
Un label au service de la révélation et de la célébration  
de la gastronomie des Hauts-de-France
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du Chef Alexandre Gauthier
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Un label au service de la révélation 
et de la célébration de la gastronomie  
des Hauts-de-France



Cette année de labellisation 
régionale a mis en lumière 
les Hauts-de-France, grande 
région de gastronomie.  
Issus d’une multitude de 
productions de la terre et de 
la mer, les produits et plats 
iconiques de la région constituent 
des marqueurs forts de notre 
gastronomie (bière, Maroilles 

et carbonade flamande en sont 
quelques exemples). Ils sont 
complémentaires d’une pluralité 
de savoir-faire régionaux. 
L’enquête régionale lancée 
en début d’année a permis 
de confirmer l’attachement à 
ces produits et ces recettes 
identitaires du territoire.
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Le plus grand plateau de fromages  
des Hauts-de-France, préparé par la fromagerie  

La Prairie. 30 septembre 2023

La carbonade flamande, plat identitaire 
de la région élu par les habitants des 
Hauts-de-France (enquête régionale)
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Le label Région 
Européenne de la  
Gastronomie a permis de ...
Positionner les Hauts-
de-France sur le marché 
des destinations 
touristiques de 
gastronomie  
par un travail sur l’image de marque, sur 
les relations presse, par le développement 
de nouveaux produits touristiques et 
culinaires et la publication d’ouvrages, 

Faire de la gastronomie 
régionale un outil 
d’attractivité touristique 
et de transformation du regard sur la 
région par les habitants et ses visiteurs, 

Créer des événements 
durables et fédérateurs 
incarnant les valeurs des Hauts-
de-France : générosité, convivialité, 
hospitalité, joie de vivre, inclusion 
et créativité, 

Générer de la fierté  
et renforcer le sentiment 
d’appartenance  
des habitants et l’envie de collaborer à 
promouvoir nos talents, nos produits et 
notre patrimoine culinaire, grâce à une 
meilleure connaissance de l’ensemble des 
produits et recettes des Hauts-de-France. 
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Araignée de mer,  
petit pois, fraise verte, 

kombucha aux fleurs  
de sureau  

(Ludwig Ducatez,  
Château de Montreuil)
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Créer des 
synergies entre 
les forces vives 
de la gastronomie 
régionale,  
notamment par le lancement 
d’appels à manifestation 
d’intérêt tel que “Fourche à la 
fourchette” de la Métropole 
Européenne de Lille, ou encore 
des événements organisés dans 
le cadre des Plans Alimentaires 
Territoriaux dans toute la 
région, comme à Amiens avec 
le Mois de l’Alimentation en 
octobre 2023, 

Accompagner  
les acteurs autour 
de la question  
de l’attractivité  
des métiers,  

notamment par le lancement 
du groupement d’employeurs 
par l’UMIH Hauts-de-France, 
la création d’un Mooc de 
recrutement du tourisme des 
Hauts-de-France ou encore 
l’Académie de l’Hospitalité par 
l’Office de Tourisme de Lens-
Liévin et le concours European 
Young Chef Awards porté 
par l’IGCAT* et le Campus des 
Métiers et des Qualifications 
- Tourisme et Innovation Hauts-
de-France, 
 

Nouer un dialogue 
sur les pratiques 
durables  
avec les partenaires et les 
professionnels du tourisme et 
de la restauration, et engager 
des espaces d’échanges 
sur les questions de santé 
par l’alimentation comme le 
programme ALIMCARE*. 

 
 
*IGCAT : International Institute of 
Gastronomy, Culture, Arts and Tourism
*ALIMCARE : programme régional 
visant à intégrer l’alimentation comme 
outil de prévention pour la santé et de 
continuité des soins sans renoncer au 
plaisir de manger (porté par UniLaSalle 
en partenariat avec l’UMIH Hauts-de-
France, le CMQeTI et le CMQ ALS.)
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Exploitation EARL Lemoine  
(Hamblain-les-Prés, Pas-de-Calais)



Des territoires  
aux identités culinaires  
multiples

Aux côtés du parrain 
de la dynamique, 
Alexandre Gauthier, 
chef de La Grenouillère 2* 
(La Madelaine-sous-
Montreuil),  
 
 
 
 
se sont mobilisés 
collectivement toute l’année 
pour porter haut  
la gastronomie
des Hauts-de-France 
et exprimer toute sa vitalité.

