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Chers amis,

C'est un immense privilege et un
plaisir pour moi, journaliste ayant
beaucoup voyagé - je dis souvent
“bourlinguer” comme les marins
aux longs cours - que d'étre chez
vous, sur cette terre ancestrale et
historique, mais aussi d'étre le co-
parrain francais des “Semaines de la
gastronomie francaise 2019". Cette
attentlon m’honore, me touche sincerement et me comble
de joie. Je vous en remercie.

Une joie immense, qui me rappelle celle de mes débuts dans
mon métier, qui me permet aujourd’hui de venir découvrir
votre beau pays et sa gastronomie riche et variée.

Pour faire court, je tiens a citer le regretté grand chef
cuisinier francais Paul Bocuse (01/02/1926 - 20/01/2018)
qui nous a quittés réecemment. Il était un voyageur et un
ambassadeur infatigable de la gastronomie francaise et
des gastronomes du monde entier. Jai pu le constater
de nombreuses fois alors que je laccompagnais lors de
déplacements en France, en Europe, au Japon ou aux Etats-
Unis. A la question “Qu’est-ce qu’une cuisine de qualité ?”,
“Monsieur Paul” répondait avec humour et sagacité “ILn’y
a qu'une cuisine : la bonne !".

Pour conclure, je vous remercie de m'accueillir et vous
rappelle que “Quand c’est bon ? Il n’y a pas meilleur !".
Nous allons avoir le bonheur de partager ensemble cette
affirmation. Je compte sur vous !

EEEEEREEN ! F F ||
Francois Roboth, journaliste culmalre
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Les Semaines de la gastronomie
francaise représentent deux
semaines d’échanges, de
partage et de transmission entre
professionnels  palestiniens et
francais et sont un instant tres fort
humainement et techniquement.

Etant franco-palestinien et
travaillant exclusivement les

produits du terroir local palestinien
avec des technlques francaises, je me réjouis de voir les
disciples d’Escoffier faire rayonner la lumiére des Arts
culinaires francais en Palestine.

Cette cinquieme édition touche de nombreuses villes
palestiniennes permettant ainsi la transmission
culinaire francaise au sein de cuisines professionnelles
palestiniennes mais aussi grand public.

Pour les chefs et artisans francais, c’est une occasion
de découvrir un terroir, une tradition, un savoir-faire
millénaire et de nombreux produits nouveaux : sources
d’inspiration qu’ils pourront développer dans leurs
cuisines en France.

Mon engagement auprées des “Semaines de la
gastronomie francaise” tient au fait que le savoir-faire
culinaire francais est un socle primordial pour toute
cuisine d'un coté et de lautre et que la beauté des
produits du terroir palestinien et ses traditions culinaires
méritent d’étre mieux connues a lextérieur.
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directement dans
proximité avec eux.

Anne-Cécile Barbier
artisane boulangere

| | Anne-Cécile est boulangére depuis le

début des années 2000, par passion du
pain. Celui-ci représente : l'essentiel,

| le simple, le lien entre les hommes,

le symbole du partage. Elle est
également accompagnatrice
en montagne. "Accompagner"
littéralement, c’'est “partager son

Elle decrlt le pain et la montagne comme
les deux piliers de sa vie. Dans sa boulangerie, ils
sont désormais neuf a travailler dans une ambiance
chaleureuse. Il n'y a pas de magasin, les clients entrent
le fournil, d'olu une tres grande
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Léo Bardy
Artisan chocolatier

Patissier depuis l'age de seize ans,
Léo Bardy a sillonné la France
en rejoignant les Compagnons
du devoir. A ce parcours riche
/ dans le territoire se mélent des

expériences internationales, a
Y " | |Atlanta et a Montréal, ol il découvre

(8 o F ol lson penchant pour le travail du
chocolat. Passé par de prestigieux établissements (Ecole
nationale supérieure de patisserie d'Yssingeaux) et par
des boutiques (Harrods & Londres), il travaille depuis
octobre 2018 comme patissier consultant. Conseiller
en entreprise ou pour la création de nouvelles gammes
de produits, il intervient également dans des écoles de
formation ou pour des marques de distribution.
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Gabriel Biscay
Chef cuisinier, meilleur ouvrier de
France

