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SAVEURS ET SAVOIR-FAIRE

NOUS ALLONS PARTIR UN AN A LA DECOUVERTE
DU MONDE PAYSAN ET ARTISANAL
AFIN D’APPORTER UN ECLAIRAGE PRECIS ET PRATIQUE
SUR LA PRODUCTION ALIMENTAIRE ARTISANALE EN FRANCE,
L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE ET LE DEVELOPPEMENT DURABLE.

CE QUE NOUS METTRONS EN AVANT
> La diversité et la richesse des produits de la France, sa gastronomie
> Les bénéfices que le biologique et agriculture raisonée peut apporter a
L'agriculture et a la production de vin
> Des compétences artisanales au service du développement durable :
dans des milieux aussi divers que la boulangerie, la boucherie, la péche,
la fabrication de fromage, le fumage, les conserves, ’élevage

> Les marchés de producteurs, les commercants

POURQUOI C’EST IMPORTANT ?

> C’est important car nous devons préserver et documenter Uhéritage culturel
de la cuisine francaise, inscrite au patrimoine mondial de TUNESCO en 2010

> Sensibiliser le public a la production agricole, a son circuit de distribution
et ses consommateurs

> Présenter le mouvement de lutte contre le gaspillage alimentaire et contribuer
a son essor

> Souligner le réle crucial des exploitations agricoles de toutes tailles

> Comprendre comment on peut allier les avancées technologiques et
les techniques traditionnelles

> Donner de l'espoir aux générations futures en établissant un panorama

des autres modes de vie possibles

bon {iond — une expression a multiples facettes
Lorsque l'on parle d’une personne qui a bon coeur
Lorsque l'on parle d’une base réussie pour la confection de potage, sauce, jus...

Lorsque l'on parle d’un objet, d’un endroit qui a des fondations solides
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NOUS SOUHAITONS PARTAGER
NOS RENCONTRES ET NOTRE VISION DU SAVOIR FRANCAIS,
AINSI QUE LES RECETTES
QUE NOUS INSPIRE LE TERROIR DE NOS REGIONS.

COMMENT NOUS PARTAGERONS NOS DECOUVERTES
> Via notre site web avec des articles accompagnés de vidéos et photos, des
recettes utilisant des produits locaux et un annuaire des producteurs que nous
aurons rencontrés a travers la France
> Via une newsletter qui fera un bilan des dernieres semaines et offrira un apercu
de nos prochaines visites
> Via les réseaux sociaux: des interactions quotidiennes

> Via un livre, recueil de nos recettes et de nos aventures

LE SAVIEZ-VOUS ?

> 5.6% des exports alimentaires mondiaux sont des produits francgais

> La France compte 474.000 fermes / exploitations agricoles

> 1ly a 30 ans, il y avait 53% d’exploitations agricoles de plus en France

> La moitié du territoire francais est occupé par des surfaces agricoles

> Y3 des travailleurs agricoles et ¥4 des propriétaires d’exploitations
sont des femmes

> Le revenu mensuel moyen des agriculteurs francais en 2016 était de 1 250¢€,
soit 15 000€ par an

> Le tiers touchait moins de 350€/mois

Mais le changement arrivera peut étre avec la nouvelle genération,
son niveau d’étude Elevé et sa volonte de faire differemment :
28% des nouveaux agriculteurs sont des agricultrices
/3% ont une formation agricole
30% des candidats sont « hors cercles familiaux »

Les nouvelles installations sont majoritairement sociétaires

(46% sous la forme juridique d’EARL ou de GAEC)
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QUELQUES MOTS SUR LISE

Ayant vécu partout dans le monde, Lise a ap-
pris trés tot que la nourriture était un
langage universel — nous partageons tous le

désir de rire, d’aimer et de manger ensemble.

Le passé agricole de sa famille danoise lui a
inculqué un profond respect des fermiers, des
ingrédients locaux et du talent mis en ceuvre

dans la fabrication des produits artisanaux.

C’est Gay Beery chez A. Pimento Catering
qui a révélé chez Lise sa vocation : cuisiner
avec des ingrédients locaux et biologiques,

préparés simplement et partagés dans la joie.

A 15 ans, Lise a commencé a travailler dans
des cuisines professionnelles et a gravir les
échelons en parallele de ses études. Une fois
diplomée de U'Université de Virginie et de
Sciences Po Lille, elle réalisa que rester assise
derriere un bureau n’était pas sa destinée, et
elle retourna en France pour affiner ses com-

pétences culinaires.

Son dipléme de Ferrandi obtenu, elle travailla
a UAstrance (xxxMichelin, San Pellegrino Top

50) et aida a Uouverture d’Holybelly.

En 2014, Lise commenca a enseigner a
La Cuisine Paris, une charmante école de
cuisine sur les bords de Seine, ou elle et Eric

tomberent amoureux.

QUELQUES MOTS SUR ERIC

Que ce soit avec sa famille, ses amis en
France ou a U'étranger, les souvenirs les plus
forts d’Eric ont tous un point commun :

la nourriture ! Pas seulement celle qui remplit
les estomacs, mais aussi celle qui unit les

gens et nourrit leurs dmes.

Quand il était enfant, il se régalait du bon
fond des plats que sa mere préparait dans

le petit restaurant du théatre que dirigeait son
pere. C’est la qu’Eric découvrit sa

passion pour la cuisine et décida de se

former a Ferrandi.

IL a ensuite cultivé ses connaissance de la
gastronomie régionale traditionnelle dans des
restaurants comme Le Kiosque, Le carré des
Feuillants (xxMichelin) et Le Relais de la Poste
(xxMichelin), il allia son amour de la cuisine &
celui des voyages, et parti travailler a Wash-

ington D.C., Montréal et Sydneuy.

Apres avoir enseigné la cuisine frangaise pen-
dant 5 ans a la Cuisine Paris, Eric réalisa qu’il

voulait lui aussi apprendre a nouveau.

Redécouvrir son pays, ses régions, spécialités,
traditions, et les hommes et femmes qui font
la différence au quotidien. Lappel se faisait de

plus en plus fort.
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SUIVEZ NOTRE VOYAGE

A

www.bonfond.fr

@bon.fond

f

bonfond.fr

o)

Bon Fond

CONTACTEZ NOUS
M

bonjour@bonfond.fr



