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"Entre lacs et montagnes”

DOSSIER DE PRESSE



u coeur du Bugey, entre miroir

des plans d’eau et lignes

majestueuses des sommets,
les 38¢ Epicuriennes de Belley vous
invitent cette année a un voyage
gastronomigue "entre lacs et
montagnes".

Les paysages alpins et de moyenne
montagne offrent une richesse de
produits issus d’'une nature préserveéee.
Les poissons des lacs, tels que la
truite ou 'omble chevalier, apportent
une touche de finesse. Souvent grillés
ou fumes, ils révelent des saveurs
subtiles et délicates.

Les herbes de montagne parfument
les plats avec une fraicheur
incomparable.

Le miel et les baies sauvages ajoutent
une note sucrée et naturelle aux
desserts.

# MISE EN BOUCHE

Vous I'aurez compris, la cuisine de ces
régions est profondément liee aux
saisons tout comme aux produits, au
savoir-faire des femmes et hommes
qui faconnent ce terroir singulier.

Les chefs s’inspirent de ce cadre
naturel pour créer des plats inventifs.
Ainsi, entre lacs et montagnes, la
gastronomie raconte une véritable
histoire de passion et de nature.

Du 7 au 10 octobre 2026, chefs,
producteurs, artisans et amateurs

de gastronomie se retrouveront a
Belley pour partager une cuisine de
proximité, inventive et conviviale,

qui puise son inspiration dans ces
paysages contrastés. Plus gu’un
rendez-vous culinaire, les Epicuriennes
de Belley sont une ode a l'art de vivre
bugiste, a la rencontre, au gout et au
plaisir d’étre ensemble.



LA BRIGADE 2026 |
Franck Derouet et Thomas Lorival

CHEF ET CHEF-SOMMELIER DU RESTAURANT
LE CLOS DES SENS A ANNECY (74)

longez dans l'univers singulier du
Clos des Sens, restaurant 3 étoiles
Michelin niché sur les hauteurs

d’Annecy, au sein de I'hétel 5 étoiles
Relais & Chateaux.

Dans cette belle demeure historique de
1866, Franck Derouet et Thomas Lorival
cultivent une cuisine végeétale aux mille
saveurs. Une ode au vivant et a la délica-

tesse tactile des poissons des lacs d’Annecy,

du Bourget et du Léman. Epousant la sai-
sonnalité de la nature et de son territoire,
elle traduit une palette infinie de saveurs
éphémeéres et intenses. « La cuisine est une
ode aux poissons de lacs alpins. Et une féte
au monde végétal aux mille saveurs et tex-
tures, a travers le maraichage, la cuelllette
sauvage et notre propre jarain. L univers
carné ? Juste un support de condimenta-
tion au service d'un légume ou dun pois-
S0n. »

Leur r6le dans ’édition 2026
des Epicuriennes ?

Franck Derouet et Thomas Lorival seront
les parrains de la soirée inaugurale qui aura
lieu mercredi 7 octobre a 19 h a L'Intégral.
lIs livreront sur scene, au micro d’Alexis-
Olivier Sbriglio, journaliste gastronomique,
leur philosophie de travail, leur vision de la
cuisine d’aujourd’hui.

En parallele, ils seront membres du jury du
concours jeunes en formation de cuisine qui
vise a promouvoir les talents de demain.
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LA BRIGADE 2026 !
Marie Blanchi

CHEFFE DU RESTAURANT SAUGE
LE PONT DE BEAUVOISIN (38)

es cuisines étoilées (Domaine des
Dséquoias au Ruy-Montceau) aux

cafés lyonnais, Marie Blanchi a
souhaité faire le grand saut en ouvrant son
restaurant en 2022. Elle y pratique une
cuisine spontanée, instinctive. « Jarme a

penser que la cuisine est un battement, un
ressenti, un art peu conventionnel. »

Sauge, c’est une équipe qui pense, qui
goute, qui explore. Une cuisine qui se réin-
vente chague semaine, ancrée dans le local
mais ouverte sur le monde. « On aime faire
voyager les sens. On puise autant dans la
cuisine de nos souvenirs que dans celles
dailleurs... On aime surprenadre, décaler,
créer des associations inattenaues. Pas
détiquettes. Pas de recettes figées. Juste
au vivant. Du ressenti.»

Son rdle dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Marie Blanchi sera cheffe référente du Menu
des chefs qui sera servi jeudi 8 octobre
dans I'ensemble des cantines scolaires

du territoire et dans des établissements
partenaires (Ehpad, accueil de personnes
handicapées...).

En parallele, elle sera membre du jury du
concours jeunes en formation de cuisine
qui vise a promouvoir les talents de demain
(finale mercredi 7 octobre a 19 h a L'Intégral).



LA BRIGADE 2026 !
Marc Jocquel

CHEF DU RESTAURANT LE PETIT MEZERIAT
MEZERIAT (01)

epuis 12 ans au coeur de la commune,
D Marc Jocquel accueille les clients
avec le sourire. « Le restaurant se
distingue par une cuisine gourmanae, rarti-
née et sincere ». C'est avec ces mots que le

chef décrit son établissement qui a fait des
menus suprises sa signature.

