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Une reconnaissance européenne

Le 5 novembre 2016, a Lisbonne, le président de I'ambassade des confréries de I'Ardenne
s'est vu décerner le prix d'excellence du Conseil Européen des Confréries Oenogastronomiques
(CEUCO), dans la catégorie Initiative gastronomique européenne, pour le festival des confréries.

Le trophée lui a été remis par Carlos Martin Cosme, président du CEUCO, devant plus de
700 confreres venus de huit pays européens.

Une belle consécration pour une aventure commencée les ler et 2 mai 2004 au parc des
expositions des Charleville-Méziéres et qui se poursuit depuis 2007 sur la place Ducale, superbe
écrin dont le festival a fait sa résidence principale.

Les 13 et 14 mai 2017, cette manifestation unique en France va vivre sa quatorziéme édition.
Et le menu sera une fois de plus copieux et de qualité avec la présence d'une trentaine de confréries
francaises et belges (dont la confrérie des compagnons du Boitchu, invitée d'honneur de cette
édition 2017), la réalisation de recettes en direct par les meilleurs chefs ardennais, un concours de
cuisine amateur, la présence, pour la premiére fois, d'une ferme pédagogique, et de nombreuses
autres animations pour petits et grands.

Bienvenue dans le monde de la gourmandise et de la convivialité.




Confrérie invitée d’honneur

Confrérie des compagnons du Boitchu

Origine : Mandeure (Doubs)
Produits : saucisse de Montbéliard, salaisons franc-comtoises
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En patois local, le boitchu désignait le lourd couteau a deux poignées autrefois destiné a
hacher les viandes. La confrérie des compagnons du Boitchu est née en 1977 a l'initiative des
maitres charcutiers du pays de Montbéliard.

Authentique produit du terroir, fabriqguée selon des méthodes traditionnelles, la véritable
saucisse de Montbéliard est considérée comme |'une des plus vieilles, sinon la plus vieille saucisse
de France. Depuis juin 2013, elle bénéficie d'une indication géographique protégée (IGP).
Entierement élaborée a base de viande de porg, elle fait I'objet d'un fumage lent et maitrisé qui lui
confére une couleur légerement ambrée. Ce fumage est réalisé a partir de bois et de sciures de
résineux, trés présents dans la forét franc-comtoise.

Fabriquée dans les quatre départements de Franche-Comté que sont le Doubs, le Jura, la
Haute-Sadne et le territoire de Belfort, la saucisse de Montbéliard se caractérise par son go(t de
viande légerement relevé par des épices ou des aromates, notamment du cumin et du poivre.

La confrérie des compagnons du Boitchu, qui féte cette année son 40e anniversaire, a déja
participé a deux reprises au festival de Charleville-Méziéres, en 2010 et en 2016.



Les confréries participantes

(liste arrétée au 4 mai)

Les confréries précédées d'un * participent pour la premiére fois

Confrérie des amateurs de boudin noir de Saint-Germainmont
Origine : Saint-Germainmont (Ardennes)
Produits : terrine de boudin noir au foie

La confrérie des amateurs de boudin noir de Saint-Germainmont (un petit village du sud
des Ardennes, pres de Rethel) a été fondée en 1996 par neuf joyeux lurons. Elle participe a de
nombreux chapitres extérieurs et organise le sien le dernier dimanche de mars.

La confrérie s’efforce de remettre au golt du jour une ancienne recette: la terrine
d’Ardennes de boudin noir au foie, qu’elle fait réaliser au lycée agricole de Saint-Laurent, et qui
s'apprécie tout particulierement a I'apéritif, accompagnée ou non de petits morceaux de pomme.

Confrérie de la biere Godefroy de Bouillon
Origine : Belgique
Produits : bieres Godefroy ambrée et blanche

Née en 1989, la confrérie de la biere Godefroy de Bouillon tire son nom d’une biere
ambrée, la Godefroy, dont il existe une version blonde et une version blanche.

Européenne avant I'heure, la confrérie, qui tient son chapitre annuel a Bouillon, au mois de
juin, organise également chaque année, depuis 1991, un chapitre extraordinaire a Sedan,
s’attachant ainsi a rapprocher les Ardennais de France et les Ardennais de Belgique.