Gabriel Biscay est originaire de
Biarritz, ou il a travaillé pendant cing
ans. Mais c’est a Paris qu'il fait toute
sa carriere : sous-chef au restaurant
La Marée, commis Chez le Doyen,
sous-chef au Ritz, chef au Royal
Monceau, a Lapérouse, a Prunier.
Cependant, c'est a la Mamounia a
Marrakech (Maroc) qu'il termine sa carriére. 2eme apprenti
de France, lauréat du Prix Taittinger, et Meilleur ouvrier de
France, il aime particulierement travailler les poissons et
les viandes, tout en découvrant les cuisines du monde.
C’est donc un grand plaisir pour lui de venir collaborer avec
d'autres chefs et d’échanger des recettes.
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Philippe Bourguignon

Sommelier

Tout d'abord sommelier chez
Ledoyen a Paris de 1974 a 1977,
Philippe  Bourguignon  devient
ensuite chef sommelier puis
directeur général au restaurant
Laurent a Paris. Premier sommelier
de France en 1978, membre du
grand jury européen de lAcadémie

du vin de France et de lAcadémie internationale du vin,
il a écrit plusieurs ouvrages : Laccord parfait en 1977,
Laurent Paris en 2009 et enfin Sommelier a mots choisis
en 2018, pour lequel il recoit le Prix du Clos de Vougeot.
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Stéphane Brette
Chef cuisinier, cantinier

Apres 10 ans d’accueil de groupes et
d’'organisation d'événements dans
un beau chateau paysan sur les
coteaux du Vercors, Stéphane Brette
a pu créer un service traiteur bio,
Scop Paiza et encadrer louverture
de trois restaurants dans des lieux
a vocation culturelle. Par le biais
d’'une cuisine créative et colorée,
il intervient depuis vingt ans aux cotés de lassociation
Un Plus Bio au service d'une agriculture paysanne et
responsable. Lassiette et le verre partagés sont pour
lui autant d’'occasions d’apprendre, de se rencontrer et
d’échanger autour de valeurs universelles. Il se consacre
aujourd’hui a la conduite de projets “agri-culturels” ol
la cuisine de saison et le bien manger consolident les
territoires de la coopération.
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Jérome Brochot
Chef cuisinier étoilé

Passionné, Jérome Brochot
entre en certificat d’aptitude
professionnelle cuisine, puis en
brevet d'études professionnelles
en Sadne et Loire. C'est Chez
Camille, restaurant une étoile au

guide Michelin, qu’il décroche son
! premier poste. Aprées quelques
temps, ilintegre la brigade de Bernard Loiseau puis celle
de Jacques Lameloise. En 1999, il achete le restaurant
La France pour signer ses premieres cartes. Aprés avoir
obtenu son étoile au guide Michelin, il ouvre un deuxieme
restaurant a Dijon, L'impressionniste. Sélectionner le
produit, le sublimer, le respecter sont autant de valeurs
qui s'inscrivent dans chacune de ses créations.
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Damien Burghardt
Artisan fromager

Apres son baccalauréat, Damien
Burghardt s'est dirigé vers un
métier dans laéronautique mais
ayant toujours eu envie de voyager,
il se décide au bout de cing ans a
quitter son travail et a partir en
Australie pour vendre du fromage

- avec un ami sur les marchés de la

cote Est. Revenu en France en 2016, il se professionnalise
dans le métier en effectuant un certificat d'aptitude
professionnelle de vendeur conseil en crémerie-
fromagerie dans Uentreprise Sena Fromager a Toulouse.
Entreprise dans laquelle il exerce encore aujourd’hui.
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Damien Després
Chef cuisinier

Agé de 36 ans, Damien Després
est chef de deux restaurants
a Montrouge (Sud de Paris).
Passionné de cuisine depuis

|| toujours, il s’est rapidement installé

a son compte pour développer
sa propre cuisine. Il ouvre son
premier restaurant Aubergine &

Cie a Montrouge en 2009. Il y invente chaque jour une
cuisine issue de la bistronomie. Sa philosophie : pas
de carte fixe, pas de recette fixe, mais une volonté de
toujours se rapprocher des producteurs et des saisons
pour proposer une cuisine pleine d"émotion. En 2018, il
ouvre avec son frére, un deuxieme établissement : Des
Prés - Tapas a la francaise, ou il y décline la gastronomie
francaise en format tapas a partager.
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Parick Gauthier
Chef cuisinier étoilé