Dans son restaurant qui était autrefois une
école, Marc Jocquel met véritablement 'ac-
C&s sur une production territoriale, riche du
travail d’agriculteurs ou de pécheurs des
alentours. Il valorise ces produits dans un
“menu du marché”.

Y

Son [6Ie dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Marc Jocquel est le chef référent du
concours jeunes en formation de cuisine qui
se déroulera mercredi 7 octobre 219 h a
L’Intégral. Il mettra a 'lhonneur des binomes
d’éleves des établissements de la région

qui s‘affronteront en direct sur la scene de
L’Intégral lors de la soirée inaugurale.

Le theme, choisi par Marc Jocquel, prévoit
la réalisation d’'une entrée ou d’'un plat
gastronomigue mettant en avant 'omble
chevalier et une garniture évoquant la
montagne. Entouré de chefs, Marc Jocquel
présidera le jury.



LA BRIGADE 2026 !
Richard Hawke

CHEF PATISSIER CONSULTANT,
SPECIALISTE DE LA PATISSERIE VEGETALE

hef patissier talentueux et audacieux,

Richard Hawke s’est imposé comme

une référence en patisserie moderne.

Avec un savoir-faire précis et une créativité
débordante, il explore les textures et les
saveurs pour proposer des desserts qui
éveillent les souvenirs et les émotions.

Sa cuisine s’inspire de 'idée que chagque
bouchée peut faire renaitre une sensation
enfouie, un instant d’enfance, un parfum
oublié.

Spécialiste des patisseries gourmandes et
legeres, il joue avec les ingrédients et les
associations pour sublimer les goUts tout
en privilégiant I'équilibre et la subtilité.
Son approche novatrice et sa maitrise des
techniques font de lui un véritable artisan
du plaisir sucré.

Son r:6|e dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Richard Hawke se rendra dans les cuisines
des établissements scolaires belleysans
(college Sabine Zlatin, lycée polyvalent

du Bugey). Au programme des 1¢* et 2
octobre : ateliers de patisserie et échanges
sur son expeéerience professionnelle.

Richard Hawke sera également présent
pour lors des démonstrations culinaires a
la salle des fétes, vendredi 9 et samedi 10
octobre. Il sera chargé de mettre en valeur
les professionnels et leurs réalisations.



LA BRIGADE 2026 !
Jean-Rémi Caillon

CHEF EXECUTIF DE LA MAISON PINTURAULT
COURCHEVEL (73)

rf""’.;i "%

hef exécutif, il signe 'ensemble des

cartes de La Maison Pinturault dont

le restaurant Alpage (1 étoile). Inspiré
par la montagne et par ceux qui en pro-
tégent les richesses, il compose une cuisine
vivante, entre tradition et créativite.

Forme aupres de grandes maisons fran-
caises et enrichi par ses voyages, Jean-Ré-
mi Caillon signe une cuisine sensible et
rigoureuse, profondément enracinée dans
le terroir alpin. Il puise son inspiration dans
la nature et les liens gu’il entretient avec
les producteurs de la région.

Au-dela de la créativité, Jean-Rémi Caillon
défend une gastronomie responsable.
Circuits courts, lutte contre le gaspillage,
mise en valeur des producteurs et respect
de la biodiversité guident son travail au
quotidien.

Son rdle dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Jean-Rémi Caillon sera I'invité d’honneur
de la soirée inaugurale des Epicuriennes,
mercredi 7 octobre. || partagera avec

le public son expérience de la cuisine
gastronomiqgue et son amour des produits
des alpages et des savoir-faire.

Il sera également juré du concours jeunes

Y




LA BRIGADE 2026 !
Francine Lioux

CHEFFE DE CUISINE AU COLLEGE ANNE-FRANK
MEMBRE DES LYONNES ET DES TOQUES FRANCAISES - MIRIBEL (O1)

rancine Lioux est une cheffe de cui-
Fsine militante. « Je prouve chaque

Jour que la cuisine collective peut étre
gourmandae, locale, bio et engagée. »

« Je ne veux pas seulement cuisiner. Je
veux inspirer :

- former les jeunes aux métiers de la cuisine
en collectivité, avec fierté et passion,

- leur apprendre a cuisiner local, de saison,
sans gaspillage,

- leur montrer que la restauration collective
peut étre un metier noble et un levier de
changement.. »

« Ancrenne intermittente du spectacle, jar
trouvé dans la cuisine un moyen de mettre
mes valeurs en pratique. Aujourd hui, je suis
/a seule cheffe de cantine scolaire introni-
sée Toques Francaises. Cette distinction me
remplit de fierte car elle montre que /ex-
céellence nest pas réservée qu aux granas
restaurants. »

Son |:6Ie dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Francine Lioux témoignera de son parcours
atypiqgue et de son engagement pour une
cuisine collective de qualité sur la scéne de
L’Intégral lors de la soirée inaugurale le 7
octobre.

Elle sera en paralléle juré du concours
jeunes en formation de cuisine, aux cotés
du président du jury Marc Jocquel.

Enfin, la cheffe réalisera en public une
démonstration culinaire vendredi 9
octobre a 17 h, a la salle des fétes.