La confrérie participe également a de nombreuses manifestations a Bouillon (Saint-Eloi,

féte de la chasse) mais aussi a Sedan (féte de la gastronomie).
+ d'infos : www.confrerie-de-la-biere-godefroy.be

Confrérie de la boulette d’Avesnes et de la flamiche au maroilles
Origine : Nord
Produits : boulette d’Avesnes, maroilles

La confrérie a été créée pour garantir le respect de la fabrication artisanale de la boulette
d’Avesnes et de la flamiche au maroilles, deux produits qui font partie du patrimoine avesnois.

La boulette d’Avesnes, dont la réputation tient beaucoup a sa fragrance, est un fromage a
base de lait de vache, cru ou pasteurisé, a pate molle non pressée et non cuite, a la crolte rouge
foncée. La plupart des boulettes sont vendues fraiches pour étre consommées dans les trente
jours.

Confrérie de la cacasse a cul nu
Origine : Charleville-Méziéres (Ardennes)
Produits : cacasse a cul nu

Née en juillet 2001, la confrérie de la cacasse a cul nu s’attache a réhabiliter et a
promouvoir un plat emblématique ardennais, a savoir une fricassée de pommes de terre connue
sous le nom de la cacasse a cul nu, pour laquelle la confrérie a élaboré une recette officielle.

Présente dans de nombreuses fétes gastronomiques ardennaises, la confrérie de la cacasse
a cul nu ne passe pas inapercue lors des défilés, avec son énorme chaudron noir posé sur un
plateau de bois porté a I'épaule par quatre de ses membres, choisis parmi les plus vigoureux.

La devise de la confrérie : Tout passe, tout lasse, pas la cacasse.



Confrérie de la Carmelle
Origine : Belgique
Produits : bieres Carmelle, paté, fromage

Comme souvent, c'est une histoire d'amitié entre des copains bons vivants qui a donné
naissance a la confrérie de la Carmelle de Doische, au début de I'année 2011, aprés l'achat de
I'ancien carmel de Matagne-la-Petite par la commune de Doische.

Outre les bieres blondes et brunes lancées en 2010, la confrérie propose également la
Carmelle Elle, une biere fruitée a base de framboises.

La confrérie assure aussi la promotion des produits de bouche élaborés par des artisans
locaux a partir de ces bieres : un fromage affiné a la Carmelle brune, un paté sentant bon le terroir

et un pain Spécial C, confectionné dans I'enceinte méme du carmel.
+ d'infos : www.lacarmelle.be

Confrérie des compagnons du fromage de Neufchatel
Origine : Neufchatel-en-Bray (Seine-Maritime)
Produits : fromage de Neufchatel

La confrérie est née le 18 juin 1996 pour « mettre en valeur le fromage Neufchdtel défini et
consacré par son origine, son appellation et ses caractéristiques particuliéres ». Parmi les chevaliers
qui ont déja été intronisés au sein de la confrérie figurent des personnalités comme David Douillet,
Annie Cordy, Pierre Bonte ou Francis Lalanne.

Né au coeur des bocages du Pays de Bray, le Neufchatel est un fromage a pate molle
lactique, au lait de vache et a cro(lte fleurie. C’est le plus ancien des fromages normands puisqu’il
en est déja fait mention dans des écrits datant de 1035 !

Confrérie de la ficelle picarde et de la rabotte picarde
Origine : Oise
Produits : ficelle picarde, rabotte a la pomme

La confrérie est née le 9 mars 1997, avec pour but de promouvoir, défendre et développer
la tradition des recettes picardes, en particulier celles de la véritable ficelle picarde et de la rabotte
picarde.

La ficelle picarde est une crépe accompagnée de créme fraiche (et non de béchamel) au
jambon et aux champignons, inventée dans les années 1950 par M. Lefebvre, cuisinier dans un
grand restaurant amiénois. La rabotte, dont la recette est attestée des 1936, est une pomme
« empaquetée » dans une pate feuilletée bien dorée.

Confrérie de la galette a suc’ et du gateau mollet
Origine : Neufmanil (Ardennes)
Produits : galette a suc’, gateau mollet

Forte de 70 adhérents, la confrérie de la galette a suc' et du gateau mollet a vu le jour en
mars 2007 a Neufmanil. Elle s'attache a promouvoir ces deux spécialités patissieres ardennaises
aupres des autres confréries mais aussi en allant a la rencontre des écoliers et des résidents des
maisons de retraite.