Alexandre Gauthier 
Patrick Comte 
Camille Delcroix 
Christophe Dufossé 
Solène Elliott 
Maëllie Poynard

Mickaël Braure 
Thomas Hidden 
Edouard Chouteau 
Diego Delbecq
Ismail Guerre-Genton 
Eugène Hobraiche 
Florent Ladeyn 
Steven Ramon
Félix Robert
Maxime Schelstraete

Frédéric Barette 
Stéphane Bruyer 
Sébastien Porquet

Sébastien Tantot 
Tom Truy-Courties 
Dorian Wicart

Nicolas Gautier 
Lucas Vannier 
Willy-Marc Zorn

25 chefs 
ambassadeurs
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La région regorge de talents : 
producteurs, artisans, jeunes 
chefs, tous amoureux d’un 
terroir parmi les plus riches 
d’Europe. Entrepreneurs et 
créatifs, ils ont prouvé leur 
singularité, leur attachement 
aux valeurs fortes des Hauts-
de-France et offert des produits 
et une cuisine personnelle de 
haut vol. La nouvelle génération 
de chefs est décomplexée, 
elle saisit l’air du temps et 
incarne la gastronomie de 
demain, engagée et assumée. 

 
Au delà des 25 chefs 

ambassadeurs, plusieurs 
collectifs et chefs régionaux se 

sont mobilisés :

Lille Tables 
et Toques 
via des croisières 
gastronomiques, 

Côte d’Opale 
Gourmande 
par une animation culinaire 
sur Omnivore 2023,

les chefs d’Amiens
sur un grand pique-nique festif 
mais aussi Amiens se déguste 
et Food Amiens, 

Maëllie Poynard 
(Origine Restaurant) sur la 
scène régionale du Mainsquare  
festival à Arras,  

Mange Lille avec Boire 
Manger Dire, le premier festival 
dédié au journalisme culinaire en 
partenariat avec Sciences Po Lille 
et l’Ecole Supérieure  
de Journalisme de Lille,  

le collectif de chefs 
Sublimeurs  
lors de dîners mettant à l’honneur 
leurs producteurs.
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Philippe Fromentin (Ets JC David),  
Stellio Lestienne (La Matelote,  
Boulogne-sur-Mer), membres  

de l’association Côte d’Opale Gourmande 
Omnivore Nord 2023



LES 
CHIFFRES 

CLÉS 730 
manifestations labellisées  
Hauts-de-France, Région  
Européenne de la Gastronomie,  
inscrites à la programmation  
de plus de 400 événements.

289
ambassadeurs  
de la gastronomie  
des Hauts-de-France inscrits  
dans la démarche.

170
projets labellisés depuis 2022.

1 000
ambassadeurs dont :1

UN RÉSEAU D’ACTEURS
 INVESTIS DANS LA DYNAMIQUE 

RÉGIONALE COLLECTIVE

p.10



Typologie 
d’événements

Visites

Marchés

39%

Tablées
21% 14%

Rencontres

12%
Fêtes

8%

Salons
6%

p.11
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Le plus grand plateau  
de fromages des Hauts-de-France,  
préparé par La Prairie 
30 septembre 2023, Beffroi d’Arras



LES 
TEMPS 
FORTS 

2
DE HAUTS-DE-
FRANCE RÉGION 
EUROPÉENNE DE 
LA GASTRONOMIE 
2023

Manger mieux  
pour vivre mieux

Valoriser les métiers 
et les savoir-faire

Affirmer l’identité culinaire 
des Hauts-de-France  
et porter un nouveau  
regard sur la région

Légende

Les temps forts ont 
permis de répondre 

aux 3 enjeux de cette 
démarche collective.

p.12
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Ambiance d’un estaminet flamand, 
Cassel



Lancement  
de l’enquête régionale
sur les produits  
et recettes des Hauts-de-
France auprès des habitants 
(février)

Salon International  
de l’Agriculture 

Congrès annuel  
de L’Association
Française des Lycées  
d’Hôtellerie et de Tourisme
du 29 au 31 mars au Touquet-Paris-Plage

L’Instant Champagne
par l’Union des Vignerons  
Champenois du sud de l’Aisne  
du 10 au 12 mars à Lille

Printemps  
des Brasseurs
du 1er au 30 avril, 51 brasseries 
ouvrent leurs portes pour une 
programmation  
saisonnière qui a vocation  
à se renouveler

Finale nationale du 
Championnat de France 
du Dessert 2023
4 et 5 avril,
Lycée International Hôtelier  
de Lille

saison 1 / La proclamation

saison 2 / La célébration

à Paris du 25 février au 5 mars,  
lancement officiel  
de Hauts-de-France «Région  
Européenne de la Gastronomie»

p.13
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Concours ARCOROC

le 4 mai au Moulin à Saint-Omer, 
par Arc International  
et le Campus des Métiers  
et des Qualifications
Tourisme et Innovation