LA BRIGADE 2026 !
Manon Jacob

PATISSIERE - RESTAURANT REGAIN
LYON (69)

ée a Belley ou elle a vécu jusgu’a
N ses 17 ans, Manon Jacob a toujours

évolué dans un univers ou la gastro-
nomie occupait une place essentielle. « L'un
de mes premiers souvenirs liés a la cuisine
remonte a l'école primaire, lors de ma par-
ticipation aux Entretiens de Brillat-Savarin.
Avec ma classe, nous avions revisite *Les
Saisons* de Giuseppe Arcimboldo a travers
une création culinaire. ».

Aprés quelgues années dans la commu-
nication, Manon se réoriente en patisse-
rie. CAP et mentions complémentaires en
poche, elle acquiert de I'expérience chez
Monsieur P en tant que cheffe de partie et
poursuit aujourd’hui son parcours aupres
du chef Benjamin Sanchez (restaurant re-
gain a Lyon).

« J'aime revisiter les grands classiques de
la patisserie francaise comme explorer des
associations plus inattendues, en faisant
dialoguer des notes végétales, herbacées
ou salées avec le sucre. »

Depuis 2026, elle est également membre
de I'association lyonnaise Femmes Cheffes,
engagée pour la visibilité et la valorisation
des femmes dans les métiers de la gastro-
nomie.

Son rdle dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Manon Jacob sera présente a la salle des
fétes vendredi 9 octobre a 15 h pour une
démonstration de patisserie et un échange
avec le public sur sa philosophie de travail.



LA BRIGADE 2026 !
Thomas Bencze

MIXOLOGUE ET SPECIALISTE DES COCKTAILS ACROBATIQUES

~ picurien dans lI'ame, Thomas Bencze
Eévolue depuis plus de 15 ans dans I'uni-
vers du bar et de I'hospitalité. Mixo-
logue et flair bartender (cocktail acroba-
tigue), il fait du cocktail un véritable terrain

d’expression ;gastronomigque, ou technique,
créativité et élégance se rencontrent.

Vice-champion de France de flair barten-
ding, il s’est également illustré a travers
plusieurs concours de ;mixologie, dont le
Challenge Pernod Junior, le Concours inter-
national des Etoiles de Mougins, le Larusée
:Barman Challenge et bien d’autres...

Ancré dans les montagnes de Megeve, Tho-
Mas accompagne aujourd’hui des établisse-
ments et projets a travers le monde, Il par-
tage son savoir-faire autour d’'une vision du
cocktail inspirée de la gastronomie, ou le
produit, le geste et I'expérience client sont
au coeur de chaque création.

Son |:6Ie dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Thomas Bencze proposera une démonstra-
tion de cocktail et de flair bartending, en
partenariat avec la Distillerie de la Sainte
Famille a Belley, vendredi 9 octobre a2 18 h
a la salle des fétes.

Il réalisera sur place des cocktails a base de
boissons aux plantes de montagne de la
distillerie de la Sainte famille (ex-Kario) et
cléturera l'aprés-midi par une démonstra-
tion de flair bartending (jongle avec des

bouteilles).



LA BRIGADE 2026 !
Jean-Pierre Ropele

PATISSIER TOUJOURS ACTIF

ean-Pierre Ropele a commenceé sa car-
J riere professionnelle par un apprentis-

sage de cuisinier. Il a exercé dans divers
établissements y compris sur un yacht ap-
partenant a la famille royale saoudienne. En
1978, il décide de s’orienter vers la patisserie :
d’abord patisserie de restauration et ensuite,
patisserie de boutique. Il s'installe comme
artisan a la Motte-Servolex, puis Chambeéry
et Méribel. En parallele, il participe a de nom-
breux concours et a eu le bonheur, en 1987,
de participer a une finale du concours des
Meilleurs Quvriers de France, le graal pour
les professionnels. Méme a la retraite, tou-
jours aussi passionné par la patisserie et la
cuisine, il aime encore aller donner un coup
de main des amis patissiers.
« Jai eu envie de m’investir dans ce festi-
val car mon métier m'a apporté beaucoup
de joies et il me semble normal de lui rendre
aujourd’hui un peu de ce qu’il m'a donné »,
explique Jean-Pierre Ropele

Son |:6Ie dans I’édition 2026
des Epicuriennes ?

Jean-Pierre Ropele fait partie du comité
d’'organisation. Il sera mobilisé sur plusieurs
ateliers patisserie, aux cotés de Jean-Marie
Abry, boulanger bien connu des Belleysans,
et de Richard Hawke, patissier consultant.

Ateliers scolaires et personnes en situation
de handicap : 1" et 2 octobre

Ateliers tout public : "Muffins aux fruits
rouges de nos montagnes"

Mercredi 7 octobre - 10 h > 12 h - salle des
fétes et vendredi 9 octobre - 10 h > 12 h
centre psychothérapique

"Gateau de Savoie" - Samedi 10 octobre

9 h 30 >11h 30 - salle des fétes



SOIREE
INAUGURALE

invités par Alexis-Olivier Sbriglio, journaliste gastrono-

mique, a partager leur parcours et leur vision. La soi-
rée sera parrainée par deux professionnels d’exception : le
chef Franck Derouet, et le chef-sommelier Thomas Lorival,
tous deux aux commandes du Clos des sens, restaurant
triplement étoilé a Annecy.