Le livre dans lequel elle a compilé des recettes de galette a suc' et de gateau mollet s'est
déja vendu a plus de 950 exemplaires.

Le 30 octobre 2016, la confrérie a organisé a Neufmanil la féte de la galette a suc’ et du

gateau mollet, qui a rencontré un tres grand succes.
+ d'infos : galetteasuc.fr


http://www.lacarmelle.be/

Confrérie gastronomique des compagnons du haricot de Soissons

Origine : Soissons

Produits : Haricot de Soissons (haricots en conserve, haricots apéritif, Soissoulet, haricots au
maroilles, confiture de haricots)

La confrérie du haricot de Soissons est née en 1997 de la volonté d’un groupe de
Soissonnais de perpétuer les traditions culinaires et populaires locales. Elle compte 32 maitres et
compagnons.

Le haricot de Soissons est le plus gros haricot d’origine francaise que l'on puisse trouver. Il a
une couleur ivoire tout a fait remarquable et sa tenue a la cuisson est trés appréciée des cuisiniers.
Il est cultivé dans I'Aisne depuis la deuxiéme moitié du 18° siécle et on le plante en mai, a la Saint
Didier... pour en récolter des milliers.

Le chapitre de la confrérie a lieu le dernier week-end de septembre, a I'occasion de la féte

du haricot.
+ d'infos : confrerieduharicotdesoisssons.fr

*Confrérie gastronomique de I'ordre du poireau de France
Origine : Pas-de-Calais
Produits : crépes roulées aux poireaux, quiches lardons-poireaux, patés aux poireaux

La confrérie, qui a vu le jour en 2007, veut établir des relations professionnelles et non
professionnelles pour améliorer la qualité de la production des légumes et en particulier du
poireau. Elle fait la promotion de la réputation culinaire du poireau et des spécialités
gastronomiques a base de poireau.

Elle stimule la consommation des produits régionaux et s'attache a faire découvrir ou
redécouvrir les produits naturels et le savoir-faire régional, en démontrant que les produits locaux
sont bénéfiques pour la santé et le porte-monnaie.

*Confrérie de la gaufrette maconnaise
Origine : Sadne-et-Loire
Produits : gaufrette maconnaise

Spécialité locale vieille de plus de trois siecles, la gaufrette maconnaise appartient a la
famille des gaufres fines et rondes, appelées oublies au Moyen-Age.

Celles de Paris étaient vendues a plat et Furetiere, en 1690, les qualifiait volontiers
d'insipides, comparées a celles de Lyon, qui étaient roulées sur elles-mémes, comme celles qui se
consomment encore aujourd'hui en quantité dans le Maconnais, a I'occasion des fétes.

La gaufrette maconnaise est une gaufre tres fine, roulée en cigarette (une quinzaine de
centimetres de long pour un diamétre de 2 a 3 centimetres), alvéolée, dorée et craquante.

La confrérie de la gaufrette maconnaise a été créée pour assurer la promotion ce dessert,
fabriqué exclusivement a Macon.



Confrérie gourmande du nougat de Tours
Origine : Indre-et-Loire
Produits : nougat de Tours

La confrérie gourmande du nougat de Tours et autres pourlecheries tourangelles a été
fondée en 1998. Elle fait renaitre le nougat de Tours, patisserie liée a I’histoire de la Touraine : une
macaronade d’amandes a l'intérieur de laquelle on trouve des fruits confits étalés sur une pate
sucrée recouverte de confiture d’abricot.

La confrérie est particulierement bien représentée dans les Ardennes ou elle compte
plusieurs baillis. Absente I'an dernier faute d'avoir pu trouver un patissier ardennais pouvant
réaliser la recette, elle pourra de nouveau proposer cette délicieuse spécialité cette année grace au

boulanger de Floing, Christian Rouet, qui préparera les nougats de Tours pour la confrérie.
+ d'infos : lenougatdetours.fr

Confrérie des grands écuyers de Valengay en Gastine
Origine : Loir-et-Cher
Produits : Valengay blanc, rosé et rouge ; fromage de chévre « Pyramide »

Valencay est la seule ville de France pouvant s’enorgueillir de deux AOC portant son nom,
I'une pour les vins, I'autre pour le fromage.

