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ocorico ! Une fois encore, le Petit Futé s'intéresse a
c une nouvelle pratique de consommation qui prend

tout son sens aujourd'hui alors que la volonté des
Frangais de repenser leurs achats pour privilégier les
produits fabriqués sur notre territoire se fait plus grande.
Présent dans les médias, dans le débat politique et dans
Iesprit des citoyens, le Made in France est un nouveau
mode de consommation en réponse aux dérives de
la mondialisation. Celui-ci s‘intéresse a la traabilité
des produits et replace le consommateur au centre
de I'économie.
Depuis quelques années, les mentions et labels indiquant
I'origine se multiplient sur les produits et leurs embal-
lages. Ceux-ci mettent en valeur les savoir-faire régionaux
ancestraus, les produits du terroir et les méthodes de
fabrication respecteuses de I'environnement.
Le Made in France s'est donc peu a peu introduit dans le
mode de consommation des Francais, et, aujourd'hui, il
est synonyme de « choix de la qualité ».
Donnant un coup de projecteur sur la longue tradition
de Iartisanat et de 'industrie, le savoir-faire franqais, qui
va bien au-dela de la gastronomie, le Made in France se
veut aujourd'hui conquérant en intégrant innovation,
haute technologie et développement durable pour
atteindre I'excellence.
De plus, le Made in France rend I'acheteur responsable en
lui permettant de faire un choix éclairé quant a limpact
de ses habitudes de consommation sur I'emploi. Acheter
frangais revient a opter pour la qualité et a redynamiser
I'emploi et I'économie dans nos régions.
En développant les thématiques comme la mode, I'habil-
lement et les accessoires, Iinformatique et I'électromé-
nager, l'alimentation et la gastronomie, la maison, la
déco et I'ameublement, le bricolage et le jardinage, et
plus encore. .. Cette toute premiere édition du Petit
Futé « Made in France » vous donnera les clefs pour
consommer bleu-blanc-rouge en mettant pour vous
en avant les marques porteuses d'emploi et d'espoir,
les produits fabriqués dans I'Hexagone, les bonnes
adresses, et les objets qui changeront votre quotidien.
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grands. On peut I'accommoder a I'infini : en entrée avec un avocat a la
créole, en poélée a la méxicaine, ou bien en dessert avec un zeste de citron.
Lintégralité de la gamme d'Ebly est certifiée Origine France Garantie.

D Histoire. Depuis I'Antiquité, le blé dur est une des bases de I'alimentation.
@ Demandant une cuisson lente, on le réduit pour le mélanger a des pétes alimentaires,
on I'agglomeére en semoule ou en boulgour. Cest en 1995, au cceur de la Beauce,
que la coopérative agricole bauceronne Le Dunois, en partenariat avec I'lnra, va
mettre au point un nouveau processus de précuisson pour obtenir le blé a cuisiner

yid ;a Ebly. La cuisson est alors d'environ 15 minutes, réduite ensuite a 10-12 minutes. On
/9'4 @  obtientalors un petit grain a mi-chemin entre les pates et le riz, avec des qualités
nutritionnelles comparables. Ebly est un succés en France, puis dans toute I'Europe.

D Les produits. Pour obtenir du blé a cuisiner, on commence par trier les grains de blé mécaniquement, puis
ceux-ci sont précuits a la vapeur pour garder toutes leurs qualités nutritionnelles. lls sont ensuite décortiqués,
puis séchés et refroidis, avant d'étre conditionnés.

Outre le blé précuit I'Original, Ebly produit du blé Express a la texture al dente et du blé avec plus de fibres.

D Emploi. Ebly est une filiere d'Axéréal et bénéficie du savoir-faire de plus de 1000 agriculteurs associés. Son
usine de Chateaudun compte 100 salariés.

Avec sa texture croquante et moelleuse, le blé a cuisiner ravit petits et

Glpy
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ESCALE BLEUE — ATELIER VANILLE

eaux de parfum. Escale Bleue est le plus ancien préparateur de vanille sur I'lle de La Réunion. Elle est d‘ailleurs
la premiére entreprise réunionnaise a avoir recu la distinction Entreprise du Patrimoine Vivant, en 2014.

D Histoire. L'Escale Bleue est une entreprise familiale qui a été créée en 1986. Elle se situe au Tremblet et est
le premier atelier de transformation de la commune de Saint-Philippe. Elle a prés de 30 ans d'expérience dans
le processus de transformation de la vanille, et a été récompensée en 2009 par la Médaille du mérite agricole.

D Les produits. La vanille de La Réunion est originaire d’Amérique centrale et a été introduite en 1819 sur I'«lle
Intense ». Elle est exigeante en chaleur et en humidité, c'est pourquoi on la trouve principalement dans l'est et dans
le sud de I'ile. La récolte se fait de maniére douce et sélective, a la main. Le séchage dure six mois, temps nécessaire
pour obtenir une coloration noire et brillante, et libérer tous ses aromes. La Vanille Bleue a pour spécificité de ne
pas étre échaudée ni deshydratée, ce qui lui permet de conserver ses propriétés biologiques naturelles.

Ala fin du processus de préparation, la vanille se présente en gousse entiére, en botte tressée, en poudre, en
extraits naturels ou aromatise thés et cafés.

D Les plus. De nombreuses recettes sont publiées sur le site www.escale-bleue.fr. De méme, il est possible de visiter le
site de production et les ateliers de préparation avant de déguster un rhum arrangé parfumé a la vanille, bien entendu.

B ESCALE BLEUE v
7 Le Tremblet, RN2 — SAINT-PHILIPPE (REUNION) ’ oEsREREE

I avanille est un ingrédient de choix pour certaines patisseries, petits plats mitonnés, cocktails et méme pour des

© 02 6237 03 99 - www.escale-bleue.fr
contact@escale-bleue.fr

QOuvert du lundi au samedi de 9h30

a 17h30. Visite de 30 minutes

environ : 5 € adulte, 3 € enfant.
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