I ors de la soirée d’ouverture, chefs et artisans seront

A leurs cotés, Jean-Rémi Caillon, chef exécutif de la Maison
Pinturault (dont '’Alpage, restaurant 1 étoile a Courchevel),
Marie Blanchi, cheffe du restaurant sauge a Pont-de-Beau-
voisin, Richard Hawke, patissier consultant, Francine

Lioux, cheffe de cuisine du colléege de Miribel et Toques
Francaises, mais aussi des artisans (pécheur professionnel,
viticulteur...) qui évoqueront leur travail passionnant.

Le concours jeunes en fil rouge

En fil rouge, sur la grande scéne de L’Intégral, le concours
jeunes en formation de cuisine verra s’affronter quatre
bindbmes d’éléves issus des établissements régionaux de
formation aux métiers de bouche. Le sujet de I'épreuve a
été imaginé par le chef Marc Jocquel (Le Petit Mézériat)
(voir page suivante).

Pour clore la soirée inaugurale, les participants seront
conviés a un cocktail.

MERCREDI 7 OCTOBRE
19 H - LINTEGRAL

Soirée inaugurale
Ouverte a tous, réservation sur
epicuriennesdebelley.fr




CONCOURS

JEUNES EN FORMATION DE CUISINE

Imaginé par le chef Marc Jocquel - restaurant Le Petit Mézériat (01)

Les Epicuriennes, festival de la gastronomie, auront lieu du 7 au 10 oc-
tobre a Belley (01), sur le théme «Entre lacs et montagnes». Un concours
mettra a I'nonneur les jeunes en formation.

Des bindmes de candidats s'affronteront sur la scéne de L'Intégral mer-
credi 7 octobre lors de la soirée inaugurale, en réalisant leur recette
en direct. Ce concours, fil rouge de la soirée animée par Alexis-Olivier
Sbriglio,accompagnera les interventions de chefs et de professionnels.
Franck Derouet et Thomas Lorival du restaurant Le Clos des sens™* se-
ront les parrains de ce moment convivial.

Le sujet du concours .
Informations

* Proposer une entrée ou un plat gastronomique pratiques
autour de 'omble chevalier et d'une garniture évo-
guant la montagne

Mercredi 7 octobre

+ Utiliser obligatoirement la branche de sapin 19h>20h

o o ) ) . (durée concours:1h)
* Les éléments pourront étre épluchés, pesés et taillés

en amont. La cuisson aura lieu sur place LIntégral
422 av. Hoff 01300 BELLEY
* Le dressage se fera sur 2 assiettes

Produits fournis

La vaisselle doit étre apportée par le bindbme, + 1filet domble chevalier de 350 g environ
de méme que le matériel nécessaire (plaque pour chaque bindme
induction, réchaud, thermoplongeur, casse- *  branches de sapin

role...). Le gros matériel n'est pas autorisé
(four, étuve).



MENU DES CHEFS

JEUDI 8 OCTOBRE

tite enfance.

La dégustation aura lieu jeudi 8 octobre lors du déjeuner
dans les établissements scolaires de la ville et du territoire
Bugey Sud (plus de 3 000 repas servis), & la créche Bulle
d'éveil et dans les établissements de santé.

Cette action est menée en partenariat avec la Communauté
de Communes Bugey-Sud dans le cadre de son Projet Agricole
et Alimentaire Territorial (PAAT). Le PAAT soutient une éduca-
tion alimentaire dans les écoles primaires a travers une offre
d'animations pédagogiques sur I'agriculture et l'alimentation.
Le Menu des Chefs prolonge cette démarche jusqu'a la can-
tine. Il met en lumiere 'engagement des communes et de
leurs prestataires pour une restauration scolaire plus durable.

Les participants

- Etablissements scolaires de Belley : écoles maternelles et pri-
maires publiques, collége Sabine-Zlatin, lycée polyvalent du Bugey
et Institution Lamartine

- Etablissements scolaires de Bugey Sud : 16 écoles du primaire

- Créche Bulle d'éveil a Belley et créche de Culoz

- Escale centre social

- Etablissements de santé et recevant des personnes en situation
de handicap : Ehpad du centre hospitalier Bugey Sud, Ehpade de
Champagne-en-Valromey, IME Armaillou Adapei, Odynéo service
accueil de jour

Et pourla premiére fois !

