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Haots-de-France

Terre de délices

Alice et Théo t'emmenent 4 Ia découverte
des produits et de 1a gastronomie de ta région !



Sais-tu qu'il existe un jeu sur les filidres alimentaires
des Hauts-de-France ?
Pour y jouer, tu peux le découvrir dans
I'espace jeunesse du site :

Cap vers les

auts-

www.leshautsdelices.fr

es, des poires, mais aussi des endives, des pommes
g:gtgr:-? d:s haril::ots... Dans les I-Iauts-d{a-l"rance, tout pousse !
Terre de fruits et de légumes, c'est aussi une grande région
pour la péche, 1'élevage, les produits laitiers, les bcrlssons.
les confiseries... Bienvenue au pays de la gourmandise !

Décode le nom
des 5 départements

des Hauts-de-France !
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: . Salés de la Pour les endives et Je ne 1

francais pour Jes choux de
..... ) Bruxelles, les cornichons,
les oignons, es petits pois,

les haricots verts et
| les salsifis.



donne 1a patate !

Les Hauts-de-France sont comme un potager géant. A Saint-Omer,
on fait pousser les choux-fleurs depuis 1709. Les Hortillonnages
d Amiens sont des marais ol 1'on cultive les légumes depuis 1492 |
Récolté 4 la main ou 4 l'aide dune machine, chaque produit est
ramassé avec soin, pour preéserver sa qualite,

Compleéte la grille avec les noms des fruits et légumes
visibles sur I'image. Dans la colonne colorée, tu découvriras

le surnom de I'endive dans les Hauts-de-France. & @
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B £} Demande a un adulte
A de faire cuire le poisson
R g 10 minutes a la vapeur
(ou 3 minutes au micro-
M ondes, 3 900 watts, dans
un plat couvert).

3 Laisse refroidir le poisson,
puis émiette-le a I'aide d'une
fourchette.

) Dans un grand bol, mélange
la créme, le fromage frais,

le concentré de tomates,

le paprika, un peu de sel

et de poivre.

) Ajoute le poisson émietté
et mélange bien le tout.

| g ” ) Epluche les légumes et,
it - avec l'aide d'un adulte, découpe-les
. - q @ petits batonnets, a tremper dans
Qui suis-je ? les rillettes de cabillaud.
Mon premier est un animal ou un idiot.
Mon second est un petit rongeur trés malin.
Mon troisiéme est un sounait que I'on fait en secret.
Mon tout est un |égume cultivé dans

|es Hauts-de-France.

Recette : amandinecooking.com
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mlr acul eus e @ On le surnomme le prince des poissons. Cuisiné de multiples

fagons, il est aussi lancé sur la foule lors du carnaval de Dunkerque.

De nombreux poissons et crustacés vivent dans les eaux froides r;”l;;""Zar'gf;?egDésfgggggyszeirsé;f&ﬁgsd daalr:: Megas

de la Manche et de la mer du Nord. Certains pécheurs ramassent q ge.

les coques et les végétaux marins 4 pied Chaque jour, des bateaux

partent au large et raménent des bars, des soles, des maquereaux...

En haute mer, les chalutiers hauturiers naviguent pendant 1 ou b - -
2 mois pour attraper dans leurs filets des lieus noirs, des cabillauds... :
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est élevé sur des pieux appelés
Qu\()gﬂﬂ-SUT-Mﬁl' . : bouchots, en baie de Somme.

B ———— A 1
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4 péehe frangais, la creveltte.
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Pour préserver les espeéces
menacées, Mr.Goodfish
Préconise les poissons 3

consommer selon les saisons.
Cela permet de varier
les saveurs et de ne pas
fragiliser les stocks.
Consulte le site
www.mrgoodfish.com !
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La Rouge flamande et la Bleue c!u .
eces d'un mém
sont deux especes _
gjr?irrial. Lequel ? Relie les points
de 12 50 et tu le sauras !