D’origine bourguignonne, Patrick
Gauthier pratique en premier lieu
une gastronomie inspirée de la
' | cuisine traditionnelle de sa grand-
mere. Formé a Paris, il a ensuite
travaillé dans des établissements
prestigieux : la Tour dArgent et
Lamazére. Il a aujourd’hui trois
établissements : la Madeleine, restaurant doublement
étoilé au guide Michelin, le Crieur de Vin, plus dans 'esprit
bistrot et Miyabi, fruit de linspiration de ses voyages au
Japon.
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Patrick Lasbleiz
Artisan crépier

Patrick Lasbleiz est né a Paimpol,
dans les Cotes d'Armor et est
crépier depuis prés de 30 ans.
Il a fait de nombreuses saisons
essentiellement en  Bretagne
et a travaillé dans les créperies
suivantes : le Boulingrain a Rennes
et Chez Hortense a Confort-Berhet.

Depuis mai 2017, il est a son compte a la Crépe Idéale,
aux halles de Lannion. En janvier 2018, lors du Concours
du meilleur crépier organisé par la Fédération de la
créperie, il a remporté la médaille d'argent de Bretagne et
la médaille d'or des Cétes d Armor.
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Damien Le Quillec
Chef cuisinier, Bib gourmand

Damien Le Quillec est un breton
passionné au grand coeur et a
s| Uesprit familial. Il choisit les
| | prénoms de ses grands-parents
agriculteurs pour le nom de son
futur restaurant : Hyacinthe et
. | Robert. Aprés avoir obtenu son
= | baccalauréat professionnel (cuisine
en apprentissage] puis suivi une
formation complémentaire en patisserie, il opte pour
la restauration gastronomique. Il fait ses armes en
Bretagne principalement aupres de Christophe Le Fur a
lAuberge Grand Maison. En 2017, il devient naturellement
le chef du restaurant Al dente a Pontivy (Bretagne) et
obtient le Bib Gourmand (Michelin) en 2018. 2019 sera
l'ouverture de son restaurant en terre bretonne.
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Vincent Lucas
Chef cuisinier étoilé

Volontairement exilé en Périgord
pourpre, Vincent Lucas veut vy
faire entendre la petite musique
de son parcours initiatique et
international mélange subtil
entre ses origines nicoises et

.| |ses expériences acquises au gré

de ses voyages [(Oxford, Saint-

Barthelemy, Monaco et Paris). Avec le métissage des
saveurs, linvention de nouveaux go(ts, toujours dans le
respect du produit, Vincent Lucas imagine une cuisine
décoiffante, spontanée, qui dépend de 'humeur du chef
et du produit du marché.
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Joris Maurer
Artisan fromager

Crémier depuis trois ans, Joris
Maurer a été responsable de Sena
Fromager, avant d’aller fabriquer
du fromage chez Charlotte Salat,
en Auvergne. Il écrit avec Marwen

{ | Amor la description organoleptique

du catalogue fromager Onetik.

~! Aujourd’hui, Joris travaille

dans l'antre de la gastronomie

toulousaine pour les fromageries Deux-Chavanne, une
des grandes maisons de la ville. Chaque matin, il sublime
des fromages affinés dans leurs caves et l'aprés-midi, il
développe des activités en microentreprise (dégustation,
consulting....
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et restauration.

Au

Nicolas Ricat
Oenologue amateur

Nicolas Ricat a passé prés de
quarante ans dans lindustrie
hoteliere et la  restauration,
principalement dans les groupes
Accor et Lucien Barriere. Il a
notamment été directeur de
la marque Sofitel et directeur
général des opérations hotellerie
jourd’hui, Nicolas est consultant

et associé dans deux exploitations indépendantes de

restauration a Paris.
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Francois Roboth
Critique gastronomique

