois fois moins que Nos
voisins allemands qui en sont particuliere-
ment friands.

Plutét soupe en brique ou plutdt soupe mai-
son ¢

Tout dépend du temps que vous avez 4
consacrer a la préparation de votre repas
et de qui le consommera.

Prenons I'exemple d'un parent qui s’entend
souvent dire a son enfant : « Finis ta soupe
sinon tu n'auras pas de dessert ». Impliquer
son chérubin d la confection de la soupe
est un moyen de lui faire apprécier davan-
tage ce repas.

De plus en plus, ce sont les recettes bio et a
base d'ingrédients naturels qui font fondre
le coeur des francais. Ce coté « tfradition » et
« soupe de grand-mere » se retrouve égale-
ment dans les recettes plébiscitées par les
consommarteurs.

Ainsi, les soupes gourmandes et gouteuses,
riches en légumes et aromates, ont la cote
auprés des francais. Autre tendance, les re-
cettes originales et audacieuses aux saveurs
oubliées comme la soupe de topinambour.
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ESPRIT
DE LA MANIFESTATION

SES OBJECTIFS

Art de vivre et traditions
Dans le contexte de mutation, ou de crise
que traverse notre société, il y a un retour
vers les traditions et les valeurs séculaires.

L'imagerie populaire du repas autour d'une
soupe est une des bases du fondement des
repas pris en commun. C'est entre autre cet
état d'esprit qui a permis d la gastronomie
Francaise d’entrer au patrimoine immatériel
de I'hnumanité (UNESCO).

Des recherches sur la soupe débutent sous
la conduite d’'lsabelle Bianquis, Professeur
d'Anthropologie au Département de Socio-
logie de I'Université Francois-Rabelais de
Tours

Par ailleurs vous savez que notre société
doute. C'est dans ces moments Id qu'il faut
savoir s'appuyer sur nos valeurs séculaires.

Cuisiner est un art, un savoir faire qui pousse
de plus en plus de Francais & s'y intéresser. |l
suffit de voir le succes des émissions de télé-
vision qui traitent de la cuisine. Cuisiner est
également un moment de détente et de
création.

Une fois la recette de soupe cuisinée, on la
partage autour d’'un repas entre amis.

Une manifestation festive doit aussi pouvoir
étre utilisée pour passer des messages im-
portants :

. .
Circuits courts

S'interroger sur la provenance des produits
que I'on va cuisiner doit devenir un réflexe.

Il faut comprendre les spécificités du terroir ou
I'on vit avec ses productions fraditionnelles qui
se sont développées pour de bonnes raisons,
par exemple des terrains non compatibles
avec la production céréaliere, donc élevage
et produits laitiers.

Cuisiner avec les saisons (faire ses courses
au marché)

Retourner sur les marchés pour profiter des
produits frais de saison. Avec un double
avantage, celui de la qualité des produits
et celui d'offrir un renouvellement perma-
nent des produits frais proposés qui donne
envie d'une cuisine variée et imaginative.

Programme National pour I'Alimentation
(PNA)

Bien s'alimenter s'apprend. Profiter d'une
manifestation festive permet de faire passer
le message en douceur avec bonne hu-
meur.

L'association des Amis du Jardin de Sas-
nieres attend I'obtention du label PNA qui
doit lui éfre donné par le Ministere de I’ Agri-
culture.
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PAIN CUIT SUR PLACE

Pain cuit sur place

Pour accompagner la soupe, quoi de mieux
que du pain frais cuit sur place.

Deux anciens boulangers ont accepté de
sortir de leur retraite pour apporter leur sa-
voir et leur expérience pour cuire le pain et
des tartelettes aux pommes du jardin.

PARTENARIATS PRESSE

Emmanuel de Brantes apporte son carnet
d'adresses ef son relationnel pour faire vivre
cette manifestation.

Plusieurs médias sont partenaires de la ma-
nifestation :

* Plus FM pour la radio

* La Nouvelle République pour la presse
écrite

ENTREPRISES PARTENAIRES

SEB
ZOOPARC de BEAUVAL

NOUVEAUTE

L'association proposera ¢ I'heure du dé-
jeuner (a partir de 12 h 00) un instant
gourmand :

* un hachis parmentier avec salade
sera proposé aux visiteurs, ainsi qu'un
crumble aux pommes.

Des tables et des chaises, a I'abri, seront
mis A leur disposition.

Hachis permentier salade : 6 €
Crumble aux pommes : 4 €
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DIMAaNCHe _
12 NOVEmBRe 2017 ~
JaRDIN DU pLessis sasNIE€ReS .
De 11H a 16H30 |

Entrée
gratuite

Concours de
soupes par équipes

Venez concourir,
golter, échanger et voter
Sur plac.e - pour vos soupes préférées
restauration
Vente de kits de dégustation :

H Hachis i Bol, cuillere, serviette,
parmentier n i< ur ol
et crumble P alt bs (/C/u;(s SC[/J p c;ce)
aux pommes et bulletin de vote.
Sandwichs, Jury professionnel animé par :
crépes, buvette Emmanuel de Brantes

g @ A 0o Q

www.lanouvellerepublique.fr zoobeauval.com GROUPE

SEB