OMNIVORE NORD 2023

du 17 au 19 juin : festival  
démonstrateur  
de la vitalité de la cuisine  
des Hauts-de-France qui invente 
la gastronomie de demain

Lancement privatif
des premières
cuvées des vins  
de la marque Les 130
le 8 juin à Arras

Journées Européennes  
du patrimoine

Du 16 au 17 septembre 
Dégustation de recettes 
identitaires de la région,  
par les Offices de Tourisme

Les 2 et 3 septembre 
en partenariat avec le Mondial  
de la Bière. Festival de bières  
artisanales et de musique

Beer Potes Festival 

confectionné par La Prairie,  
un fromager régional. 
302 fromages régionaux mis  
en scène au Beffroi d’Arras

Le plus grand plateau  
de fromages  
des Hauts-de-France

p.14
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saison 3 / La révélation

Championnat du Monde 
de la Frite
Le 7 octobre, 
en partenariat avec l’Office  
de Tourisme d’Arras et Mange Lille 
et la création de la Confrérie  
de la frite fraîche maison

Gault&Millau Tour Arras
Le 23 octobre, 
la révélation des jeunes talents 
régionaux

TheFork Awards 2023
Le 13 novembre, 
les Hauts-de-France comme 
région hôte pour le seul grand 
prix national décerné par le grand 
public (plus de 10 chefs nommés 
en région)

Lancement du livre 
PLURIELLE

Le 13 novembre, un abécédaire  
culinaire en 59 mots, de l’Amertume  
à la Zythologie, révélateur  
de la pluralité des savoir-faire  
des Hauts-de-France 

Concours culinaire 
European Young
Chef Awards 
Le 22 novembre 
pour les apprenants,
organisé par le Campus  
des Métiers et des Qualifications
Tourisme et Innovation

Lancement  
du programme ALIMCARE

Le 16 novembre, 
conférence et soirée événe-
mentielle autour de la santé par 
l’alimentation par l’Institut Poly-
technique UniLaSalle

p.15



2024
Noël à la Ferme

Du 1er au 31 décembre, 
les fermes du réseau Bienvenue  
à la Ferme ouvrent leurs portes

Food Amiens
Le 4 décembre, 
à Amiens, un avant-goût
de la gastronomie de demain

©
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LA DYNAMIQUE 

CONTINUE 
ET LA 

PROGRAMMATION 
SE RENOUVELLE
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Sirha Omnivore 
Le Touquet
Du 23 au 25 mars, 
Ce festival remet le couvert pour faire 
la part belle à une cuisine locale et 
singulière qui casse les codes. Célébrons 
notre gastronomie régionale à  travers  
des démonstrations, des dégustations, 
des  rencontres et des débats.

Lancement 
du Groupement 
d’Employeurs pour l’Insertion 
et la Qualification - Hôtellerie 
Restauration Tourisme

le 25 mars,  
Par l’UMIH Hauts-de-France, 
L’association révèle aux acteurs du tourisme 
une solution innovante pour les profession-
nels et par les professionnels pour répondre 
à leurs enjeux en matière de recrutement. 
L’objectif : répondre à un besoin concret du 
secteur et développer l’attractivité de ces 
métiers en Hauts-de-France.

Salon Made in  
Hauts-de-France
Du 12 au 14 avril,
La Voix du Nord met à l’honneur les 
savoir-faire régionaux au Bazaar St-So. 
Trois jours de découvertes, de marchés de 
producteurs locaux et de dégustation.

Printemps  
des brasseurs
Au mois de mai,
les brasseurs des Hauts-de-France 
perpétuent la tradition ancestrale de bières 
printanières qui se veulent rafraîchissantes 
et aromatiques. Une cinquantaine de 
brasseries de la région ouvriront leurs 
portes au grand public pour des visites, 
des ateliers de brassage, des dégustations 
et des animations festives.

Terres en fête
Du 7 au 9 juin
1er salon agricole au nord de Paris, 
c’est le rendez-vous agricole des Hauts-
de-France ! Le salon réunit plus de 
500 exposants pour découvrir toute la 
richesse de l’agriculture régionale et ceux 
qui la cultivent.

p.17
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Bière à Lille
Novembre, 
Salon regroupant un nombre toujours 
plus important de brasseries régionales 
et nationales, c’est le lieu pour découvrir 
ce savoir-faire identitaire de la région. 
Événements dans les bars, caves et 
restaurants se joignent à l’événement pour 
faire déguster les dernières créations de 
leurs brasseurs.