- Restaurants : Cafétéria Le Crog'Ain, La Balise, Just’'in Time

- La cuisine centrale Leztroy servira €également le Menu des
chefs a tous ses sites de restauration en Savoie

A l'heure du déjeuner, petits et grands auront leurs
papilles en éveil. Les talents culinaires de la cheffe
Marie Blanchi viendront s'associer au savoir-faire
des personnels et prestataires de service pour les
cantines, établissements de santé et structure pe-

Au menu

ENTREE

Crémeux de panais au foin,
panais rotis thym & miel -
pickles de pomme au poivre
noir - graines de courge tor-
réfiées- bouillon clair liveche
& algue nori

PLAT

Poitrine de porc confite, jus
infusé au sapin - millefeuille
de pomme de terre au beurre
de sauge ' topinambours
rotis - pickles de graines

de moutarde - condiment
poire a la vanille

DESSERT

Pavlova, meringue - créeme
double Savoie - confit
fruits rouges & poire Bu-
gey, tuile miel



LE GRAND BUFFET
REALISE PAR DES
PROFESSIONNELS LOCAUX

Chaque année, prés de 1 200 personnes se réunissent

autour de la place des Terreaux pour partager une soirée

conviviale et un repas de qualité, réalisé par des profes-

sionnels locaux.

L'accés se fait avec des tickets achetés au préalable a L'In-

tégral. Le menu comprend l'entrée, le plat, le fromage et un

dessert au choix, ainsi que l'apéritif, le vin, les jus de fruits,

le café et le pain. Des mange-debout sont installés a diffé-

rents endroits de la place ainsi que des tables et chaises

sous chapiteaux et sous les halles. Le systeme de tickets

permet a chacun d'aller chercher son plat ou son verre Animé
quand il le souhaite auprés des pagodes aménagées tout parla
autour de la place. Fanfare Hoppla

- L=

ENTREE DESSERT

FROMAGES

BOISSONS




MARCHE PLACE DES TERREAUX
DES TERROIRS

Le Marché des produits du terroir, organi-
sé par Auvergne-Rhoéne-Alpes Gourmand,
prendra place samedi 10 octobre, de

8 h 30 a 12 h 30, sous les Halles et a proxi-
mité de la place des Terreaux.

Plus de 20 producteurs et artisans de la
région inviteront le public a découvrir une
grande diversité de produits salés et su-
crés, de spécialités locales et de créations
gourmandes.

Au fil des stands, les visiteurs pourront
échanger avec des professionnels passion-
nes, découvrir leurs savoir-faire et se lais-
ser surprendre par les saveurs des terroirs
d’Auvergne-Rhone-Alpes.

Pour clore le festival, une tartiflette
géante permettra aux visiteurs de se res-
taurer et prolonger ce moment gourmand
sur place.



GASTROSOPHIE

MOBILE

Le Projet Culturel de Territoire
et la résidence artistique de territoire
2026-2027

Adopte en avril 2025, le Projet Culturel
de Territoire Bugey-Sud vise a structurer
une politique culturelle ambitieuse en
accompagnant les transitions du terri-
toire. Dans ce cadre, la communauté de
communes Bugey-Sud accueille en rési-
dence artistigue de territoire 2026-2027
la Compagnie les Passeurs et leur Mar-
mite obile.

En lien étroit avec la candidature au
Label Pays d’Art et d’Histoire et le Projet
Agricole et Alimentaire Territorial, cette
résidence artistique se propose comme
un laboratoire sensible et collectif pour
interroger I'histoire alimentaire du Bu-
gey-Sud, revisiter ses mythes, docu-
menter ses réalités, et faire émerger de
nouvelles formes de récit, plus ancrées,
plus inclusives, plus proches des en-
jeux actuels : santé, agriculture, circuits
courts, justice alimentaire, transmission
des savoirs et lien au vivant. Les pro-
duits, les recettes d’hier et d’aujourd’hui,
les traditions, les paysages, mais surtout
les acteurs, ceux qui produisent, ceux qui
transforment, ceux qui consomment, se-
ront au cceur du processus de création.

Le lancement de la résidence
lors des Epicuriennes

Samedi 10 octobre la Compagnie Les
Passeurs interviendra lors du Marché des
Terroirs avec sa Gastrosophie Mobile.

« Une déambulation gourmande et poé-
tiue pour lancer, dans un feu d’artifice
de saveurs, notre résidence artistique
sur le territoire du Bugey-Sud. Notre
équipe de Gastrosophes, cuisiniers des
mots, poétes de la fourchette, vont vous
donner l'eau a la bouche avant que vous

SAMEDI 10 OCTOBRE

8H30>12H30

passiez a table ! Un comptoir mobile,
inspiré des tuk-tuk d’Asie du Sud-Est et
conduit par trois cuisiniers toqués, qui
vous serviront tout au long du voyage
un menu musical composé de paroles
qui chantent la cuisine. Traits d’esprit
poétiques, jeux autour des aliments et
des épices, prises de parole qui viennent
vous divertir et vous détendre. Et durant
toute la deambulation, vos témoignages
viennent garnir notre garde-manger
sonore : vos souvenirs, vos recettes, vos
paroles ».

Le projet de résidence,
la Marmite Mobile

De mars 2027 a juin 2027, la Marmite Mo-
bile sillonnera les bassins de vie de Bu-
gey-Sud a la rencontre de ses habitants.
La Marmite Mobile, c’est a la fois le nom
du projet et I'objet au coeur de I'aven-
ture : un dispositif itinérant concu pour
s’installer partout ou vivent les habitants
du Bugey-Sud. On vy cuisine avec les pro-
duits du territoire, on y enregistre les ré-
cits, les recettes, les gestes et on mange
ensemble ce qu’on a préparé.

