ON PARLE DE LA GOULINE...
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Quand I’Anjou en fait tout un plat

Comment ? L'Anjou n'avait donc
aucun plat emblématique de
gon lerroir ? Aucun ambassa-
dewur culinaire ¥ Diantre

Pourtant, |= termoir angevin 51 un immense
potager & ciel ouvert oitoyant des vignohbles
de nobde facture et une belle traditan ull-
naire fgutan aurail oubbés  Desormas,
faudra dono compler avec la Gouline, une
tourie composés de champignons, rillauds, de
hisaieis de chemm o1 de lofmime angeyine o
de tamme grige dbnjou). Comme des &léves
riant socus cape & Mannonce du patronyme
insolite de lewr prof esseur. le nom chodsi pour
le plal emblématgue de PAngou & bien sir
lais=e fillrer quelques sourines ironiques & son
annonce. Goufine ¥
-

« Le terroir angevin
esl un Immense polager
a ciel ouvert. »
.o

Cungiax mom pogr wn plat, dircnt cartans
i frouvend peuf-Sire leg moms choggoibe,
cassouled, pissaladiére.. bien plus sédui-
sanis, A ceurdd, il faudra répondre que ce
nirn cigigne en pateis angein [comme ax:
pligue Dominigue Foumier Sonvain angeyin,
auteur notamment du & Dictisnnaiee pooy Bien
bagouler notre parss dauoond oy =), la char
marie pabie Bouille d'un endant gu'on a envie
d'embrasser de « croguer = comme celie
tourte angevine {« Viens que jchaalf des pris
manines, EF gue J'bis fa o't gouhne, Pig aussir’
fe o fita pedana e, Una boaille de filkette par
gill=urs joliment dessinée sur les supports de
promaotion par la jeune dlusiralrice angevwne
it o,

La Goulire st |a mésultanie d'une dynamigues
paortés par |'assaciation Destination Anjou avec
lesoutien de partenaires publcs {dont la CClqui
accompagre: lasscciation depuis sa création)
el de callectivilés bocales, Lous bien décidés
& pariciper plus encore au rayonnement de
Injou en proposant ure porte dentnée sur ke
terrifing angevin fort sédusanis ; celle de la
gestronomie, par lerfremise d'un plat emblid-
maliqgue de la tradition oculnaiee angevine.
« llgre la richesse de nos produils locauy, nous
navivs pas o plal wanfdie s, expligue Vincen
Bauyer Présidenl de Destnalion Anjou. « La
Gouline. de par les produits gui i compossat,
est un marqeeur de FAnjow. NMows souhadons wn
plat qud it faciemant inderprdtabde par chacun
{grand putiic, metiers de bouchs, resfawvalion,
industrie simsataire..) pooy que dous puissent
sapproprier porfer of fave conmaife on mefs
QERETEUE, golrmand, conwngl »

tui misux que Sophie Aeynouard powr parier
o la Goubrs 7 Fetillanie representants oe
« FAgposahin de Cramel damn « [grdce & qus
le dizssert angevin a cormu un joli retour sur son
territoie], Sophie Feymousd se présents non
fana humols Comime Ure = BINNG-CUERIMNNG ©,
Passcrivee par Mistoie du patimorss oule
naire angewin, dle a & ceur de faie revivee cefie
CLigine o TRreoic « e o o du chod fingd, La
Gouikne 3100 plaf svec de g margueurs dendifales
ferTe {n¥audis dohalores, SAMIUGTIONE, MILeLEL
Lin plat emblemarigus ofiume région esd noldafable
maenf wecteur o rayoesETel o o refombees
deanomigies. Actour de Ly gaaimonmse gravie
onRe w Agonoime Leg SrcLng Qeairesimaques
propasss par les offfoes de lourisme memportent
fenyatins U frans sueces. Les Poovistes adaent. £n
AT POUE Avens o Delie e Ve 0p rarche, de
feravdahiles prodals. des progUcisgss ges ngne-
e N EEIEEE BN ANJOU U SRrcls vertueuy asaur
ol fia asdronam e »
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AT

(i &@f &2 be ginicds de |a Boubie veisar-
mera pas & ol belles imlialnves T Sophe
Aeymoused nournf? le souhail de veic un jour
prochain, la tomme grise dinjou décrocher
wne GF « @y & pad o spedcaal e Bamagese &t
Anjou ? Savwaroaus guil enelail s OVTIF glacis
ur Camembed ddmgjow fonl réputé * Posrguai ne
pas fe relemcer 7w,

« La Gouline est déja
une star sur les réseauy
soclaux, chacun partageant
l'interpretation qu’il a
souhaité en faire. »

& & @

En attendand, la Gouline est dégd une star sur
les régeaun sociaun, chacun paftageant Finber-
pratation guiil a souhaité en Taire. Do la fin de
larvie, e nouvel ambadgadear de la cuesirs
AN iVl B8 VTa DONSACHT UN OUNTEGH gL
fera o part belle b Mstaine de o cuisine ecsle
male aussl & des receties de | Goulies revigs
1Ees, enire allres, par des nesiaurabeurs & des
cheds dond cehi des palass dlysien ¢f @ maoro

rien =, Guillaume Gomez. &
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BLOG TOURISME EN ANJOU VAL DE LOIRE MAI 2018