Food Amiens

Décembre,
Après une première édition réussie, 
Amiens renouvelle cette aventure 
gastronomique qui plonge au cœur des 
enjeux alimentaires de demain. Au menu : 
des tables rondes captivantes autour de 
thématiques engagées (cuisine locale, 
de saison, végétale, et zéro déchet…), 
des chefs amiénois qui exercent leur 
imagination et leur talent pour proposer 
des plats singuliers révélateurs de leur 
terroir au cœur de la Somme.

Par Mange Lille

À partir du printemps.
Le collectif Mange Lille propose des 
rendez-vous festifs, culturels pour le grand 
public autour de l’art de vivre et de manger 
dans les Hauts-de-France. Quelques 
événements : le Food Broc 2ème édition en 
juin au Bazaar St-So, le Concours culinaire 
pour les amateurs et professionnels au 
Lycée Hôtelier de Lille.

Le Championnat  
du Monde de la Frite
28 septembre,
Le produit phare de notre terroir, aux 
valeurs de partage et de convivialité, 
sera de nouveau mise à l’honneur à Arras. 
Événement familial et festif, la créativité 
des participants y sera mise à rude 
épreuve ! 

Les journées Européennes 
du Patrimoine
Mi-septembre,
Une occasion unique de célébrer notre 
patrimoine culinaire régional dans des 
lieux d’histoire de la région. Visites de 
sites emblématiques et dégustations 
de spécialités régionales pour éveiller 
les papilles et s’instruire sur notre 
patrimoine.

3
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AUDIENCE
3 a. 

Réseaux sociaux

1,3k 
abonnés

MÉDIAS  
ET RÉSEAUX SOCIAUX

@Région européenne 
de la gastronomie 
Hauts-de-France

Hauts-de-France,  
Région européenne  
de la gastronomie 2023

Mars 2024

2 211 
abonnés

@Région européenne 
de la gastronomie 
Hauts-de-France

3 407 
abonnés



b. 
Newsletters

Une newsletter  
mensuelle pour mettre  
en avant les actualités  
de la scène culinaire 
régionale et informer 
sur l’agenda  
des événements 

1 967 
abonnés 

40% 
taux d’ouverture  
de la dernière newsletter 
envoyée en février 2024
(entre 36 et 40% en 
moyenne sur 2023)

p.20

Mars 2024

15% 
taux de clics



c. 
Site internet

Données de mars 2023 à janvier 2024

viennent depuis les 
moteurs de recherche 

entrent directement 
via l’adresse 
https://gastronomy.
hautsdefrance.fr/

sont acquis depuis 
les réseaux sociaux

proviennent d’autres 
sites faisant le lien  
avec le nôtre

Origine des visiteurs

gastronomy.hautsdefrance.fr

p.21

51K 
utilisateurs

68%

22% 

5%  

5%

Pages  
les plus consultées



4RETOMBÉES 
PRESSE

534
retombées médias 
sur 2023

6,2M€
Soit environ

en équivalent  
achat d’espaces /
publicité
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61%

31%

3%

6%

REVUE DE PRESSE 
GÉNÉRÉE  

PAR LA RÉGION  
HAUTS-DE-FRANCE

38,6%

19,38%

12,72%

Répartition 
par média

Public Général 
Tourisme
Presse Nationale

Féminine 
News

p.22

14,28%

15,01%
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LES 
PREMIÈRES 

RETOMBÉES 
2024

LA VOIX DU NORD JEUDI 11 JANVIER 20246 Région

5070.

Selon Daniel Fasquelle, président du comité régional
de tourisme et pilote du projet, « le bilan est très positif » ;
les objectifs atteints, dont celui de « révéler notre identité
culinaire », de valoriser les métiers et savoir­faire (tou­
risme et hôtellerie­restauration, c’est 80 000 emplois).
« L’identité culinaire, c’est une évidence dans certaines ré­
gions, ça l’était moins chez nous. On a la chance d’avoir une
richesse d’acteurs, de produits dans la région » qui ont été
« mis en lumière au long de l’année » avec de nombreuses
couvertures médiatiques nationales, internationales. 