Le vignoble de Valencay s’étend sur prés de 150 hectares. Le Valencay rouge est le mariage
de quatre cépages : le Gamay, le Co6t, le Pinot Noir et le Cabernet. Le Valencay rosé reprend ces
guatre mémes cépages ainsi que le Pineau d’Aunis. Le Valengay blanc allie le Sauvignon et le
Chardonnay.

Le fromage de Valencay est un fromage au lait cru de chevre, de couleur gris bleuté.
D’abord moulé a la louche, le fromager le recouvre ensuite de sel cendré. A l'origine, le Valengay
était de forme pyramidale mais le sommet de la pyramide a été tronqué sur décision de Talleyrand,
pour ne pas déplaire a 'empereur, a qui ces pyramides rappelaient sa récente campagne d’Egypte.

Confrérie de la Grusalle et de la Trappiste de Rochefort
Origine : Rochefort (Belgique)
Produits : Grusalle (liqueur de groseille verte), biéres Trappistes

Cette confrérie, créée en 1982, assure la promotion du terroir rochefortois et perpétue les
traditions relatives a I'usage de la groseille verte dont est issue la liqueur "Grusalle" (qui signifie
groseille en wallon).

Les fameuses biéres (6 - 8 - 10) produites depuis le 16e siecle par les moines trappistes de
I'abbaye Saint-Rémy a Rochefort sont aussi proposées par cette confrérie.

Confrérie de la hure d’ElImont
Origine : Aiglemont (Ardennes)
Produits : hure, biére Puch’lote

La confrérie de la hure d’ElImont (ElImont étant I'ancien nom d’Aiglemont) regroupe des
amateurs de hure ayant souhaité remettre au go(t du jour cette spécialité charcutiere qui a été
peu a peu supplantée par le fromage de téte. La confrérie élabore sa hure a partir d’une recette
trouvée dans un livre de charcuterie datant de 1942.

La confrérie propose aussi une biére, la Puch’lote (du nom de la source qui alimentait
I'ancienne brasserie d’Aiglemont). Il s’agit d’'une biére blonde qui peut étre agréablement
aromatisée a la myrtille.



Confrérie du jambon sec d’Ardennes
Origine : Charleville-Mézieres (Ardennes)
Produits : jambon sec d’Ardennes

Doyenne des confréries ardennaises, la confrérie du jambon sec d’Ardennes a fété en 2015
son 30e anniversaire.

Depuis mars 2015, le jambon sec d'Ardennes et sa noix bénéficient d'une indication
géographique protégée (IGP) qui garantit son aire géographique de fabrication et sa qualité
puisque pas moins de 18 controles sont effectués entre la réception du produit brut et sa mise sur
le marché, qui n'intervient qu'aprés douze mois de séche.

Confrérie de la Jurade Princiere de Chimay
Origine : Chimay (Belgique)
Produits : biére trappistes de Chimay, fromages trappistes de Chimay, escaveche

Portée sur les fonts baptismaux a l'occasion du 500e anniversaire de la Principauté de
Chimay, le 31 mai 1986, la Jurade Princiére de Chimay tire son nom d'un terme de droit féodal
désignant un corps de jurats (magistrats municipaux dans le sud-ouest de la France).

La confrérie a pour missions de faire mieux connaitre le pays de Chimay et ses ressources
gastronomiques : les célébres bieres trappistes toujours brassées a |'abbaye de Scourmont, les
réputés fromages de Chimay, les succulentes charcuteries de Chimay, l'inévitable escaveche ou
encore les délicieux bernardins.

+ d'infos : juradeprincierechimay.eu

Ambassade du lapin a la biéere
Origine : Belgique
Produits : lapin a la biére, biéres Schwendi blonde et ambrée

Cette confrérie est née en 1988 sous le parrainage de I'ambassade du charolais de Saulieu,
ville francgaise jumelée avec Philippeville.

Son but est de faire connaitre et de promouvoir la consommation du plat philippevillain : le
lapin a la biere et aux orties, ainsi que la biere Schwendi.