Parrain de la cinquieme édition
des “Semaines de la gastronomie
francaise”. Journaliste aux
multiples casquettes, reporter-
photographe, réalisateur-animateur
TV, rédacteur en chef, responsable
de service presse et éditorial,
Francois Roboth est un chroniqueur

gastronomique de renom. Il est connu du grand public pour
émission “Quand c'est bon ?...iL n'y a pas meilleur”! qu'il
anime de 1987 a 1990 sur France 3 et pour les Vidéos
culinaires du site internet du quotidien national France
Soir qu’il présente durant sept ans. Avec le public et les
grands noms de la gastronomie, il partage son amour
pour lart culinaire francais.
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Charlie Sellier
Artisan boulanger patissier

“Le pain est la base de l'alimentation
d'un grand nombre de civilisations et
la gastronomie, un vecteur naturel
de lien social qui rapproche les
personnes et les cultures”. Partant
de ce constat, c’est naturellement
vers la boulangerie que Charlie
Sellier a choisi de s'orienter pour
vivre en phase avec ses valeurs
personnelles. Formé a [Institut

national de la boulangerie pétisserie, lartisanat est pour lui
un mode de vie ou le savoir-faire et surtout sa transmission
sont primordiaux. Il a récemment été en charge de plusieurs
projets de formation en boulangerie-pétisserie, soutenus par
[Agence francaise de développement [AFD], a lattention de
jeunes adultes défavorisés en Asie du Sud-Est. Depuis 2018,
il est directeur des opérations de L'Essentiel qui regroupe
quatre boulangeries-patisseries artisanales a Paris.
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Lionel Senpau
Chef cuisinier, cantinier

Lionel Senpau a travaillé dans
plusieurs restaurants avant de
devenir cuisinier dans une cantine
scolaire a Manduel, pres de Nimes

==} | ou il est né. A la faveur de plusieurs
‘.?_ concours dans la fonction publique,

il est nommé chef de cuisine

' puis responsable du service de
restauration de la ville de Manduel, qui compte 7200
habitants. De 90 repas servis en 1991 ils sont passés
aujourd’hui a 500 repas par jour avec 40% de produits bio
et locaux, un repas sans protéines animales par semaine
et une cuisine de produits “fait maison”. Il est lauréat en
2016 a Paris du trophée des Cantines rebelles.
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Wasef Frehat
Chef cuisinier

Né a Jénine, membre de
lassociation ~ Master chefs a
Ramallah, Wasef Frehat est
parti un temps a Haifa pour
apprendre la cuisine au college
Adveer et travaillé dans plusieurs
restaurants. Il revient finalement a
Jénine, sa terre natale, pour ouvrir
son propre restaurant, le Ali baba. La bas, il propose une
cuisine orientale, occidentale, des poissons et des plats
traditionnels palestiniens. Vous pourrez notamment y
déguster sa spécialité, le “Quidreh”.
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’ U g oo Ali Baba et Wasef Frehat accueillent Vincent
N Lucas 28 mars pour la préparation de

Ll diners & “quatre mains”
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David Diedes
Chef cuisinier

Depuis 2010, David Diedes est
chef cuisinier a [American colony.
Il est également chef instructeur
a [Ecole de cuisine Notre-Dame.
Sa cuisine est un mélange subtil
entre cuisine méditerranéenne
et saveurs locales. En 2017, il a
participé au forum des cuisines

med/terraneennes 4 Marseille (France).
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THE AMERICAN COLONY

HOTEL JERUSALEM

l’American Colony et Davides Diedes
accueillent Patrick Gauthier le 26 &
27 mars pour la prépartion de diners a
"quatre mains”
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Lou’ay Shanteer
Chef cuisinier

Lou’ay Shanteer est le chef cuisinier
du restaurant Azzahra depuis une
dizaine d'années. Il y prépare une
cuisine locale orientale mais aussi
d’excellentes pizzas cuites au feu a
bois et du pain maison.
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Azzahra et Lou’ay Shanteer accueillent
AZZ HRA Gabriel Biscay le 30 mars et Damien Le

JEHUSALEM Quillec le 5 avril pour la préparation de
diners a "quatre mains”
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Hammam Qaran
Chef cuisinier

Le chef Hammam Qaran, originaire
de Gaza, est un jeune homme
ambitieux qui aime cuisiner depuis
l'enfance. Il enseigne les arts
culinaires dans la ville de Jénine
et posséde la créativité et l'amour
nécessaires pour élaborer des
plats aux saveurs orientales et
occidentales.
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. ’\ Al Fairouz et Hammam Qaran