ATOUTS FRITES ET FROMAGE
Et la labellisation de 730 manifestations qui ont, à leur
tour, célébré notre gastronomie « dont les temps forts
ont été le premier championnat du monde de la frite et le
plus grand plateau de fromages des Hauts­de­France, à Ar­
ras également. Le label, c’est un coup de projecteur sur nos
atouts ! » Un réseau s’est maillé dans les cinq départe­
ments. Un consortium d’acteurs a été créé. Le chef

doublement étoilé, Alexandre
Gauthier, qui s’était battu pour
décrocher cette distinction, s’est
entouré de 24 chefs qui ont pu
s’appuyer sur 1 000 ambassa­
deurs. « On ne va pas en rester là,
savoure Daniel Fasquelle. Des
événements vont être pérennisés
dont Omnivore Nord… Je souhaite
qu’en plus des grands rendez­vous,
un produit soit mis à l’honneur
chaque année. » M.­C. N.

« Des événements
seront pérennisés »

PAR MARIE­CATHERINE NICODÈME 
mcnicodeme@lavoixdunord.fr

HAUTS-DE-FRANCE. « On
n’a jamais eu la réputation d’être
une région gastronomique »,
constate Pierre Nouchi, président
de l’Union des métiers et des in­
dustries de l’hôtellerie (UMIH).
Et, pourtant, les Hauts­de­France
sont devenus en 2023 Région eu­
ropéenne de la gastronomie. La
première de France, alors que
d’autres territoires brillent par
leur identité culinaire. 

« C’ÉTAIT ÉNORME ! »
Une victoire au prix d’une mobi­
lisation acharnée lors du
concours : « Ce n’est pas tombé du
ciel, rappelle le parrain et chef
doublement étoilé, Alexandre
Gauthier. Notre gastronomie est
dans les cantines, les estaminets…
Notre savoir­faire est populaire,
humble, d’une richesse et d’une di­
versité incroyables. C’est ça qu’on
a montré dans le dossier. » 
Une distinction qui marque
« l’histoire de notre territoire », es­
time Marie­Laure Fréchet, jour­
naliste culinaire et présidente de
l’association Mange Lille : « Il y a
cinq ­ dix ans, personne n’aurait
postulé, et le reste du pays aurait

rigolé. Aujourd’hui, la gastrono­
mie dans les Hauts­de­France est
un vrai sujet. »
Camille Delcroix, chef  de Bacôve
à Saint­Omer, comme Édouard
Chouteau, chef  de la Laiterie
(Lambersart), se félicitent aussi
de cette « belle mise en lumière ».
« Toute l’année, il y a eu beaucoup
d’articles, d’interventions, de ren­
contres, confie Camille Delcroix.
On a tous des entreprises à faire
tourner et pas le temps de faire va­
loir notre territoire. » Les médias
nationaux « se sont tous intéres­
sés à notre région, ont mis en
avant le dynamisme de la filière »,
se régale aussi Édouard Chou­
teau.

Les deux chefs ont participé à di­
vers événements, parfois très po­
pulaires : « Le championnat du
monde de la frite, c’était
énorme ! » De son côté, Pierre
Nouchi garde en tête l’opération
du plus grand plateau de fro­
mages à Arras fin septembre :
« Quand on parle fromage, on
pense plutôt Haute­Savoie ou Can­

tal. Mais ici, il n’y a pas que le ma­
roilles, nous avons plus de 400 va­
riétés ! »
Les retombées, « on les aura dans
les mois, les années à venir, estime
le président de l’UMIH. On est une
région touristique. La gastronomie
est l’atout supplémentaire pour at­
tirer les vacanciers, de plus en plus
nombreux. »

QUELQUES REGRETS
Si Camille Delcroix et Alexandre
Gauthier regrettent « l’absence
d’un grand événement fédéra­
teur », cette année 2023 aura
laissé au parrain emblématique,
comme à quelques professionnels
souhaitant garder l’anonymat,
une pointe d’amertume : « Je suis
content de cette prise de
conscience, mais je pense qu’on
aurait pu aller plus loin pour ga­
gner la confiance des habitants,
c’est à cause d’un manque de vo­
lonté politique. »
Tous espèrent, en tout cas, que
2023 soit « un point de départ ».
Et le chef  de La Grenouillère rêve,
aussi, « d’un lieu dédié à la trans­
mission, à la conservation des re­
cettes populaires. Il n’est jamais
trop tard ».
1. Le label « Région européenne de la gastro­
nomie » a été remis par l’Institut internatio­
nal de la gastronomie, des arts et du tou­
risme (IGCAT).

Bonne note pour les Hauts-de-France,
région européenne de la gastronomie
Alors que la région dresse un bilan « très positif » de cette distinction européenne, 
on a cuisiné des chefs et des acteurs de la filière pour connaître leur avis.