Confrérie de la moutarde de Dijon
Origine : Dijon
Produits : moutarde artisanale

La confrérie de la moutarde de Dijon fut créée en 1996. Héritiere de la confrérie des
moutardiers-vinaigriers fondée le 23 juin 1600 et placée sous la protection de Saint Vincent, elle a
pour but de défendre et de promouvoir la moutarde de Dijon et plus spécialement la moutarde de
Bourgogne.

C'est au XVllle siécle que la moutarde «au verjus», a saveur forte, fut fabriquée
exclusivement a Dijon et dans sa proche région. Depuis 1937, I'appellation moutarde de Dijon est
couverte par un procédé de fabrication et depuis le 24 novembre 2009, la moutarde de Bourgogne
(graines de moutarde et vin d'origine Bourgogne) bénéficie d'une indication géographique
protégée (IGP).

+ d'infos : confreriemoutardededijon.fr



Confrérie du Noble-Joué
Origine : Indre-et-Loire
Produits : vin de Touraine Noble-Joué

Le Noble-Joué est un vin gris (ceil de perdrix) d’appellation contr6lée Touraine, né entre
Cher et Indre. Les historiens signalent sa présence sur la table du roi Louis XlI, en son chateau de
Plessis-les-Tours. Les cépages composant le Noble-Joué sont le gris meunier, le pinot gris (ou
localement Malvoisie) et le pinot noir.

Confrérie du pain d’épices de Saint-Grégoire de Nicopolis
Origine : Marne
Produits : pain d’épices, biscuits, financiers, meringues

Evéque arménien ayant vécu sept ans a Bondaroy, dans le Loiret, Saint Grégoire de
Nicopolis avait coutume de partager un gateau composé de farine de seigle et d’épices avec les
prétres ou les chrétiens qui venait le visiter le dimanche.

Née en 2002 a Pithiviers, la confrérie du pain d’épices de Saint-Grégoire de Nicopolis
compte plusieurs représentants hors du Loiret, dont deux Marnais.

Confrérie du pissenlit
Origine : Aisne
Produits : biéres au pissenlit, vin de pissenlit, moutarde, vinaigre, confiture

La confrérie du pissenlit a vu le jour en 2008 a Ohis, dans I'Aisne, ou elle organise chaque
année une féte du pissenlit qui réunit entre 2500 et 3000 visiteurs. Elle s’'est donnée pour mission
de promouvoir le pissenlit a-travers différents produits.

Le produit le plus souvent décliné ces derniéres années est sans doute la biere au pissenlit,
I'Akene, grace au travail du maitre brasseur belge Luc Piron.

Parmi les autres produits mis a I'honneur par la confrérie figurent le vin et le vinaigre de

pissenlit, le maroilles lavé a la biere de pissenlit ou encore la moutarde au pissenlit.
+ d'infos : confreriedupissenlit.fr

Confrérie de la salade au lard
Origine : Sedan (Ardennes)
Produits : salade au lard

C'est a la suite d'un pari entre trois copains, qui prétendaient chacun connaitre la meilleure
recette de cette spécialité, qu'est née la confrérie de la salade au lard, en 2001.

La confrérie organise régulierement des concours gastronomiques autour de ce plat
traditionnel complet, facile a réaliser, avec des ingrédients dont chaque famille, méme la plus
modeste, disposait au 19e siecle en élevant son cochon et en entretenant son potager : du lard,
des « canadas » (pommes de terre) et des « pichalits » fraichement cueillis.

Il ne reste plus ensuite qu'a accommoder tout ¢a dans une bonne cocotte en fonte en y
ajoutant, selon ses golts, épices, vinaigres et herbes aromatiques.



Confrérie des Sossons d’Orvaulx
Origine : Belgique
Produits : biére d’Orval, paté gaumais

Née le 17 juin 1977, la confrérie compte de nombreux membres médaillés et méme togés,
originaires des départements voisins des Ardennes et de la Meuse. Elle fait la promotion des
activités touristiques, de la gastronomie et de la vie artistique des régions situées autour d'Orval.
Elle met en valeur les spécialités gaumaises (dont le célebre paté gaumais) et la délicieuse
trappiste brassée a I'abbaye.