//)@ mb'D accueillent Damien Le Quillec 3 avril

- AX_QA'yvz pour la préparation de diners a "quatre
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Rami Hayek
Chef cuisinier

Rami  Hayek a  étudié a
'| UIntercontinental en Jordanie et
est chef depuis vingt ans au Green
Valley. Il excelle dans la préparation
de plats traditionnels palestiniens
et s'ingénie a revisiter la cuisine
‘| locale.
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"e&*‘é“eg Green Valley et Rami Hayek accueillent Vincent
Park & Restaurant Lucas le 30 & 30 mars pour la préparation de
( diners a "quatre mains"
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Fadi Kattan
Chef cuisinier

Parrain de la cinquiéme édition
des “Semaines de la gastronomie
francaise”.

Né & Bethléem en 1977, Fadi
Kattan, chef franco- palestinien, a
| fait ses classes a Vatel a Paris. Il
revient en Cisjordanie, apres avoir
travaillé dans la capitale francaise
eta Londres. Ily a trois ans, il crée
Fawda, le restaurant de sa guesthouse Hosh Al-Syrian
a Bethléem ou il revisite les classiques palestiniens et
promeut une cuisine a base de produits du terroir.

tan

/

uLIn.o \saLo
olan g

Ao Yo .ol palall Euluwi (Lo Quuolall daanill ulie
ol oo puuipe Ylad Halo 9V ole o) Gy
m‘umlwlk}odbplh:u Wb O JLio o Aogle
el Wilgiw P 1 Gailg duuipdll donlsl V0 Joc dln)
i o] G oo opay Al dAolall Ly pselno 1 uhgo
it Lo Aan)g il ISI Aunell WYALST Jgln)g QLAY

Aulaollulaiioll ode AloicVu Al Aold]

Hosh Al Syrian et Fadi Kattan accueillent Gabriel
Biscay le 28 mars et Damien Després le 2 avril
pour la préparation de diners a "quatre mains”
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Ibrahim Asakreh
Chef cuisinier

Ibrahim Asakreh est le chef du
restaurant Kazachok. Il a étudié
lart de la cuisine et de la patisserie
a llnstitute of Hotel management
a lUniversité de Bethléem et a
eu loccasion de se pencher sur
les spécificités francaises et
espagnoles. Avant de diriger les
cuisines du Kazachok, il est passé par le St. Nicolas Hotel,
le restaurant Rosana, Barbara et [Intercontinental de
Bethléem.
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Gauthier le 31 mars et Jérome Brochot le 4 avril

j pour la préparation de diners a "quatre mains”

K.\zachok

Restaurant & Ter

)
f \ Kazachok et Ibrahim Asakreh accueillent Patrick
,i \ ) 2 .
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Yazan BADER
Chef cuisinier

Yazan BADER a été formé a l'école
de cuisine Maryam Hashem de
Naplouse. Dans les cuisines du
restaurant Nosha, il retravaille la
cuisine traditionnelle palestinienne
tout de maniére raffinée. Jeune et
motivé, il est impatient de pouvoir
s'enrichir en compagnie de ses
homologues francais.

JESRVIT;
olaln i)

bl dija o Oo rodbla oy o duujao OO Auyjad Ja UL Ol
wlahllolde dpaliio A8 pdolnyl vle Josyubgi Ao ,b
cley JUALl Gulay Vo nio wlits Qyaléill duithinlll

i)l sl o Josdl JUA (Lo Qidy=o

Nosha Yazan Bader accueillent Gabriel Biscay
le 26 mars et Jerdme Brochot le 2 avril pour la
préparation de diners a "quatre mains"
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. | Abed al-Karim Shamasneh
“ | Chef cuisinier

Le chef Abed Al-Karim Shamasneh
a travaillé dans de nombreux
restaurants de renom : American
Colony a Jérusalem, Grand Park
Hotelet Zamn Premium Coffee House
a Ramallah avant de devenir le chef
du restaurant Siroter a Rawabi. Il
— _— s'est formé en Suisse et maitrise
aujourd’hui tres bien la cuisine italienne, asiatique et
internationale.
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Siroter et Abed al-Karim Shamasneh accueillent
Damien Després le 5 & 6 avril pour la préparation
de diners a "quatre mains”
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Adnan Al Ghalayni
Chef cuisinier