@ Associe chacun

g de ces plats & son nom.
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Mouton et cheval
Boufonnais, lapin Géant

des Flandres, poule
de Bourboy
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faces anciennes
U disparaitre,
Sont encore

élevées dans
les Hauts-de-France.
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Ici,
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Recette : amandirecooking.com



Tout un @ Aide Théo 3 remettre dans le bon ordre
f a g e | les étapes de la transformation laitiére, de la traite a ta table.
TOonl .
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Le fromage est une des grandes spécialités de la région. 4

D'ailleurs, 314 000 vaches laitiéres paturent dans les campagnes
la Flandre, le Boulonnais ou le pays de Bray. Fromages frais Traite Collecte Transformation

des Hauts-de-France et dans les terroirs de la Thiérache,

ou affinés, de vaches ou de chévres, a pate dure ou a pate molle... @ O
Ici, le plateau est varié !

@ Pour découvrir 4 fromages de la région,
lis les indices et remets les lettres
dans le bon ordre.
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as=tu?
. Pour déguster un bon fromage
il faut étre patient. Car pour avo'ir
' du goit, le fromage est affing
cest-a-dire qu'on e fajt mirir da’ns
une cave. La, sa couleyr et sa texture
se transforment, yn maroilles est stocks
entre 5 et 15 semaines. Upe mimolettee

entre 3 mois et 2 ans ! 11




Un r O aume
de d_O'llC eurs

Tu connais sans doute les oursons a la guimauve et les Carambars.

Mais sais-tu qu'ils sont fabriqués ici, dans les Hauts-de-France ?
Hon, ce n'est pas une blague ! Les gens du Nord sont de vrais

« boucs a sucre ». Tartes au sucre ou au « libouli », gaufres
flamandes, gateaux battus, mais aussi de nombreux bonbons...
Les « chuques », c'est sacré. Mais chut...

.0 G|A|T|E|A|U[B[A[T|T]|U U. Dans la grille, barre ﬁ
s|t|(a|rR{T|[e|afjufc|1|Bfojul[L]|1]| lesnoms de ces giteaux
vlc|/u|ula|lu|le|p|uln|o|RrR|D]|c|s| etingrédients dont on raffole !
CIJOJEJCIRIAIM|1/QJUJEID]BJO|P| TARTE AU LIBOULI COUGNOU
RIUJIE G|S|BIR|I|O|C|HIEJU|E| MACARON D'AMIENS CUGNOLE
Elelclolaluft|L|L]|elolu|lT|alc| cHuQUEDU NORD BRIOCHE
c|n Ri{m|{c|lu|G|N|o|L|E|1|u|u| PALET DE DAME COUQUE
Alo|a|N|D|R|G|A|U|[F|R|E|S|E|L| GATEAU BATTU BETISE
N|ulp|alL|e|lT|p|e|p|am|e| 1|0 COQUILE GAUFRE
NN anooonnon ofkT R .
1 Im|alc|lalr|o|N|D|A|M|[I|[E|[N]S
SUCRE CANDI
Avec les lettres restantes,
v b découvre ce que dit Alice.

@

Pétisseries,
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SStul>
La vergeoise Peut étre blonde
ou brur.le etressemble 3 |3 tassonade
; Mais elle est extraite du sirop ;
e betterave, ajors que la cassonade
wednt de la canne 3 sucre. Ici, on met |
: e la vergeoise sur les gaufres (f
etons'e ] , i
N sert pour fabriquer des ‘f
I'

des boissons, des glaces..,
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@ Un seul de ces bonbons e deré o
n'est pas fabriqué dans \eV o o5 08 5Y™ + 15: min se Euisson
les Hauts-de-France. 3

Trouve l'intrus !
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@ Mets de c6té 4 spéculoos. Demande
a un adulte de mixer les autres.

@ Dans un saladier, mélange le beurre et
la vergeoise. Ajoute I'eeuf, mélange de nouveau.

@ Incorpore la farine, la levure
et les spéculoos mixés. Mélange bien.

