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chez ExkKi...

Comment la célebre chaine d'alimentation naturelle

propose, grace au concours des chefs Frank Fol et
Olivier Langlet, des préparations non seulement vegan mais

aussi delicieuses...

kMous mangeons trop de viande... Ce
n'est un secret pour personne. De 13 op-
ter pour un régime végétarien, vegeta
lien, voire carrément vegan, il y a un pas.
Celui-ci, ils sont de plus en plus nom-
breux & le franchir Que ce soit par con

viction médicale ou philosophique, par
suivisme ou par lubie, les gourmands
qui &cartent les produits animaux de
leur assiette représentent quoi qu'il en
s0it une masse de consommateurs de
plus en plus considérable.

W Les rouleais de printemps joiinhi sont particuliérement
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A ce point gue tant Fhoreca que I'in-
dustrie et la distribution alimentaire ne
peuvent plus se permettre d'ignorer une
demande de plus en plus conséquente.
Les plus fidkles de mes lecteurs savent
bien gue je ne partage pas, et de loin,
cette philospophie. Mais, comme ex-
pliqué en ouverture, je suis per-
suadé guo'il faut mamger
“moins de vigrde mals miewx
de vignde", et je suis égale
ment convaincu de F'inté-
rét d'augmenter large
ment la proportion de &

EUMEs dans notre
alimentation.

CETTE DEM ARCHE, C'est depuis
longtemps celle d'un chef comme Frank
Fol, l'actuel président de PAssociation
des Maltres Cuisiniers de Belgique. Et ce
n'est pas pour rien que ce spécialiste -qui
est aussi a linitiative du goide Gault
Millan vert, dont la prochaine &dition est
présentiée ce lundi-, est, depuis le départ,
le consultant de la cElbbre chaine de res-
tauration Exki.

Celleci s'est donnée, depuis sa créa-
tion, la mission de proposer, dans un
contexte de restauration rapide repen-
sfa, une offre alimentaire & 1a fois saine
et naturelle, le tout dans le cadre d'une
exploitation particulibrement responsa
ble en termes environnementaux et souw-
cieuse de son empreinte &cologique.
Mais, que les gourmands se rassurent :
trop souvent associge dans lesprit de
nombrewy CoNsOMIMatenrs 3 une prati-
que terne et sans saveur, l'alimentation
naturelle telle que proposée par Exki
joue particulidrement la carte du plaisir
gustatif.

C'est précisément pourquoi elle fait
appel &4 un super-consultant comme
Frank Fol mais bénéficie aussi, en in-
terne, de Pecxpertise d'un chef comme
Mivier Langlet, qui a longtemps ceuvré
au 5ea Grill aux cftés d™ves Mattagne.
Ces deux professionnels de pointe, qui
ne sont pas, en eux-mames, de véritahles
“veggies” mais bien des spécialistes de
I'art de metire les l&gumes en valeur,
n'ont ainsi ew aucun mal & relever le défi
qui consistait, pour Exki, de proposer
une gamme de produit particulibre, tout
spiecialement destinge A ses clients sou-
ciewx d'6carter tout produit animal de
leur alimentation, ceci dans le cadre du

projet Veg'energy.

AlNSL A& ©OTE des produits convention-
nels et des produits labélisés soit sans
gluten, sans lactose ou encore végéta-
riens (sans viande ni poisson mais poo-
vant contenir des produits laitiers, des
ceufs ou des fromages 4 présure tradi-
tionnelle), la margque propose désormais

Des
recettes
sayoureuses
pour un budget
pause midi trés
accessible

Wl Le “Jodhpir” $& dépuste 804 en version chaide. e maire

une douzaine de produits labellisés ve-
gan, C'est-g-dire bien Evidemment garan-
tis sans produits animaox mais Egale
ment 5ans aucuns sous-produits d'ori
gine animale.
A l'arriviée, cela donne par exemple, un
trits sayoureiy sandwich comme le (o
hriel (3,60 £ 4 emporter, 3,95 € sur
place), composé d*une ciabatta
bio au mais, garnie de how
mous de lentilles bio et de
graines de fenouil ou encore
I'appétissante salade Cabld
(3,75 € 3 empoTier, 415 € sur
place}, associant epeautre bio,
petits  légumes et caviar
d'aubergine, ainsi que la trés gof-
teuse salade Helong (4,20 € 3 empor-
ter, 4,60 € sur place), qui rassemble qui
noa bio, mangetout et Emulsion de
curry rouge. Ceci sans oublier, en row
lean de printemps envelopp® dans une
feuille de riz, Famusant Jounrki (4,25 € &
emporter, 4,90 € sur place) ou encore, en
plat préparé & réchauffer, le Jodhpur
[6,45 € & emporter, 6,95 € sur place), en
fait un trés savoureux curry de ligumes
et de lentilles corail bio.
PhuB.
Pour en savair plus
e e o st oibche rues Kiisaam

Une cuisine équilibrée

Uniheersel dans ses plaksirs cullinaires,
Frank Fol gui est souvent surnomimes
le chef deslégumes, ne rejette pas la
viandeni le pol sson Malks, 3 Finverse
denombreux de ses oo libgpues qui
pensent o abond & un ingrédient prin-
clpal carné et ré&fchizssent ensulte 4
wime gam fture de Epumes, le ol sinler
lowrvaniste qui préside au destindes
des Maltres Culsinlers de Belglque
travaille au contraire 3 partir des 1&-
gumes ou des frults pour se deman-
der ensulte cequil pourrait lewr as-
S,

D84 autewr de nombreus ouvra-
ges, Il sort cette semaine un joll lhre
Imitd bl & L che f de s Bgumes et spus- -
tré Lo Cwsne dquilibrde. Recettes sim-
ples folsent g port belle oux Egumes et
aux frudts.

Auss| appétissan t que pratigue, un
opus d"autant plus abordable qu'y
Syt o alrenment S quidas e gua-
rantalnede tec hnigues de base trop
peu souvent expliguées dans kes publi-
cations conventionnelles... Bdité chez
Langsp, trés bien [luesteé et proposs au
prix modigue de 7999 £
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