L'hotel Roots est une véritable oasis
de tranquillité. Situé sur le bord de
la marina de Gaza, c’est un endroit
au cadre moderne qui propose
‘|une nourriture raffinée. Adnan
Al Ghalayni se distingue par sa
maitrise de la cuisine traditionnelle
palestinienne et “gazaouie”. D'un
naturel curieux, il est enthousiaste
a lidée d’enrichir son savoir-faire a la rencontre de
l'autre.
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L'hotel Roots et Adnan Al Ghalayni
accueillent Gabriel Eteneau 3 avril
pour la préparation de diners a "quatre
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Omar Elwan
Chef cuisinier

Omar Elwan, chef cuisinier du
restaurant Zest, est spécialisé
dans la gastronomie de la région du
Levant. Il posséde une expérience
de plus de vingt-deux ans,
notamment dans deux restaurants
en Allemagne ainsi que dans les
villes de Jaffa, Haifa et Saint Jean
d'Acre.
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Zest et Omar Elwan accueillent Vincent Lucas
le 26 & 27 mars pour la préparation de diners
a "quatre mains"
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Achraf Bakri,
gérant
N | Auberge-Inn

The House of Eggplants est une maison d'hotes située
aux pieds du mont de la Tentation dans la ville historique
de Jéricho, en Palestine. L'établissement accueille les
voyageurs individuels et les groupes dans une maison de
famille.
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Auberge-Inn accueille Stéphane Brette le 31 mars
‘ et Lionel Senpeau 6 avril pour faire “la route des
5 |[m]%7 1@ légumes et des fruits de Jéricho”
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Raed Saadeh,
propriétaire
Jérusalem Hotel

L'un des premiers batiments construits a l'extérieur des
murs de la vieille ville & la fin du XIXe siécle, Uhotel a
traversé la grande Histoire. Et pour la petite histoire,
la famille de Raed Saadeh détient ce lieu insolite et
charmant depuis les années 1960 et se le transmet de
génération en génération.
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Jerusalem Hotel accueille Damien Burghardt le
6 avril pour une dégustation “Fromages et vin”
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Dalia Dabdoub,
propriétaire
Bar Rewined

Rewined M & D est rapidement devenu un point
incontournable a Bethléem. Son espace unique nous
offre d’excellents vins et biéres de production locale, que
vous pourrez déguster au milieux de ses merveilleuses
bougies concues a la main.
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Bar Rewined accueille Joris Maurer le 29 mars
pour une dégustation “Fromages et vin”
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Jeudi 28 mars : Diner “a
quatre mains”au restaurant
Hosh Al-Syrian

Gabriel Biscay, chef cuisinier,
meilleur ouvrier de France
Fadi Kattan, chef cuisinier
Nicolas Ricat, cenologue
amateur

Joris Maurer, artisan
fromager

Vendredi 29 mars :
"Fromages et vin" au bar
Rewined

Joris Maurer, artisan
fromager

Dimanche 31 mars : Diner “a
quatre mains” au restaurant
Kazachok

Patrick Gauthier, chef
cuisinier étoilé & Ibrahim
Asakreh, chef cuisinier

Mardi 2 avril : Diner “a
quatre mains” au restaurant
Hosh Al-Syrian

Damien Després, chef
cuisinier & Fadi Kattan, chef
cuisinier

Anne-Cécile Barbier, artisane

boulangere patissiere

Mercredi 3 avril :
Dégustation au Métro Café

Anne-Cécile Barbier, artisane

boulangere

ROGRAM

M E

Jeudi & avril : Atelier de
patisserie a la patisserie
Handal

Anne-Cécile Barbier, artisane
boulangere patissiere

Jeudi 4 avril : diner “a
quatre mains” au restaurant
Kazachok

Jérome Brochot, chef
cuisinier étoilé

Ibrahim Asakreh, chef
cuisinier

Hosh Al-Syrian
Vieille ville, Bethléem
02 274 75 29

Kazachok
Rue Jabal Murreir Bethléem
02 277 09 56

Métro Qafé
Rue d'Ecole, Beit Jala,
0569 00 30 30

Pétisserie Handal
30 rue Star, Bethléem

Bar Rewined
209 rue Manger, Bethléem
0598 58 30 17

M




Gaza Vendredi 5 avril :