UN ETE EN ANJOU AVEC LA GOULINE

ecrit par Liliarne e mai 20

Vous avez adore la Gouline cet hiver... Et bien, ne boudez pas votre plaisir cet été |
J'ai revu la recette de La Gouline pour la table d’hotes du Clos des 3 Rois. La
Gouline continuera de ravir vos papilles pendant les beaux jours. Pour que La
GCouline reste le plat emblématique de I'Anjou a déguster toute l'année |

La Gouline

Jevous ai déji parlé de La Gouline dans de précaédents articles. Cest un plat riche en ingrédients produits en Anjou. Cest un
plus pour le rayonnement de ce plat. Cependant, son coté roboratif peut &tre un frein 3 sa diffusion en Anjou et ailleurs. Avec le
recour des beausx jours. j'ai donc retravaille =cette pour gue La Gouline garde sa place & la mble d'hites du 0

La Gouline un plat pour toute I'année

Ce zerait en effec dommage de ne plus servir de Gouline avec le retour du soleil. Au Clos des 3 Rois, je regoizs des hites gui
voyagent besucoup pour sffaires et sont soucieux de leur ligne. [espere que les puristes de La Gouline ne m'en voudront pas.
Cest un peu comme 'adaptation de la choucroute en version maritime !

La Gouline de I'été au Clos des 3 Rois

Difficile de supprimer les rillawds @ anjou ! Cest un ingrédient phare mais riche en calories de Ia recette. |'ai donc diminué les
gquantites de créme fraiche, de beurre et de tcomme angevine. |'ai remplace la pate fewilletée par la pate brisée. Bt j'ai décide de

servir La Gouline en plar unigue avec une salade verte en accompagnement et les gariguettes de mon maraicher en dessert.
Mon conseil d'accord mets et vins

Awver les beaux jours, vient le temps du rosé 3 assoder avec notre Gouline. Je n'ai pas encore faic ma sélection 2018 je ne

manquersi pas de vous la communiguer prochainement.

J'si tenté 'a=zociation avec la cuvée Garance, cépage Pineau d'Aunis de Géraldine et Xavier Cailleau du Chiceau de Bois-

Brincon - &onnant !
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m CUISINER avec =hef Simon ex,  péte feuilletée Q

Accuell Recettes Technigques Club Produits Ciossiers Selections

Accueil | Recettes [ kilometre-0 [ La gouline ! La gouline

La gouline

ﬁ kilometre-0

W Aimer la recette

Vﬂi r |EI fece ttE {zur e blog du gowmet|
La goufine - Recette publiee le 12/02/2018

chenin blanc, cuising régionale, pate brisée.

OQuelques mots sur la recette

L'Anjou a désormais son plat emblematique. Il s'agit de la Gouline : une tourte aux
champignons, aux rillauds, au chenin et a la tomme d'Anjou.



LE COURRIER DE L'OUEST 15 DECEMBRE 2017

i) ANGERS CHOLET SAUMUR SEGRE  MA COMMUME -

Courner S

che ['oane=il

Recevez gratuitement la lettre d'information générale du Courrier de I'Ouest.
Chague matin, I'essentiel de I'actu est déja dans votre boite mail.

ponmsagnart |

Gastronomie La tourte baptisée "La
Gouline" est élue Plat de |'Anjou

#FAIT DE SOCIETE SANIOU

EJ Fartager [J Twiter B +1 & Envoyer 3 un ami B Réagr =
ACHETER LE ALERTER LA SASOMMER & ANMNONCER
JOURMAL {0.85€) REDACTION L& NEWSLETTER LN EVENEMENT

: Little Nonna Paris 17 - Pizzeria Sans I:::-
‘pres ce constat presgue alarmant de |a part | ghuten et bio
fes professionnels de la gastronomie en | LITTLENONNA-Ghuten Free Pans
Anjou - il 'y a pas de plat associé 3 1a région, | g —————

a dynamique « Un plat pour I'Anjou » est
ancée par Destination Anjou avec le soutien y
iu Courrier de I'Ouest et de partenaires
wiblics ainsi que des collectivites du temifoire 3 g
ie FAnjou. '

lous decidés 3 trouver, refrouver ou créer ce
utur plat margueur et ambassadeur de
"Anjou.

% lNissue de votes gui ont mobilisés professionnels des meétiers de bouche, partenaires et
tjus et les internautes du Courrier de I'Ouest, le choix du < plat pour I'Anjou » est ;

_a tourte denommee « La Gouline » (patois angevin), recetie que l'on classe dans la
amille des tourtes ou des patés aux prunes et qui a séduit par son coté gourmand, sa
:omposition aux saveurs de FAnjou © champignons saumurois, échalotes IGP Chenin
noelieux d’Anjou et tomme d'Anjou, ainsi que sa relative facilité 3 Ia realiser et un colt
nodeste dans 'achat des matiéres premiéres.
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Maine-et-Loire Concours : imaginez le
plat le plus représentatif de I'Anjou

K Partsger ] Twiter [ +1 &= Envoyeraunami M Réage =

FRATRIMOINE SMAINEET-LOIRE

Les Angevins sont invités 3 proposer dés maintenant ce plat représentatif de 'Anjou qui
peut &tre une recetie fraditionnelle comme fe cul de veau a I'angevine ou le cremet
d'Anjou, une recette d'inspiration familiale retrouvée dans un livre de grand-mére ou
carrement une invention de A a Z a partir de produits angevins.