Le bilan de ce label européen avait été dressé à la brasserie Dufour, dirigée par
Thibault et Claire Dufour. PHOTOS PIB

L’enquête a été menée au niveau
des Hauts-de-France.

 réponses ont été reçues.
(deux réponses par votant)
11 725 

Les produits emblématiques
de notre région : Le maroilles

L’endive
La bière
La patate
L’andouillette

70,52 %
54,64 %
44,26 %

Les plats emblématiques
de notre région : La carbonade flamande 

La ficelle picarde
Le welsh

40,5 %
28,52 %

26,2 %
La flamiche 25,94 %
Les chicons gratin 25,78 %

22,56 %
5,4 %

Palmarès QUELS SONT VOS PRODUITS ET PLATS RÉGIONAUX PRÉFÉRÉS ?

Source : Région Hauts-de-France Infographie S. BINET

Il y a cinq - dix ans,
personne n’aurait
postulé, et le reste
du pays aurait rigolé. ”
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Région européenne de la gastronomie : 
l’aventure continue !
En 2023, les Hauts-de-France étaient la première région du pays à obtenir le label de «région européenne de la gastronomie». 
Un succès, d’après le bilan de Daniel Fasquelle, président de Hauts-de-France Tourisme, qui entend bien poursuivre la dynamique. 

L’année «Hauts-de-France, région 
européenne de la gastronomie» 
avait officiellement débuté à la fin 
février 2023, durant le Salon inter-
national de l’agriculture, à Paris. 
Au crépuscule de l’année 2024, 
à l’heure où les Hauts-de-France 
s’apprêtent à passer le flambeau 
à Saimaa, une région à l’est de 
la Finlande, le temps du bilan 
est venu. Un bilan «extrêmement 
positif», selon les mots dithyram-
biques de Daniel Fasquelle, pré-
sident de Hauts-de-France Tou-
risme, qui s’exprimait devant la 
presse le 21 décembre dernier, à 
la brasserie Dufour, à Lille. «La la-
bellisation devait nous permettre 
de mobiliser un réseau et de ré-
véler notre identité culinaire : de 
ce point de vue là, c’est parfai-
tement réussi», s’est réjoui l’élu. 
Le label aurait été un véritable 
«accélérateur» dans «la prise de 
conscience de l’atout que consti-
tuait notre gastronomie» : «Les 
choses se seraient faites de toute 
façon, mais on a gagné dix ans en 
un an», a assuré Daniel Fasquelle.  
Animé par un consortium de neuf 
acteurs (la Chambre d’agriculture, 
CCI Hauts-de-France, la Chambre 
des métiers et de l’artisanat…), le 

label a mobilisé 1 000 ambassa-
deurs, dont 289 acteurs de la gas-
tronomie et 730 manifestations 
labellisées. 
Parmi les événements organi-

sés en 2023, 39 % étaient des 
visites, 21 % des tablées, 14 % 
des marchés, 12 % des rencontres, 
8 % des fêtes et 6 % des salons. 
Le label aurait ainsi permis de 

«positionner les Hauts-de-France 
sur le marché des destinations 
touristiques de la gastronomie», 
grâce à un travail sur l’image de 
marque, via, entre autres, la publi-
cation d’ouvrages dédiés, à l’ins-
tar de l’abécédaire Plurielle ou du 
magazine Masterchef. Des «évé-
nements fédérateurs et durables» 
ont également vu le jour, comme 
le championnat du monde de 
la frite qui a eu lieu le 7 octobre 
dernier à Arras. «À chaque fois 
que nous labellisions un ren-
dez-vous, nous lui donnions une 
publicité plus grande», a estimé 
Daniel Fasquelle. La région a été 
l’hôte d’événements de renom, 
déjà existants : The Fork Awards 
2023, le 13 novembre, seul prix 
national décerné par le grand 
public ou encore le concours 
culinaire European Young Chef 
Awards, qui s’est déroulé le  
22 novembre au Touquet. «Il y a 
vingt ans, un jeune chef qui avait 
de l’ambition pensait qu’il devait 
quitter sa région. Aujourd’hui, 
c’est l’inverse, les jeunes chefs 
s’impliquent dans leur région, la 
valorisent. C’est un phénomène 
tout à fait nouveau», a rapporté 
le président Tourisme Hauts-de-

