
J’ANNONCE LA COULEUR: 
LE MARCHÉ COUVERT
À Lisbonne, Madrid ou Barcelone,  
chaleur oblige, les maraîchers se réfu-
gient à l’ombre de halles tendues de 
toiles colorées pour y vendre dès l’aube 
et jusque tard dans l’après-midi leurs 
produits frais: fruits, légumes, viandes 
et poissons, mais aussi pains et salaisons. 
On y vient faire son marché, prendre un 
bain de foule et manger sur le pouce. Le 
Super Mercado d’Anvers s’inspire de 
cette tradition: un lieu dédié au com-
merce de produits frais et artisanaux, où 
il fait bon déambuler à l’abri de la météo, 
goûter et se laisser tenter. Et puisqu’on 
est à Anvers, le cadre (un ancien hangar 
postal fin de siècle entièrement rénové) 
est d’une beauté à couper le souffle.
On y va pour les produits de saison,  
évidemment, mais aussi le décor ultra-
chic, l’ambiance hyper inspirante et pour 
les pros de la streetfood qui font le show 
en permanence. Si vous avez un creux, 
ne ratez pas le stand de cuisine malai-
sienne. Dépaysement garanti!
À découvrir également… Installé de-
puis quelque temps déjà dans les my-
thiques Abattoirs d’Anderlecht, en Ré-
gion bruxelloise, le Foodmet accueille le 
public du jeudi au dimanche dès 7 heures 
du matin. Un authentique marché gour-
mand où tout, absolument tout met l’eau 
à la bouche. Le must: se retrouver en fin 
de marché au bistro 100  % bruxellois 
pour prendre l’apéro, admirer son butin 
du jour et échanger ses meilleures re-
cettes entre amis.
WWW.SUPER-MERCADO.BE.  

WWW.FOODMET.BE.
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Mon marché 
de chef

Tout grand plat commence  
par de grands produits. Mais où 
trouver quoi? Bons plans d’une 

chasseuse-cueilleuse passionnée.

1

PA R  CINDYA IZZARELLI .

Petite mise au point en forme d’aveu: j’ai longtemps 
eu horreur de faire les courses. Cela me rappelait que 
ma mère m’arrachait chaque samedi à mes albums de 
BD bien-aimés pour me traîner de supermarchés en 
épiceries italiennes, en quête de victuailles qui rem-
pliraient le placard pour la semaine. En grandissant, 
et malgré mon adoration pour sainte Hélène Darroze 
et les beaux livres de cuisine, mon aversion pour le 
caddie n’a pas faibli. Jusqu’à ce que je découvre un 
reportage très inspirant qui proposait de suivre plu-
sieurs grands chefs dans leur minutieux marché quo-
tidien (argh!) auprès de fournisseurs amoureusement 
sélectionnés, en quête des matières premières qui 
donneraient naissance à leurs créations gastrono-
miques. «Sans les produits, nous ne sommes rien, car 
ce sont eux qui nous guident et nous inspirent dans 
notre travail», soulignait humblement dans ce repor-
tage Éric Briffard, Meilleur Ouvrier de France, chef 
du Georges  V à Paris et directeur de l’école de cui-
sine Le Cordon bleu. Depuis ce déclic, j’ai complète-
ment changé de point de vue: ce sont les produits qui 
dictent mon menu, et pas l’inverse. Fini de pénible-
ment cocher des ingrédients sur une liste: désormais, 
je pars à la chasse au trésor culinaire qui éveillera mes 
envies créatives. Et c’est bien plus palpitant! À l’heure 
où le mieux-manger est au centre des préoccupations, 
il est tout à fait possible de réconcilier remplissage 
hebdomadaire du frigo, qualité et haute gastronomie. 
Et si en plus, le tout prend des allures de shopping 
plaisir, pourquoi s’en priver? Suivez le guide!

‘Fini de  
cocher des 
ingrédients 

sur une liste:  
désormais,  

je pars  
à la chasse  
au trésor  
culinaire  

qui éveillera 
mes envies 
créatives!’