Toutes les personnes rencontrees au fil
de cette aventure artistique pourront
ainsi préparer un évenement de taille : la
Grande Tablée, un banquet artistique qui
aura lieu au mois de juin 2027.



ATELIERS
PATISSERIE

Ateliers patisserie, animés par Richard Hawke, patissier consultant, spécialiste de la
patisserie végétale, et Jean-Pierre Ropele, patissier, a destination des éléves du secon-
daire et des jeunes en situation de handicap.

- JEUDI 1R OCTOBRE - VENDREDI 2 OCTOBRE

lycée polyvalent du Bugey college Sabine-Zlatin
8h>12h 8h>12het 13h >17 h: éleves
Eleves de CAP PSR (Production et Service de Segpa option cuisine

en Restauration) 2¢ année avec accueil de et autres collégiens

jeunes de I'IME 'Armaillou

13h 30 >16 h 30
Eleves de 3¢ prépa métier
avec accueil de jeunes de I'lME I’Armaillou

15RET 2 OCTOBRE
ETS SCOLAIRES




LE PROGRAMME

MERCREDI 7 OCTOBRE

Ateliers gratuits - sur inscription > epicuriennesdebelley.fr ou

SALLE DES FETES

place des Terreaux

Muffins aux fruits rouges

de nos montagnes

10H>12 H-dés6ans

anhimé par Jean-Pierre Ropele, patissier,
et Jean-Marie Abry, boulanger

ESPACE ROBERT-RAMEAUX
224 evenue Hoff

Les sushis d'Ophélie
12H308&15H -da=12ans
animé par Ophélie Santini, Obatala

PALAIS EPISCOPA

rue des Cordeliers

L'Heure du conte
10H30&11H- dés3ans

animeé par l'équipe de lameédiatheque
municipale

Pop up
14H>15H30-des6ans
paysages en 3D,

animeé par Victoria Morel, artiste

L'INTEGRAL

422 avenue Hoff

parrainée par Franck Dercuet, chef
du Clos des Sens*** a Annecy-le-Vieux,
et Thomas Lorival, chef sommelier du
méme établissement et animée par
le journaliste culinaire, Alexis-Olivier

Sbriglio.

Linogravure
15H30>17H-désllans

animeé par|'équipe de la médiatheque
municipale

ESPACE PLURIEL

198 avenue du 8 Mai 1945

Tajines entre terres

et montagnes

10 H>14H - adultes

confection collective et repas partagé
par Fatima Mekki, animatrice bénévole
du Conseil citoyen

BUGEY COTE FERMES

Rond-point de [Ousson

Sublimons nos fromages

de moyenne montagne

11H & 13 H - adultes

animé par Guillaume Brochet, chevrier
fromager au plateau d'Hauteville

DISTILLERIE DE LA SAINTE-FAMILLE

44 rue Sainte-Marie

Cocktails
10H 305> 12H - adultes

Soirée inaugurale - 19 H

ouverte a tous, gratuite
sur inscription > epicuriennesdebelley.fr ou

Finale du concours de cuisine jeunes
en formation

Partage d'expériences avec les invités

Cocktail convivial



LE PROGRAMME

JEUDI 8 OCTOBRE

DISTILLERIEDE LA SAINTE-FAMILLE

44 rue Sainte-Marie

Atelier "cocktails”
I0H30>12H -adultes
gratuit surinscription »

epicuriennesdebelley fr ou

CENTRE-VILLE

Braderie
des commercants
Jusqu'au 10 octobre - organisée par|'Ucab

VENDRED| 9 OCTOBRE

SALLE DES FETES

place des Terreaux

Démonstrations culinaires
15 H - Manon Jacob, patissiére (Lyon)

16 H - Raymond Daujat, chef La Balise
(Belley)

17 H - Francine Lioux, chef de cuisine
au collége de Miribel

18H - Thomas Bencze, mixologue
"Les boissons aux plantes de montagne’
partenariat Distillerie de la Sainte-Famille

Espace livres et créations

PLACE DES TERREAUX

Grand buffet

19 H - Réalisé par des professionnels
locaux et animé par la Fanfare Hoppla
billetterie a Lintégral

Menu comprenant entrée, plat, fromages,
dessert, pain, café et trois boissons

Détails sur epicuriennesdebelley.fr

Menu des chefs

Imaginé par la cheffe Marie Blanchi
(Sauge - Le Pont-de-Beauvoisin), et
réalisé par des professionnels de lares-
tauration collective, il sera servilors du
déjeuner dans les établissements parte-
naires du territoire. Il mettra a l'honneur
des produits locaux et de qualité pour
éveiller les papilles des petits et grands.