France, qui s’est dit certain que 
le label et la fierté qu’il a distillée 
chez les habitants de la région «va 
faire éclore des vocations». L’ob-
tention du label a été un «point 
de départ», certainement pas un 
«point d’arrivée», a certifié Daniel 
Fasquelle. L’aventure continuera, 
a-t-il promis : «Lorsque j’ai de-
mandé aux membres de consor-
tium s’ils souhaitaient poursuivre, 
ils ont répondu positivement à 
l’unanimité. Nous avons encore 
pas mal d’idée que nous finali-
serons au mois de janvier.» Parmi 
les grands projets de 2024 : le 
déploiement du groupement des 
employeurs des métiers de l’hô-
tellerie et de la restauration par 
l’UMIH Hauts-de-France, la paru-
tion d’un nouvel ouvrage sur le 
patrimoine culinaire de la région, 
la création d’un Conservatoire na-
tional des recettes populaires des 
Hauts-de-France, incarné par le 
chef Alexandre Gauthier et décrit 
comme une «opération de sauve-
tage de la mémoire culinaire fran-
çaise à travers les livres de recette 
de nos grands-mères» et, enfin, la 
concrétisation de la tant attendue 
cité de la Bière. 

Marion Lecas

L’ACTION AGRICOLE PICARDE - 5 JANVIER 2024

Ficelle picarde, endive et Maroilles emblématiques de la région
Vous plongerez bien votre four-
chette dans une ficelle picarde 
fondante et crémeuse à souhait ? 
Le plat picard fait partie des plats 
emblématiques régionaux préférés 
des habitants des Hauts-de-France, 
qui ressortent d’une enquête me-
née dans le cadre de la Région eu-
ropéenne de la gastronomie 2023, 
qui a recueilli près de douze-mille 
réponses. Plusieurs produits pi-
cards y sont d’ailleurs mis à l'hon-
neur. L’enquête avait pour but de 
«révéler l’identité culinaire de la ré-
gion et permettre aux habitants de 
prendre conscience de la diversité 
des produits locaux», note Daniel 
Fasquelle, président de Hauts-de-
France Tourisme. Pari réussi, donc. 
En tête des plats préférés arrive 
cependant la carbonade flamande 
(40,5 %), accompagnée de frites 
évidemment. Originaire de Bel-
gique et du Nord-Pas-de-Calais, ce 
plat est composé de bœuf mariné à 
la bière. Il aura été inventé par les 
ouvriers des mines de charbon qui, 

à l’origine, faisaient griller au char-
bon leurs restes de viandes, et qui 
aurait donné le terme carbonade. 
Aujourd’hui, la recette se com-
pare au bœuf bourguignon mais à 
la bière, les ch’tis étant passés par 
là. En deuxième position figure la 
ficelle picarde (28,52 %). La crêpe 
fourrée à la crème, au jambon et 
aux champignons, cuite au four, est 
née à Amiens, à l’occasion d’une 
foire des expositions durant les an-
nées 1950. Le chef amiénois Mar-
cel Lefebvre élabora ce plat afin de 
bluffer la table des notables locaux, 
déjeunant ensemble durant les fes-
tivités. Grimpe aussi sur le podium 
le welsh (26,2 %), composé de 
cheddar fondu, traditionnellement 
servi sur une tranche de pain et pas-
sé au four. Suivent la flamiche (au 
Maroilles, aux poireaux), les chicons 
au gratin, le Potjevleesch, la tarte 
au sucre, le waterzoï, les moules-
frites et le gâteau battu. Dans la ca-
tégorie «produits emblématiques», 
figurent le Maroilles (70,52 %), l’en-

dive (54,64 %), la bière (44,26 %), 
la pomme de terre (22,56 %) et 
l’andouillette (5,4 %). Ce genre 
d’enquête doit être déployé dans 

d’autres régions de France, afin de 
créer un Conservatoire national des 
recettes populaires.

Alix Penichou

Un conservatoire national des recettes populaires fait partie des projets 2024. 
Il serait porté par le chef Alexandre Gauthier (à dr.), ici en compagnie 
de Daniel Fasquelle lors de l'événement Omnivore Nord en juin 2023. 

© 
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R. 

La ficelle picarde est un plat régional préféré des locaux, après la carbonade. 

© 
D. 

R. 
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“Bonne note pour les HDF, 
Région Européenne …”  
(La Voix du Nord)

 “L’aventure continue” 
(L’Oise Agricole)
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LES  
PARUTIONS
5

Masterchef, Numéro spécial 
Hauts-de-France

• Rencontres avec 15 chefs
• Découverte de 8 estaminets 
• Produits Terre & Mer
• Visites
• Zoom sur les bières
• Le Champagne des Hauts-de-France,
• Et bien d’autres thématiques  

régionales encore...