L a sélection du plat se fera en frois temps 2 partir du 21 novembre, date limite d'envo
des recettes par le public.

Un premier jury de professionnels de la restauration, au sens large, sera charge d'écarter
foutes les receties qui n'entrent pas dans le cahier des charges de Ic;:é'a'.ar‘. recetts
trop saisonniére, trop complexe ou employant un produit hors sol, par exemple.

Un second jury jugera des criteres identitaires des plats retenus, de 'association de
produits ou encore I colt de la recette aprés que des apprentis du CFA de Saumur les
dient réalisés

Enfin, la sélection finake avec un vote des lecteurs du Courrier de MOuest, du grand public

ors de 'animation Soleil d'Hiver et d'un jury de professionnels et dinstifutionnels (CCI,
Chambre d'agriculture _..) permettra d’'annoncer le plat retenu le 15 decembre.

Fenseignements sUr . Www.plat-anjou.com

Rerouvez notre dossier "Quel plar pour l'Anjou #° en page 2 du Couwrrier de I'Ouest
de samedi 30 septembre



COURRIER DE L'OUEST DU 2 JUILLET 2018

LOIRE LAYON AUBANCE

BRISSAC LOIRE AUBANCE
L

Rillaudée : on est venu de loin :

Pour sa 48¢ édition, la Rillaudée a connu ce week-end « une nouvelle vie »
et inscrit une nouvelle page a |'actif du comité des fétes de Brissac-Quincé.

u fil des ans, la formule s'était

srodée. « Il était devenu néces-
saire den revisiter lorganisation, »
convient, a I'heure de I'inauguration,
Sylvie Sourisseau, maire déléguée de
Brissac-Quincé, et maire de Brisac
Loire Aubance.
Ce role incombe au comité des fétes,
que préside, désormais au coteé de
Marie Gourin, Rodolphe Sécher.
« Au commencement, » rappelle-t-
il, « il y avait un concours du plus
gros mangeur de rillauds et une bro-
cante. La manifestation avait évolué
vers un vide-greniers et un concours
de rillauds. On en écrit cette fois un
nouveau chapitre. Avec une équipe
renouvelée. » _

Un nouveau chapitre,
avec une équipe
renouvelée »
Logo du comité sur tee-shirt rouge,
les bénévoles se sont démenés pour TN -
3 ]P;Wann'me-pmp}je_% i - ;_' 4 i, _._-__.._..J :l... -.-..nm n.;r i ~AnFALIFe Aa anilines. avec leS co

T T T — - - . . .
Lauréats du concours de rillauds, vainqueur du concours d

= A Pascal Favre d’Anne,

niréries venues de toute la France.

goulnes, avek 152 v

1a meilleure gouline

tacle
te Solidarité. Alain Rolland, le Grand : desmétiers. Le jury adistingue celie
= maitre de la Confrérie des rillauds e S de Pascal Favre dAnne. Ala geechie
: Rl place, Jérdme Gasté-Doisneau (meé-

daille d’argent) et le restaurant an-

de Brissac, aremis
gevin « Les Variétés » (médaille de

;- dAnjou etdesvins
o I e A Corine Gognet, 1a nou-

- unchéqu L
EES velle directrice de la glalson ie;ze- 3 )
e ige. « Le bénéfice d'un ope ronze). "%

'.g? Nelfgisz chaque année a cette fin, » La recette. La ek Oﬁlmﬁee
e Orglique—t—ﬂ, « Avec la sauvegarde sans modération pour \a =% e:i 3

53;1; trimoine et la valorisation des depuis que Claude Pomme i
i mdi?ts du terroir, la solidarité est concocté la recette. Pour ce :: o
s l'un de nos objectifs. » y : vée 2018,ila uul'lse, dit-il, « 130 kg
S au.ssdtam e d’or. A Yanis Lusson, bou- framboise, 400litres de bonvinrouge,

. e rs (La Ma- 40 kg de sucre ». Pour lereste ? «Les

deleine) revient . grands chefs ne dévoilent pas leurs

i recettes ! » :
une 1% concours de goulines. B | Le repas « typigue ange-

Pa 3 comité des fétes

i vin » proposé parle des !
ordre dans celle des charcutiers 5 réuﬁi it odi f“}"". :;
trait : idi. « Mol
La meﬂl;ure gouline. Vingt-cinqg toutautant d:mqwngf%u!ﬁn‘; i
< concurrents étaient n coftpi s qtf’escOMPté, mfemiém » estime Ro-

our ce mier concours de gou- fois pourunéep e
i e é en partenariat avec dolphe Sécher, son p :

lines propos