Diner “a quatre mains” au
restaurant Siroter

Damien Després, chef cuisinier
Abed Al-Karim Shamsneh, chef

Mercredi 3 avril :

Diner “a quatre mains”
au restaurant Le Roots
Gabriel Eteneau, artisan

patissier cuisinier
Adnan Al Ghalayni, chef . .
cuisinier Samedi 6 avril :
Diner “a quatre mains” au
Jénine restaurant Siroter

: Damien Després, chef cuisinier
Jeudi 28 mars : Abed Al-Karim Shamsneh, chef
cuisinier

Diner “a quatre mains” au
restaurant Ali Baba

Vincent Lucas, chef cuisinier
Wasef Frehat, chef cuisinier

Gaza

Le Roots

Rue Al Rasheed, Ville de
Gaza

0594 46 66 61

Jeudi 28 mars :

Dégustation de patisseries au

restaurant Fairouz

Anne-Cécile Barbier, artisane

boulangere patissiere Jénine

Mercredi 3 avril : Fairouz -

Diner “a quatre mains” au Rue Nazareth, Jenine

restaurant Fairouz 04250 22 85

Damien Le Quillec, chef

cuisinier Ali Baba

Hammam Qoran, chef cuisinier [ASME IS ENERAIEELTD
Al-Basatine, Jénine

Rawabi 04250 21 88

Mardi 2 avril :

Dégustation de fromages au
restaurant Siroter

Damien Burghardt, artisan
fromager

REVWEL]]

Siroter

Q Center, Rawabi
02 282 55 99

ROGRAMME GAZA, JENINE & RAW,



Mercredi 27 mars :
Repas crépier au Waffela
shop

Patrick Lasbleiz, artisan
crépier

Vendredi 29 mars :

Repas crépier au Green Valley
Patrick Lasbleiz, artisan
crépier

Samedi 30 mars :

Diner “a quatre mains” au
restaurant Green Valley
Vincent Lucas, chef cuisinier
étoilé

Rami Hayek, chef cuisinier

Dimanche 31 mars :

“Route des légumes et des
fruits de Jéricho” a Auberge-Inn
Stéphane Brette, chef cuisinier,
cantinier.

“Route des légumes et des
fruits de Jéricho” avec le
public, confection de salades
et discussion.

Dimanche 31 mars :

Diner “a quatre mains” au
restaurant Green Valley
Vincent Lucas, chef cuisinier
étoilé

Rami Hayek, chef cuisinier
Philippe Bourguignon,
sommelier

OGRANM
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Samedi 6 avril :

“Route des légumes et des
fruits de Jéricho” a Auberge-Inn
Lionel Senpeau, chef cuisinier,
cantinier

“Route des légumes et des
fruits de Jéricho” avec le

public, confection de salades et
discussion.

Wafella shop
Rue principale de Jericho,
02 232 23 49

Green Valley
Rue Muntazat, Jéricho

02 232 23 49

Auberge-inn

12 Rue Al Nakheel,
Al-Dyook Al-Tahta,
Jéricho

0568 96 60 10




Mardi 26 mars : Diner “a quatre
mains” a [American Colony
Patrick Gauthier, chef cuisinier
étoilé

David Diedes, chef cuisinier

Mercredi 27 mars : Diner "3
quatre mains” a lAmerican
Colony

Patrick Gauthier, chef cuisinier
étoilé

David Diedes, chef cuisinier

Vendredi 29 mars : dégustation
de vins francais, roumains

et palestiniens a l'IFJ-
Chateaubriand

Philippe Bourguignon,
sommelier

Samedi 30 mars : Diner “a
quatre mains” au restaurant
Azzahra

Gabriel Biscay, chef cuisinier
Lou’ay Shanteer, chef cuisinier

Dimanche 31 mars :
Dégustation de crépes a l'IFJ-
Chateaubriand

Patrick Lasbleiz, artisan crépier

Vendredi 5 avril : Diner “a
quatre mains” au restaurant
Azzahra

Damien Le Quillec, chef
cuisinier

Lou’ay Shanteer, chef cuisinier

PROGRA

Samedi 6 avril :