Magazine bientôt consultable 
en ligne sur le site de la Région 
Hauts-de-France

Esprit Hauts-de-France, N° 5 et 6,  Hauts-de-France Tourisme



Le goût de chez nous, Fiertés 
gourmandes des Hauts-de-
France, par Nathalie Helal  
et Sandrine Audegond  
(LA VOIX éditions), 
mars 2024 

Des bières traditionnelles ou plus 
contemporaines consommées 
dans notre région aux indispen-
sables biscuits et friandises qui 
font le bonheur de nos boucs’ à 
chuc’, ce livre se déroule comme 
un menu du dimanche. Ce livre 
raconte les petites histoires qui 
ont fait la grande, celle de la gas-
tronomie des Hauts-de- France, 
celle du goût de chez nous.

éditions

SANDRINE AUDEGONDNATHALIE HELAL

Le goût

Le
 g

oû
t

chez nousde

Fiertés gourmandes  
des Hauts-de-France

plus de 80 ouvrages dont plusieurs ont été primés. 

Parlons Saison n°22, par le 
Comité de Promotion de la 
Chambre Agriculture Hauts-de-
France, automne/hiver 2022

Une double-page dédiée à la 
démarche Région Européenne de 
la Gastronomie via une interview 
d’Alexandre Gauthier.

Plurielle (ADJ FEMININ) 
Qui révèle la gastro-
nomie des Hauts-
de-France, Agence 
Sublimeurs, novembre 
2023

Un abécédaire 
gourmand en 59 
thématiques pour 
révéler la richesse de la 
gastronomie régionale. 
Anecdotes, rencontres 
producteurs et artisans, 
portraits de chefs, fiche 
d’identité de produits 
régionaux, recettes …

(adj. féminin) 

PLURIELLE
Qui révèle la gastronomie des Hauts-de-France

39€
PRIX TTC FRANCE

P
LU

R
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E

PLURIELLE

EDITION
PORTEPLUME

EDITION
PORTEPLUME

59 chapitres de l’Amertume à la Zythologie
Témoignages, anecdotes, recettes & bonnes adresses 
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Carnet d’Inspirations Culinaires Hauts-de-France 
(en collaboration avec Coquillette studio créatif 
gastronomique, Dométhilde Caillet et Ginnie-Line 
Darcq), avril 2024 

L’objectif de ce carnet d’inspirations et de ten-
dances est de stimuler la créativité et l’innovation 
dans la cuisine régionale. C’est un encouragement 
adressé à tous les acteurs de la gastronomie des 
Hauts-de-France à s’inspirer de leur territoire et de 
leur terroir pour imaginer des expériences culinaires 
singulières, à l’authenticité renforcée, créatrices 
de valeur non délocalisable et donc génératrices 
d’attractivité.

Hauts-de-France, 
Terre de bières et 
autres boissons, 
Christophe Lépine

p.27
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2024 sera une année pendant laquelle 
la Région maintiendra la dynamique en 
capitalisant sur les événements dont les 
premières éditions ont été un succès en 
2023. 
Les ambassadeurs se mobilisent à 
nouveau et conservent l’élan impulsé par 
la labellisation (Printemps des brasseurs, 
Championnat du Monde de la frite, SIRHA 
Omnivore Le Touquet, etc…). 
La Cité de la bière, le tourisme brassicole 
ainsi que les sujets de santé - alimentation 
et de restauration collective seront 
également des enjeux de premier plan pour 
2024.

6FEUILLE 
DE ROUTE 

RÉGIONALE 
2024-2025



A compter de 2025, l’ambition de créer 
une année de référence construite autour 
de temps forts récurrents et d’un produit 
régional phare à mettre en avant. En 2023, 
l’enquête régionale a révélé les produits 
préférés des habitants tels que l’endive et 
le Maroilles. Ce sera l’occasion de créer des 
campagnes de communication dédiées à leur 
filière respective afin de valoriser les savoir-
faire et les producteurs.
Les ambassadeurs seront appelés à se 
mobiliser autour des thématiques initiées en 
2023 (identité culinaire, patrimoine, produits 
régionaux, attractivité des métiers, santé-
alimentation). 

Les 9 acteurs du Consortium qui ont animé la 
démarche en 2023 seront amenés à poursuivre 
des rencontres régulières à partir de 2024, 
initiées par la Région Hauts-de-France, pour 
construire cette année de référence pour un 
déploiement en 2025.

p.29
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Le Label Région Européenne 
de la Gastronomie 2023 

a été animé et déployé 
dans les Hauts-de-France 

par un consortium regroupant 
9 acteurs du territoire.


