Bulles du Marais,
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
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La carbonade flamande, plat identitaire]

de la région élu par les habitants des
Hauts-de-France (enquéte régionale

z -

Le plus grand platea.u de fromages 1
des Hauts-de-France, préparé par la fromagerie
__‘LgahPrajrie. 30 septembre 2023
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Cette année de labellisation et carbonade flamande en sont
régionale a mis en lumiére quelques exemples). lls sont
les Hauts-de-France, grande complémentaires d'une pluralité
région de gastronomie. de  savoir-faire  régionaux.
Issus dune multitude de L'enquéte régionale lancée
productions de la terre et de en début dannée a permis
la mer, les produits et plats de confirmer lattachement a
iconiquesdelarégionconstituent ces produits et ces recettes
des marqueurs forts de notre identitaires du territoire.

gastronomie (biere, Maroilles
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Positionner les Hauts-
de-France sur le marché
des destinations
touristiques de
gastronomie

par un travail sur '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,

Araignée de mer,
petit pois, fraise verte,

de sureaui
(Ludwig Ducatez,

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 I'envie de collaborer a
promouvoir nos talents, nos produits et
notre patrimoine culinaire, grace a une
meilleure connaissance de I'ensemble des
produits et recettes des Hauts-de-France.




Exploitation EARL Lemoine|

(Hamblain-les-Prés, Pas-de:%lii‘s'
notamment par le lancement
du groupement d'employeurs
par 'UMIH Hauts-de-France,
la création d'un Mooc de
recrutement du tourisme des
Hauts-de-France ou encore
I'Académie de I'Hospitalité par
I'Office de Tourisme de Lens-
Liévin et le concours European
Young Chef Awards porté
par I'N|GCAT* et le Campus des
Métiers et des Qualifications
- Tourisme et Innovation Hauts-
de-France,

notamment par le lancement
d'appels a manifestation
d'intérét tel que “Fourche ala
fourchette” de la Métropole
Européenne de Lille, ou encore
des événements organisés dans
le cadre des Plans Alimentaires
Territoriaux dans toute la
région, comme a Amiens avec
le Mois de I'Alimentation en
octobre 2023,

o
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*|GCAT : International Institute of

avec les partenaires et les )
Gastronomy, Culture, Arts and Tourism

professionnels du tourisme et *ALIMCARE : programme régional
de la restauration, et engager visant a intégrer l'alimentation comme
des espaces d'échanges outil de prévention pour la santé et de

sur les questions de santé continuité des soins sans renoncer au
. . plaisir de manger (porté par UniLaSalle

par lalimentation comme le en partenariat avec 'UMIH Hauts-de-

programme ALIMCARE*. France, le CMQeTl et le CMQ ALS.)
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multiples

Aux cotés du parrain

de la dynamique,
Alexandre Gauthier,

chef de La Grenouiillere 2*
(LaMadelaine-sous-
Montreuil),

25 chefs
ambassadeurs

se sont mobilisés
collectivement toute fFannée
pour porter haut
lagastronomie

des Hauts-de-France

et exprimer toute sa vitalite.

Des territoires !
aux identités culinaires 18

Mickaél Braure i‘
Thomas Hidden
Edouard Chouteau
Diego Delbecq =
Ismail Guerre-Genton S
Eugéne Hobraiche
Florent Ladeyn
Steven Ramon
Félix Robert
Maxime Schelstraete i g

-
Alexandre Gauthier © Papi aime mamie studio

Alexandre Gauthier
Patrick Comte
Camille Delcroix
Christophe Dufossé
Soléne Elliott
Maéllie Poynard

Frédéric Barette
Stéphane Bruyer
Sébastien Porquet

Nicolas Gautier
Lucas Vannier
Willy-Marc Zorn
Sébastien Tantot

Tom Truy-Courties
Dorian Wicart



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 dela des 25 chefs
ambassadeurs, plusieurs
collectifs et chefs régionaux se
sont mobilisés :

Lille Tables
et Toques

via des croisiéres
gastronomiques,

Coéte d’'Opale
Gourmande

par une animation culinaire
sur Omnivore 2023,

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

Maéllie Poynard
(Origine Restaurant) sur la
scene régionale du Mainsquare
festival a Arras,

Mange Lille avec Boire
Manger Dire, le premier festival
dédié au journalisme culinaire en
partenariat avec Sciences Po Lille
et I'Ecole Supérieure

de Journalisme de Lille,

le collectif de chefs
Sublimeurs

lors de diners mettant a 'honneur
leurs producteurs.
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Philippe Fromentin (Ets JC David),

Stellio Lestienne (La Matelote,
Boulogne-sur-Mer), membresl!

de l'association Céte d’'Opale Gourmande

Omnivore Nord 2023 || L
F =




LES
CHIFFRES
CLES

UN RESEAU D'’ACTEURS
INVESTIS DANS LA DYNAMIQUE
REGIONALE COLLECTIVE

pI d 400 evé nnnnn ts.