@ Casse en gros morceaux les 4 spéculoos.
Ajoute-les a la pate avec les pépites de chocolat.

@ Ala main, forme des boules de péte de
|a taille d'une noix, et aplatis-les |égérement.

@ Dépose-les sur la plaque du four recouverte
de papier cuisson, en les espacant un peu.

@ Demande 2 un adulte de faire cuire ces

cookies environ 15 minutes au four, a 180 °C.

Patience... Laisse
tes cookies refroidir
sur une grille avant

de les déguster !




*=JUS pulles

Leg Hauts-de-France produisent du café et de la chicorée
Efnsble_s enfants ne sont pas oubliés | A la carte : Trouve ﬁ
es boissons : des limonades aux multi i
ssor | g ples parfums les 7 diffé
et de délicieux jus de pommes. Tchin-tchin ! qui se sont:ﬁ?éceess

entre ces deux images ! o

La chicorée se boit chaude,
en infusion. Cette plante
posséde une longue histoire.

Relie chaque image
a sa légende.

Année 1806

L'empereur Napoléon interdit

3 I'Angleterre de faire venir du
café en France. Privés de café,
les Frangais le remplacent par
une infusion de chicorée.

2000 ans gygp®

notre gre
;'gs EﬂVDtiens
cou ;
VIENt I chigrge.

Dds le 20° sidcle BES. .
La chicorée est A la mode : RN ST X R
| 4‘ = AT & Dans les Hauts-de-France, on trouve plusieurs

i sources d'eau minérale, aussi bien plate que

gazeuse : celle de Saint-Jean-Baptiste
3 Busigny, celle de Sainte-Sophie |
1% 3 Pérenchies, celle de Louise a Mérignies...
‘ Ces eaux sont captées a plus de BO metres
; ’ de profondeur. £

elle €t SUr toutes les publicités ! \ @#ﬁﬁ’




Solutions des jeux

JEU 1 - Le Pas-de-Calais, le Nord, la Somme, [‘Aisne JEU 8 - 1 : andouillette ; 2 : ch'tiflette ;

et 'Oise. 3 : carbonade flamande ; 4 : potjevleesch ;
5 : waterzoi de volaille ; 6 : ficelle picarde.

JEU 2 -1 : gaufre ; 2 : endive ; 3 : maroilles ;

4 : hareng ; 5 : agneau des Prés Salés de la baie JEU 9 - La mimolette ; le maroilles ; le rollot ;
de Somme. le bergues.
JEU 3 - Chicon. JEU 10 -1 : traite ; 2 : tank  lait ; 3 : collecte ;
4 : transformation ; 5 : conditionnement ;
CHOU 6 : transport et commercialisation ;
: tli E BARBE 7 : consommation.
HOAR [I, g 3 L ( DIERRSI0[1ISISIOINIS JEU 11 - « Que de gourmandises ! »
{ | FT AR E ATV B e YTt
JEU‘-LBbetteraVE(héte—fat—VmU). ¢ ,¢ H—t—-a—-t—E—-D—t+-N+-O0-+R—+B ¢ *
JEU 5 - Le hareng. ¢ | ¢ (©@Lertrarwrirerere @419 ¢
Ry ®©)| § | BR{+{OE1H U
JEU 6 - La moule de bouchot. g6 a4+ @@ | [ ¢4
11 Gopimramresrmriril’
10 |®I®|@| 8 | s+atv+rte 5]
N At DDA
J66] REsanasmnanmEams
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JEU 12 - Les niniches de Quiberon.

JEU 13 = Année 1806 : B ; 2 000 ans avant
notre ére : C; Dés le 20° sigcle : A.

JEU 14 - Voir ci-dessous.

T I@ -
L& Discot ; Adobestock.com - Mascottes Alice & Théo : La Boite 3 Meuh.

Tu pourras Y découyrir d'autres

COMITE DE
recettes faciles 3 réaliser.

PROMOTION