Action en partenariat avec la
Communauté de communes Bugey-Sud

CENTRE PSYCHOTHERAPIQUE

5 place Charles-Béraudier

Atelier "muffins aux fruits
rouges de nos montagnes’
10H >12 H - gratuit surinscription
epicuriennesdebelleyfr ou QR code
animé par Jean-Pierre Ropele, patissier,
et Jean-Marie Abry, boulanger

DISTILLERIE
DE LASAINTE-FAMILLE
44 rue Sainte-Marie

Atelier"cocktails” ZR&H
10H 30 »12H - adultes - gratuit surinscription
epicuriennesdebelley fr ou QR code

OFFICE DE TOURISME
34 Grande rue

Visite guidée

"sur les pas de Brillat-Savarin”
14H30 >16H 30

payant - surinscription >
contact@bugeysud-tourisme.fr

(en complément une visite du centre
historique de Belley est proposée

samedi 10 octobre de 10 Ha 12 H)
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SAMED| 10 OCTOBRE

PLACE DES TERREAUX

Les Halles

Marché des terroirs
8H30>12H 30

producteurs de la région
Auvergne-Rhone-Alpes

Espace restauration (tartiflette
géante)

Les Amis du comté
9H>12H30

Animations, dégustations, jeux
autour du comte AOP

La Gastrosophie mobile
8H30>12H 30
Déambulation gourmande et poétique.

Lancement de résidence artistique par la
communauté de communes Bugey-Sud

HOMMAGE A

SALLE DES FETES

place des Terreaux

Démonstrations culinaires
9H30> 11H 30

‘Le gateau de Savoie

etles confitures du Valromey"

Richard Hawke, patissier consultant,
accompagné de Jean-Pierre Ropele,
patissier et Jean-Marie Abry, boulanger
et Annie Villette, Les Gaétannies
(Hotonnes)

11H30:>12H30

Stéve Defaudais

chef - Le chalet d'Arviére
(Arviére-en-Valromey)

Espace livres et créations
9H30>12H30

A loccasion du bicentenaire de sa mort, la Ville de Belley rend un hommage appuyé

d Jean Antelme Brillat-Savarin, magistrat, homme politique et gastronome.

Né a Belley en 1755, il est lauteur de "Physiologie du goGt’, un ouvrage dans lequel

il érige la gastronomie au rang dart de vivre, célébrant le plaisir de la table, e partage
et la convivialité. Philosophie aujourd’hui poursuivie par les Epicuriennes de Belley.

EXPOSITION - DU G AU 17 OCTOBRE

"Brillat-Savarin : une vie, des gastrono-
mies’, en partenariat avec les Archives
départementales de |'Ain.

Palais épiscopal, rue des Cordeliers
Horaires douverture de la médiathéque

JEUDEPISTE - DU 6 AU 31 OCTOBRE

Partez a la recherche d'aphorismes (ci-
tations) de Brillat-Savarin dissimulés sur
les vitrines des commerces. Et tentez de
gagner des chéques cadeaux Ucab.

Bulletin de jeu aretrouver dansle journal
gratuit Ballad'Ain. Avec la participation
artistique du lycée Lamartine.

CONCERT - SAMEDI 3 OCTOBRE

"Ballade musicale sur les pas
de Brillat-Savarin’ par |'Orchestre
d'Harmonie de Belley

20 H - Lintégral - Gratuit

CONFERENCE - JEUDI 8 OCTOBRE

"Du vent dans les cordes - 'histoire

du Stradivarius de Brillat Savarin
Regard décalé sur le natif de Belley et
I'histoire locale. Animée par Nicolas
Vincent-Morard, auteur, avec la partici-
pation de |a violoniste Anne Savarin.

18 H 30 - Lintégral - Gratuit



LES ACTIONS EN RESONANCE

De nombreuses actions sont menées par les services municipaux,
en résonance aux Epicuriennes. Elles s’adressent parfois & des publics
spécifiques ou se déroulent en dehors des dates officielles du festival
et ne sont donc pas intégrees au programme grand public. Ce document fait
l'éclairage sur toutes les initiatives liees au festival de la gastronomie.

ATELIERS PATISSERIE - ETABLISSEMENTS SCOLAIRES

Ateliers patisserie, animés par Richard Hawke, patissier consultant, spécialiste
de la patisserie végeétale, et Jean-Pierre Ropele, patissier, a destination des
éleves du secondaire et des jeunes en situation de handicap.

- JEUDI 1R OCTOBRE - lycée polyvalent du Bugey

8h>12h

-8h >10 h: éléeves de CAP PSR (Production et Service en Restauration)

2¢ année et jeunes de I'ME L’Armaillou

-10 h > 12 h: éleves de CAP PSR 1¥©année

13h 30 >16 h 30

-13 N 30 > 15 h: éleves de 3¢ prépa meétier avec les jeunes de I'IME I'’Armaillou
-15h >16 h 30 : éleves de 3¢ prépa meétier avec les jeunes de I'[ME I'’Armaillou

- VENDREDI 2 OCTOBRE - college Sabine-Zlatin

8h>12h
8h>10h /10 h>12h:éléves de Segpa option cuisine et autres collégiens
13h>17h
12h>15h/15h >17 h: éléves de Segpa option cuisine et autres collégiens

EXPOSITION - CLASSES DE PRIMAIRE

Chaqgue année, la Ville de Belley propose aux enseignants des écoles pri-
maires, de faire réaliser a leurs éleves des créations artistiques en lien
avec le theme des Epicuriennes. Leurs travaux sont exposés a la médiathéque.