170

rojets labellisés depuis 2022.




Typologie
d'evéenements

Tablées
21%

Salons
6%

Rencontres
12%

IS
Le plus grand plateau
de fromages des Hauts-de-France,
préparé par La Prairie

30 septembre 2023, Beffroi dArras e

L
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Ambiance d'un estaminet flamand,
Cassel '

. Manger mieux
pour vivre mieux

Les temps forts ont @ Valoriser les métiers
permis de répondre et les savoir-faire
aux 3 enjeux de cette . " e
T Ly e . Affirmer l'identité culinaire

des Hauts-de-France
et porter un nouveau
regard sur la région

L E S DE HAUTS-DE-
FRANCE REGION
EUROPEENNE DE

TEMP S %\ 2<;3ASTRON0M|E
FORTS
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Lancement

de I'enquéte régionale
sur les produits

et recettes des Hauts-de-

France auprés des habitants
(février)

Salon International
de I'Agriculture

a Paris du 25 février au 5 mars,
lancement officiel

de Hauts-de-France «Région
Européenne de la Gastronomie»

Congrés annuel
de L'’Association
Francaise des Lycées

d’'Hotellerie et de Tourisme

du 29 au 31 mars au Touquet-Paris-Plage

[
L'Instant Champagne

par 'Union des Vignerons
Champenois du sud de I'Aisne
du 10 au 12 mars a Lille

[
Printemps

des Brasseurs

du 1¢" au 30 avril, 51 brasseries
ouvrent leurs portes pour une
programmation

saisonniére qui a vocation
a se renouveler

°

Finale nationale du
Championnat de France
du Dessert 2023

4 et 5 avril,
Lycée International Hotelier
de Lille

p.13
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)
Concours ARCOROC

le 4 mai au Moulin a 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 premiéres
cuvées des vins

de la marque Les 130

le 8 juin a Arras

Journées Européennes
du patrimoine

Du 16 au 17 septembre
Dégustation de recettes

identitaires de la région,
par les Offices de Tourisme

o
Beer Potes Festival

Les 2 et 3 septembre

en partenariat avec le Mondial
de la Biere. Festival de biéres
artisanales et de musique

[

Le plus grand plateau
de fromages

des Hauts-de-France

confectionné par La Prairie,
un fromager régional.

302 fromages régionaux mis
en scéne au Beffroi dArras



Championnat du Monde
de la Frite

Le 7 octobre,

en partenariat avec I'Office

de Tourisme d'Arras et Mange Lille
et la création de la Confrérie

de la frite fraiche maison

o0
Gault&Millau Tour Arras

Le 23 octobre,
la révélation des jeunes talents
régionaux

o
TheFork Awards 2023

Le 13 novembre,

les Hauts-de-France comme
région hote 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 JAmertume
a 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
I'alimentation par I'lnstitut Poly-
technique UniLaSalle

p.15
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°
Noél a la Ferme

Du 1¢" au 31 décembre,
les fermes du réseau Bienvenue
a la Ferme ouvrent leurs portes

o
Food Amiens

Le 4 décembre,
a Amiens, un avant-go(t
de la gastronomie de demain

2024

LA DYNAMIQUE
CONTINUE

ETLA
PROGRAMMATION
SE RENOUVELLE




Sirha Omnivore
Le Touquet

Du 23 au 25 mars,

Ce festival remet le couvert pour faire

la part belle a une cuisine locale et
singuliére qui casse les codes. Célébrons
notre gastronomie régionale a travers
des démonstrations, des dégustations,
des rencontres et des débats.

Lancement

du Groupement
d’Employeurs pour I'lnsertion
et la Qualification - Hotellerie
Restauration Tourisme

le 25 mars,

Par 'UMIH Hauts-de-France,

L'association révele aux acteurs du tourisme
une solution innovante pour les profession-
nels et par les professionnels pour répondre
a leurs enjeux en matiére de recrutement.
L'objectif : répondre a un besoin concret du
secteur et développer l'attractivité de ces
métiers en Hauts-de-France.