Super Mercado d’Anvers.
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MA PAIRE D’AS: ÉPICERIES 
FINES ET BOUTIQUES-RESTOS
On l’a assez répété: des produits frais de 
haute qualité, c’est la base d’une grande 
cuisine. Encore faut-il avoir sous la main 
de quoi les sublimer! Huiles fines, épices 
et condiments rares, textures et vins sont 
à une recette ce que les ornements mélo-
diques sont à une partition de musique: 
l’expression de la sensibilité et de la per-
sonnalité de l’interprète (vous!). C’est 
donc un choix purement subjectif, avec 
pour seule règle d’or: le meilleur, rien que 
le meilleur.
En bonne Méditerranéenne, j’ai trouvé 
mon Eden chez Sam  &  G, une épicerie 
fine italienne qui respire l’amour du bon 
produit, rare et précieux. Outre une col-
lection impressionnante des meilleures 
huiles d’olive, pures ou aromatisées (men-
tion spéciale à l’huile d’olive au homard, 
fabuleuse pour sublimer un plat terre-
mer, par exemple), on y trouve une très 
large gamme de pâtes de première qualité 
(y compris quelques variétés sans gluten), 
des charcuteries fines, diverses crèmes et 
condiments dont seule l’Italie a le génie. 

MON JOKER: TRAITEUR ET 
CONSERVERIE DE LUXE

Et puis, parfois, je n’ai juste pas le temps 
ou pas l’énergie de mettre la main à la 
pâte, parce qu’on a beau être gourmet 
dans l’âme, il y a des jours où la vie nous 
rattrape. Dans ces cas-là, j’ai deux jokers: 
sortir du placard quelques (très) bonnes 
conserves et m’en délecter avec un (très) 
bon pain. C’est pourquoi, de loin en loin, 
je recharge mon garde-manger en allant 
flâner au Marius Corner. Cette en-
seigne namuroise qu’on ne présente plus 
vient d’ouvrir une seconde boutique à 
Bruxelles. Outre les classiques foies gras 
et caviars, j’y trouve toute la collection de 
rillettes et terrines Comtesse du Barry (la 
terrine de foie de volaille au Banyuls est de 
l’ordre du divin), ainsi que les produits de 
l’escargotière de Warnant (100 % belge) et 
quelques plats cuisinés de type cassoulet 
ou petit salé aux lentilles.
WWW.MARIUSCORNER.BE.

Seconde option: m’en remettre à un trai-
teur de confiance. Alimentation est une 
toute jeune enseigne bruxelloise, mais 
l’équipe à la barre a de la bouteille (le 
Café des Spores, HoplaGeiss et la Buvette 
figurent sur leur CV). Comme son nom 
l’indique, le lieu a pour mission de vous 
nourrir, en flattant vos cinq sens. Ceviche 
de poisson frais préparé chaque jour, pain 
craquant de chez HoplaGeiss, tourte cam-
pagnarde et poulet fermier à la broche le 
week-end. Simple, bon et réconfortant 
comme un baiser sur le front.
ALIMENTATION, 58 RUE DU PAGE, 1050 BRUXELLES.

Un peu perdue face à tant d’exo-
tisme? Sam, la maîtresse des lieux, 
n’est pas avare de bons conseils.
On y va pour la gamme de pro-
duits italiens gourmets, à offrir ou 
à s’offrir, et l’espace dégustation 
hyper accueillant.
À découvrir également… Tou-
jours au chapitre boutique-resto, 
je ne peux que recommander le 
Spiga d’Oro. Cette vénérable 
enseigne à deux pas de la place 
Flagey, à Ixelles, qui vient d’être 
entièrement rénovée, est un 
peu ma seconde maison. On s’y 
rue pour la sélection pointue de 
salaisons italiennes bio, les anti-
pasti maison (poivrons grillés et 
beignets de chou-fleur comme 
chez la Nonna) et surtout, le large 
choix de vins italiens absolument 
irréprochable, élaboré de main 
de maître par Ernesto, le patron. 
Midi approche? Profitez-en pour 
vous attabler et commander un 
plat de tagliatelles alla carbonara 
ou de raviolis à la truffe, et laissez 
Ernesto choisir le vin. Un avant-
goût du paradis.
SAM & G, 3 RUE THÉOPHILE DELBAR, 1410 WATERLOO.

SPIGA D’ORO, 310 CHÉE D’ IXELLES,  1050 BRUXELLES.