Elle a été la premiére invitée d'honneur du festival, en 2004.
+ d'infos : sossonsdorvaulx.be

Confrérie des Taste-Andouilles et gandoyaux du Val d'Ajol
Origine : Vosges
Produits : andouille du Val d’Ajol, gandoyaux

La confrérie est déja fort ancienne puisqu’elle a vu le jour en 1965. Elle a pour but d’assurer
la promotion de I'andouille du Val d’Ajol et des gandoyaux. Réalisée a base d’échine de porc et de
chaudins aromatisés, légerement fumée, I'andouille du Val d’Ajol se déguste chaude mais aussi
froide, a I'apéritif.

Les gandoyaux sont une spécialité vosgienne préparée a partir d’estomacs de porcs
précuits, coupés en lamelles, et de viande de porc hachée.

Confrérie Tchantches
Origine : Belgique
Produits : biére brune (la Djus-d’la), poires cuites, bouquettes

C’est un soir d’avril 1969, a Liege, qu’un groupe de joyeux compagnons décida de créer la
confrérie Tchantchés, du nom d’un personnage typique du théatre de marionnettes liégeois, le but
étant de faire renaitre certaines traditions folkloriques et gastronomiques liégeoises disparues.

Les produits défendus par la confrérie sont la Djus-d’la, une biere artisanale de haute
fermentation, et les bouquettes (crépes dont la pate levée de blé noir est agrémentée de raisins

secs).
+ d'infos : confrerie-tchantches.be

Ordre de la ficelle picarde amiénoise et des produits du terroir
Origine : Somme
Produits : ficelle picarde, rabotte picarde, andouillette de Cambrai, bétises de Cambrai

Lordre de la ficelle picarde amiénoise et des produits du terroir a pour but de promouvoir
les recettes gastronomiques de la région amiénoise et de faciliter les échanges gastronomiques
entre épicuriens, qu’ils soient amateurs ou professionnels.

Confréries ne participant qu'au défilé

*Confrérie de la lamproie de Sainte-Terre
Origine : Sainte-Terre (Gironde)
Produits : lamproie a la bordelaise

Confrérie du petit gris cessonnais
Origine : Cesson-Sévigné (llle-et-Vilaine)
Produits : escargots petit-gris



Les producteurs

Cidrerie de Warnécourt : cidre, jus de pomme, eau de vie de cidre, gelée de cidre, ratafia.
Le Petit Carolo : patisseries, carolos, biscuits maison, pains spéciaux.

Aux Saveurs d’Ardennes : charcuteries, salaisons, produits régionaux.

Le roi du chichi : glaces, granités.

Société ardennaise de brasserie : bieres Ardwen.

Florence Thiry : pommes, jus, confitures, délices de cerises.
Haybes Salaisons : jambon d’Ardennes, charcuteries et salaisons.

Le pressoir des gourmands : jus de fruits, sirops, confitures, caramels au beurre salé, crépes
ardennaises.

Le safran des Ardennes : safran en pistils et produits dérivés du safran.

EURL Viot : bieres la Sedane et Cuvée d'Arthur.

De malt et d'6 : bieres PBA et Oubliette.

Les ruchers de Thiérache : miel, pain d'épice, bonbons au miel, gelée royale.

Ferme de Saint-Quentin : fromages, viandes, terrines, bonbons au lait de brebis.

SCEA Noizet : oeufs bio, tartes de Thiérache.

Jean-Pierre Fery : miel, pain d'épice.

SARL Terroir et gourmandise : sirops artisanaux, confitures, nectars de fruits, pain d'épices.
La confiserie ardennaise : bonbons, berlingots, sucettes.

ABP Chocolats : chocolats.

Michaél Baudoin : vin.



Le programme

Samedi 13 mai

A 9 h 45, défilé de toutes les confréries participantes place Ducale et rue piétonne. Elles
seront accompagnées en musique par le bagad Arduinn et lafanfaredesMa queux .d’ Sau

Le bagad Arduinn sera de la féte.

11 heures : inauguration du 14° festival des confréries en Ardenne.
SUR LAPLACE DUCALE

Bagad Arduinnde 14 hal4h30etde 16 heuresal6h45;Maqu e u x de'lShaibr et s
h40etde 18 ha 18 h 30 ; La Goualantede 17 h 15 et 17 h 45.