Printemps des brasseurs

LE SALOM
BE LAGEICULTIFAE
DES HAUTS-DE-FRANCE

Salon Made in
Hauts-de-France

Du 12 au 14 avril,

La Voix du Nord met a '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 biéres
printaniéres qui se veulent rafraichissantes
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 féte

Du 7 au 9 juin

1¢" 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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Par Mange Lille

A 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 2¢™ édition en
juin au Bazaar St-So, le Concours culinaire
pour les amateurs et professionnels au
Lycée Hbtelier 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 a 'honneur a Arras.
Evénement familial et festif, la créativité
des participants y sera mise a 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.

Biere a 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.
Evénements dans les bars, caves et
restaurants se joignent a I'événement pour
faire déguster les derniéres créations de
leurs brasseurs.

Food Amiens

Décembre,

Aprés une premiere édition réussie,
Amiens renouvelle cette aventure
gastronomique qui plonge au coeur 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 coeur de la Somme.
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Réseaux sociaux

Mars 2024

2 21 1 i @Région européenne
i de la gastronomie
i Hauts-de-France

abonnés

AUDIENCE © = o

1 3k | @Région européenne
7 : de la gastronomie

:{ Hauts-de-France

: abonnés |
: MEDIAS SN
ET RESEAUX SOCIAUX ' N @

| Hauts-de-France,
3 407 : Région européenne
i de la gastronomie 2023

abonnés |




HAUTS-DE-FRANCE

REGOM ELRCFEENNE
L

2023
'I'1|';I
Newsletters
Mars 2024

Une newsletter
mensuelle pour mettre
en avant les actualités
de la scéne culinaire
régionale et informer
sur l'agenda

des événements

taux d'ouverture

de la derniére newsletter
envoyée en février 2024
(entre 36 et 40% en
moyenne sur 2023)

{ﬁ,‘}, TOUR  Shlisd _'9”‘

' Toum

Gault:, T
G Camunt, :
fiy tour | il TOUR  Gliai _—

taux de clics i . Bt | ToUR TOUR
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C.

Site internet

gastronomy.hautsdefrance.fr

Données de mars 2023 a janvier 2024

91K

utilisateurs

Pages
les plus consultées

f
EVENEMENT
(43370 vecs]

= T

=| L

DEPOSER UN EVENEMENT

1216 vues 1191 vues

AMBASSADEURS

HOMEPAGE ANGLAISE

Origine des visiteurs

22%

5%
5%

viennent depuis les
moteurs de recherche

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

sont acquis depuis
les réseaux sociaux

proviennent dautres
sites faisant le lien
avec le n6tre

p.21



Soit environ Répartition

534 6 2ME e

retombées médias en équivalent
sur 2023 : achat d'espaces /
© publicité

RETOMBEES
PRESSE

38,6%

15,01% '

Presse

REVUE DE PRESSE
GENEREE

PAR LA REGION
HAUTS-DE-FRANCE

19,38%

Web

e Public Général e Féminine
e Tourisme - News
o Presse Nationale

TV

Radio




J.C. DAVID,
MAITRE ES SAURISSAGE
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MASTE.DE-FRANCE

Femme

actvelle

LES HAUTS-
DE-FRANCE BIEN
TOQUES
Les Hauts-de-France sont
la premiére région francaise
a recevoir le label de Région
européenne de la gastronomie,
qu'elle arborera toute
I'année 2023, comme avant elle
Minorque (Espagne), Trondheim
(Norvege) ou Coimbra
(Portugal). Pour y faire honneur,
tous les acteurs du secteur
se mobilisent, 8 commencer par
les restaurateurs, comme
Alexandre Gauthier, le chef de
La Grenouillére, a La Madelaine-
sous-Montreuil (62), qui a par-
rainé la candidature. Prés de
100 projets sont déja sur le feu.