Du 7 au 31 octobre aux heures d’ouverture de la médiathéeque

W ANIMATIONS - CRECHE BULLE D'EVEIL .- @ &

Du 5 au 9 octobre
Ateliers parents-enfants sur la thématique «Entre lacs et montagnes» (assiettes
land’art, recettes...)

Jeudi 8 octobre
Menu des chefs adaptés aux tout-petits par les cuisinieres.



ANIMATIONS - LESCALE CENTRE SOCIAL

170 avenue Paul Chastel

- Le Menu des chefs revisité - atelier cuisine et repas
animé par Déborah Gleize, diététicienne

Mardi 6 octobre 9 h 30 >13 h 30

// avec les usagers du centre social

- Atelier patisserie intergénérationnel «Muffins aux fruits rouges de nos
montagnes», animé par Jean-Marie Abry, boulanger et Jean-Pierre Ro-
pele, patissier

Mercredi 7 octobre 14 h > 16 h - L 'Escale centre social

// enfants de I'accueil de loisirs, séniors et familles

- Balade gourmande au lac d’Armaille
animeée par Romain Dufayard, ingénieur agronome de formation, spéciali-
sé en phytosociologie

TP o

Jeudi 8 octobre 13 h 30 > 16 h 30

- Ludothéque gourmande
Samedi 10 octobre 14 h > 17 h 30

ATELIER "MUSIQUE & MEDIAS" - OBATALA

Dans le cadre d’un projet d’action culturelle mené au coeur du quartier priori-
taire de la ville, 'association Obatala déploie son atelier "Musique et médias”.

Mercredi 7 octobre, une équipe partira a la rencontre de Fatima et de sa Can-
tine des découvertes pour réaliser un reportage immersif, penseé en résonance
avec Les Epicuriennes.

Cette initiative culinaire et citoyenne réunit régulierement les habitants du quar-
tier le temps d’'une matinée de quatre heures, dédiée a la préparation collective
d’'un menu puis au partage convivial du repas confectionné ensemble. Pour
mettre en lumiere ce moment de vie locale, six résidents du Foyer d’Accueil Mé-
dicalisé La Roche Fleurie a Premeyzel se rendront sur place, accompagneés par
I'intervenante en éducation aux médias Nadia Berg. Micro en main, ils recueil-
leront les témoignages de Fatima et des participants, explorant la précision du
geste en cuisine, la transmission des recettes et le plaisir du faire-ensemble.

En parallele, six autres résidents du foyer méneront un atelier de création so-
nore a I'Espace Robert-Rameaux aux codtés du musicien Matthieu Clara. En-
semble, ils composeront l'univers acoustique du projet a partir de sons de
cuisine enregistrés sur le vif et imagineront le jingle d’ouverture du sujet. L’'en-
semble de ces matieres journalistiques et musicales donnera naissance a une
capsule audio et multimédia, diffusée prochainement sur la plateforme Petit
Bugiste et grand curieux ainsi que sur le site de I'Espace Robert-Rameaux.



LES PIEDS DANS LE LOCAL

Pour la 5% année consécutive, 'Office de Tourisme Bugey Sud Grand Colombier
Vvous propose la visite d’exploitations agricoles locales du 20 au 31 octobre.

Visites gratuites, dégustations offertes en fin de visite, (inscription obligatoire),
un événement organisé en partenariat avec les Epicuriennes de Belley, festival
de la gastronomie et la communauté de communes Bugey-Sud. L'occasion
unique de découvrir des savoir-faire locaux unigques !

Programme complet sur bugeysud-tourisme.fr
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NOS PARTENAIRES
2026

LES PARTENAIRES INSTITUTIONNELS

La Région IN~ o,
Auvergne-Rhone-Alpes le Département BUGEYSUD

Communauté de communes

LES PARTENAIRES PRINCIPAUX
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LES PARTENAIRES ASSOCIES

Agence événementielle Poisson d'avril * Archives départementales de I'Ain * Au clou par clou
BBM Carron Hyperburo - Bugey Cété Fermes - Cabinet GSM Géomeétres - Experts & bureau d'études
Cat's Net Multimédia * Commandeurs du Bugey - Coordination Santé Mentale de I'Ain
Cuisine centrale Le Crog'Ain * Etablissement Bourgeat * Hétel Sweet home * Les Amis du comté
Les fleuristes : Amour de pivoine, Brindille et LArrosoir
Les établissements scolaires de Belley de la maternelle au lycée professionnel
Librairie Entre Parenthéses * Office de tourisme Bugey Sud Grand Colombier
Orchestre d'harmonie de Belley * Perle de KaOlin - Prémillieu Pro & Cie
Recyclerie Valoriste Bugey Sud (VBS) * Société des Tissages Nicollet
Syndicat des Vins du Bugey * Union des Commercants et Artisans de Belley (Ucab)




CONTACT ORGANISATION

Ville de Belley - Pdle culture
Christine Bruyat
Tel. 04 79 42 23 35 - epicuriennes@belley.fr

CONTACT PRESSE

Ville de Belley - Service communication
Marjolaine Desprez
Tel.04 79422020/ 06 04 59 63 09 - com@belley.fr