Dégustation de chocolats et
patisseries a [IFJ - Chateaubriand
Léo Bardy, artisan chocolatier
Anne-Cécile Barbier, artisane
boulangére patissiere

Samedi 6 avril : "Fromages et
vin" au Jerusalem Hétel
Damien Burghardt, artisan
fromager

American Colony

1 rue Louis Vincent,
Jérusalem

02 62797 77

IFJ-Chateaubriand
23 rue Salah Eddin,
Jérusalem

02 628 24 51

Azzahra

13 rue Azzahra,
Jérusalem

02 628 24 47

Jerusalem Hotel

15 rue Antara Ben Shadad,
Jérusalem

02 628 32 82

AME JERUSALEM




Naplouse

Mardi 26 mars : Diner “3
quatre mains” au restaurant
Nosha

Gabriel Biscay, chef cuisinier,
meilleur ouvrier de France
Yazan Bader, chef cuisinier

Mardi 2 avril : Conférence a
l'association Multipurpose
Francois Roboth, critique
gastronomique

Mardi 2 avril : Diner “a quatre
mains” au restaurant Nosha,

Jeréme Brochot, chef cuisinier

Yazan Bader, chef cuisinier

Mercredi 3 avril : Dégustation
de fromages et de chocolats a
l'association Multipurpose

Léo Bardy, artisan chocolatier
Damien Burghardt, artisan
fromager

Ramallah

Mardi 26 mars : Diner “3
quatre mains” au restaurant
Zest

Vincent Lucas, chef cuisinier
étoilé

Omar Elwan, chef cuisinier
Nicolas Ricat, cenologue
amateur

Mardi 27 mars : Diner “a quatre
mains” au restaurant Zest

Vincent Lucas, chef cuisinier
étoilé

Omar Elwan, chef cuisinier
Nicolas Ricat, cenologue
amateur

Naplouse

Nosha

Rafeedia, Mecca Mall, 1er
étage, Naplouse

09 238 33 30

Multipurpose

Habs Al Damm, Vieille
ville, Naplouse

0599 27 70 60

Ramallah

Zest Restaurant

1 rue Issa Ziadeh,
Ramallah / 02 295 35 55




Les réservations se font directement aupres des
restaurants.

Pour connaitre les horaires et les tarifs, nous vous
prions de contacter directement les établissements.
Dans ce programme se trouvent détaillés les
évenements ouverts au public.

LInstitut francais de Jérusalem souhaite remercier ses
nombreux autres partenaires : écoles et associations
qui mettront en ceuvre des ateliers autour de la
gastronomie.

Association Hébron France, Alliance francaise de
Bethléem, Multipurpose Comunity Centre de Naplouse,
Université de Bethléem, Université An-Najah de
Naplouse, Université Palestine Polytech d'Hébron,
Universite arabo-americaine, Ecole de filles Dura,
Collége Ibrahimiyyeh, Ecole de cuisine de Naplouse,
Lycée de filles Beit Zarud, Ecole évangélique, Lycée
Francais de Jérusalem, Ecole Mariam Hasheem, Ecole
d'enfants malvoyants, College des Freres, Ecole du
Rosaire.

Plus d’informations

Institut francais de Jérusalem
if]-chateaubriand(@consulfrance-jerusalem.org
https://institutfrancais-jerusalem.org/
https://www.facebook.com/IFjerusalem/?fref=ts

https://twitter.com/ifjerusalem
https://www.instagram.com/if.jerusalem/
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Institut francais de Jérusalem
if]-chateaubriand(@consulfrance-jerusalem.org
https://institutfrancais-jerusalem.org/
https://www.facebook.com/IFjerusalem/?fref=ts

https://twitter.com/ifjerusalem
https://www.instagram.com/if.jerusalem/




Organisé par

Sponsorisé par
Uo dylep

gidagll Calyopinall S s
www.nbc-pal.com

(7
Tou incgire PEUGEOT
Caty;, E arwd Wemanufature

¥ GreeNalley
GH1B ¢

(irand Hotel Bethlehem

HOTEL JERUSALEM

&,

ni aa!EI'M
a% <§> AZZAHRA
R JEHUSALEM

AUBERGAN] Kazachok