Gault&Millau

st

9 octobre 2023

Voici 'adresse de la meilleure friterie du monde 2023 (et elle est en France)

Paur 3 premiére édition, le champsannat du mande de la frite & Arras va marquer ks annales.
L'heureus gagnant est francais. Voici 'adresse de sa friterie.

e quai donner |a patate ! Pour la premiérne fois, un
championnat du monde de | frite 2 &1¢ organisé, et
c'est 3 Arras qu'il s'est déroulé. Pourguoi cette
commung du Merd 7 De mars i décembre 2023, la
risgion Hauts-de-France organise de multiples
dvdnements autour de (3 culsing pulsqu'sle qu'elis a
14 désignée "Région européenne de la
gastronomie en 2023."

g‘c'ﬁl'gﬁe ks feMonde Gilian | | N0 madame Oy EED 4 4ﬂﬂﬂﬂlﬂ}>

Konbini’

p.23



_LES
PREMIERES
RETOMBEES

2024

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

“L'aventure continue”
(L'Oise Agricole)

6 Region

Bonne note pour les Hauts-de-France,
région européenne de la gastronomie

«Des événements

Cuisine actuelle,
spécial Nord

Région européenne de la gastronomie
l'aventure continue !
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LES
PARUTIONS

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

@MasterChef

Rencontres avec 15 chefs
Découverte de 8 estaminets

Produits Terre & Mer

Visites

Zoom sur les biéres

Le Champagne des Hauts-de-France,
Et bien d'autres thématiques
régionales encore...

e

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

NCE ;

i, FUREIFEENRE DE LK GaiTAuan

Masterchef, Numéro spécial
Hauts-de-France

p.25
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LAVOIX ditions

| SonNE oo

Le golit de chez nous, Fiertés
gourmandes des Hauts-de-
France, par Nathalie Helal

et Sandrine Audegond

(LA VOIX éditions),

mars 2024

Des biéres traditionnelles ou plus
contemporaines consommées
dans notre région aux indispen-
sables biscuits et friandises qui
font le bonheur de nos boucs’ a
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 go(t de chez nous.

SweLrERS

- PLURIELLE

(o1, pisi) f
Qui révéle la gastronomie des Hauts-de-France

59 chapitres de PAmertume 4 la Zythologie
‘Témoignages, anecdotes, recettes & bonnes adresses
R AT

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

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

Plurielle (ADJ FEMININ)
Qui réveéle 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 ...



l“'s Hauts-de-France,
“A i Terre de biéres et
IIE-FRM“:E autres boissons,

Chiistophe Laping DE o
- "BIERES

Christophe Lépine

Carnet d'Inspirations Culinaires Hauts-de-France

(en collaboration avec Coquillette studio créatif
C"A RNET gastronomique, Dométhilde Caillet et Ginnie-Line
DINSPIRATIONS Darcq), avril 2024

CULINAIRES

B L'objectif de ce carnet d'inspirations et de ten-

dances est de stimuler la créativité et I'innovation
dans la cuisine régionale. C’'est un encouragement
adressé a tous les acteurs de la gastronomie des
Hauts-de-France a s'inspirer de leur territoire et de
leur terroir pour imaginer des expériences culinaires
singuliéres, a l'authenticité renforcée, créatrices

de valeur non délocalisable et donc génératrices
d'attractivité.




FEUILLE
DE ROUTE
REGIONALE

2024-2025

2024 sera une année pendant laquelle
la Région maintiendra la dynamique en
capitalisant sur les événements dont les
premiéres éditions ont été un succes en
2023.

Les ambassadeurs se mobilisent a
nouveau et conservent I'élan impulsé par
la labellisation (Printemps des brasseurs,
Championnat du Monde de la frite, SIRHA
Omnivore Le Touquet, etc...).

La Cité de la biére, le tourisme brassicole
ainsi que les sujets de santé - alimentation
et de restauration collective seront
également des enjeux de premier plan pour
2024.



A compter de 2025, lambition de créer
une année de référence construite autour
de temps forts récurrents et d'un produit
régional phare a mettre en avant. En 2023,
lenquéte régionale a révélé les produits
préférés des habitants tels que l'endive et
le Maroilles. Ce sera loccasion de créer des
campagnes de communication dédiées a leur
filiere respective afin de valoriser les savoir-
faire et les producteurs.

Les ambassadeurs seront appelés a se
mobiliser autour des thématiques initiées en
2023 (identité culinaire, patrimoine, produits
régionaux, attractivité des meétiers, santé-
alimentation).

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

p.29



Le Label Région Européenne
de la Gastronomie 2023

a été animé et déployeé

dans les Hauts-de-France

par un consortium regroupant
9 acteurs du territoire.

Réalisation graphique © Agence SUBLIMEURS