MON COUP DE MAÎTRE: 
LE SUPERMARCHÉ PRO
J’estime que chaque repas, si simple soit-il, 
mérite d’être une fête. Mais quand je décide 
de sortir le grand jeu, j’ai parfois besoin 
d’un coup de pouce supplémentaire. Heu-
reusement, certains sanctuaires réservés 
aux professionnels commencent à ouvrir 
leurs portes au commun des mortels. C’est 
le cas de MDH Food Services, sorte de  
super supermarché dont les rayons 
donnent parfois l’impression de pénétrer 
dans l’atelier secret d’un magicien. Les pro-
duits sont proposés soit en (très) grande 
quantité, soit en portions normales, plus 
adaptées aux particuliers. De plus, chaque 
samedi, un chef se tient à la disposition des 
clients pour des démonstrations à la carte.
On y va pour trouver l’introuvable! Du filet 
de biche, du homard à foison, des fonds 
de sauce minutieusement dosés, un coulis 
de betterave et gingembre pour une fini-
tion de plat tout en beauté… Mon dernier 
coup de cœur: les «perles de saveur», des 
microbilles gélifiées qui éclatent en bouche 
pour libérer des arômes subtils de pample-
mousse, curaçao ou citron-poivre.
À découvrir également… CRU, le concept 
«marché premium» de Colruyt. Lové dans 
les murs d’une ancienne ferme, à Overijse, 
l’endroit vaut le détour pour l’ambiance 
zen, la disponibilité de l’équipe et l’origi-
nalité des produits proposés, à la fois de 
saison et de niche. J’y ai par exemple déni-
ché des variétés anciennes de tomates, du 
sel des îles grecques et de l’ail noir fraîche-
ment arrivé, une trouvaille!
MDH FOOD SERVICE, 2 CHÉE DE MONS, 1600 LEEUW-SAINT-PIERRE.

CRU, 374 BRUSSELSESTEENWEG, 3090 OVERIJSE.

MON ATOUT CŒUR: 
FROMAGES ET DESSERTS
Terminons comme nous avons commencé, 
par un aveu: je suis nulle en pâtisserie. J’ai 
le bec plus salé que sucré, et cette disci-
pline délicate exige une précision et une 
patience qui me sont étrangères. Cela ne 
m’a pas empêchée de tomber amoureuse 
de Cokoa, pâtisserie florale, le nouveau 
projet d’Anaïs Gaudemer. Cette passionnée 
des belles et bonnes choses crée des mer-
veilles de douceurs, ornées de fleurs et de 
fruits frais. Un travail féminin et sensuel 
et un régal pour les yeux, presque trop joli 
pour être dégusté. J’ai dit presque.
À découvrir également… Si, comme moi, 
vous êtes plutôt fromage que dessert, le 
Clos du gourmet est l’endroit qu’il vous 
faut. Cette très ancienne adresse liégeoise 
a fait peau neuve sous l’impulsion de deux 
sœurs absolument passionnées par leur 
métier. On y trouve des spécialités d’un peu 
partout — belges, bien entendu, mais aussi 
de grands classiques français, anglais et ita-
liens —, le tout amoureusement sélectionné 
et affiné sur place. Du bonheur à partager. 
Petit bonus: en période de fêtes, les deux 
intrépides confectionnent aussi un foie 
gras maison absolument renversant!
WWW.COKOA.BE. 

WWW.CLOSDUGOURMET.BE.
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réservés aux  

professionnels 
commencent  

à ouvrir  
leurs portes  
au commun  
des mortels

4 INSPIRATION
Inside Chefs’ Fridges vous 
emmène faire un tour 
indiscret dans les frigos 
persos des plus grands 
chefs d’Europe. Parmi 
les illustres protagonistes 
de cette première 
édition européenne: 
Hélène Darroze, Marco 
Pierre White, Yotam 
Ottolenghi, Thierry Marx, 
Inaki Aizpitarte, Fatéma 
Hal, Adeline Grattard et 
Massimo Bottura. Dans 
un souci d’authenticité 
culinaire, ce livre aborde 
de manière inspirée et 
accessible la vie privée 
de ces génies de la 
gastronomie, qui ont 
accepté de dévoiler 
le contenu de leur 
frigo, leurs produits 
préférés, leurs habitudes 
personnelles et, surtout, 
leurs précieuses recettes.

Inside Chefs’ Fridges, Europe,  
Carrie Solomon et Adrien Moore, 
éd. Taschen, 39,99 €.

2
Sam & G.

MDH Food Services.

Marius Corner.

Alimentation.

Cokoa.
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