SOUS LE CHAPITEAU
Concert du groupe Doo-Wapde 19 h 30 a 21 h 30.

Dimanche 14 mai
SUR LA PLACE DUCALE

Funky Jazz Gande 14 ha 14 h45,de 16 hal6 h45etde 17 h454a18 h 30 ; Les Tontons
Pipersdel5hal5h45etde 17ha 17 h 45.

SOUS LE CHAPITEAU

A 11 heures, chapitre exceptionnel de la confrérie des compagnons du Boitchu, invitée
d’honneur du 14° festival.

De 12 h 30 a 13 h 45, concert du groupe Les Amis du Swing

Les autres animations :

Ferme pédagogique, tir a l'arbalete historique (dans la cour de la Criée); concours de
cuisine amateur (samedi aprés-midi) ; réalisation et dégustation de recettes par les chefs
ardennais (dimanche apres-midi) ; orgue de barbarie itinérant ; maquillage pour enfants ;
Marco le clown, atelier de démonstration de marionnettes par la compagnie Atipik
(dimanche aprés-midi) ; bonimenteur.



Le 14e festival, c'est aussi...

Ferme pédagogique

Ce sera une grande premiere sur la place Ducale : pour ce 14e festival des confréries, une
ferme pédagogique sera installée sur le terre-plein, a coté du manege.

On pourra notamment y découvrir une vache de race montbéliarde, une jument et son
poulain (mais aussi Gonzague, le poulain né il y a tout juste un an sur la foire-exposition de
Charleville-Méziéres), un ane, des chévres et des brebis.

Tous ces animaux proviennent de la ferme du Lion d'or, a Jandun, et Patrick Deloche, le
responsable de la ferme, sera également présent durant les deux jours pour proposer diverses
animations : traite de la vache, tonte de mouton a l'ancienne, etc...

Une exposition a |'office de tourisme

L'exposition présentée a la médiathéque I'an dernier sera de retour a |'office de tourisme,
place Ducale, du 29 avril au 31 mai.

Outre une rétrospective des festivals précédents, présentés par le texte et par l'image, le
visiteur peut découvrir de nombreux objets liés aux confréries : costumes, médailles, diplémes,
etc.

Du tir a I'arbalete historique

Depuis plusieurs années, I'US tir de Charleville-Mézieres organise un concours de tir a
I'arbaléte historique. Celui-ci aura lieu le samedi 13 mai dans la cour de la Criée. Le dimanche, un
concours sera réservé aux confréries et les jeunes de I'école de tir animeront un stand ouvert au
public, consacré au tir laser.

Un espace dédié aux chefs ardennais

Ils sont devenus des partenaires incontournables du festival : les chefs ardennais auront au
nouveau leur stand, place Ducale, pour réaliser des recettes en direct et les faire déguster au
public. En privilégiant bien évidemment les produits des confréries.

Un rendez-vous gourmand qui rencontre toujours un grand succes.

Un concours de cuisine amateur

Le Cuisine Club des Ardennes organisera un concours réservé aux cuisiniers amateurs, le
samedi 13 mai, sous le chapiteau réservé aux chefs.

Deux sessions sont prévues a 14 h et 16 h avec chacune trois candidats. Soit six candidats au
total qui devront réaliser quinze verrines a partir d'un panier d'ingrédients surprise qui mettra a
I'nonneur les produits des confréries.

Le gagnant pourra participer a la finale du trophée Cuisine Club des Ardennes, fin 2017, qui
désignera le meilleur cuisinier amateur des Ardennes.

La remise des prix aura lieu a 18 heures sur le podium du chapiteau.



Une convention avec la Mission Locale

Comme elle le fait depuis 2015, 'ambassade des confréries de 'Ardenne a souhaité offrir un
tremplin vers 'emploi a des jeunes de la Mission Locale. Sept d’entre eux vont ainsi participer a la
préparation et au démontage du festival du 12 au 15 mai.

Ces jeunes, tous volontaires, seront encadrés sur place par des responsables de
I'organisation.

Restauration : les spécialités ardennaises a I'honneur

Moyennant I'achat d'un ticket a 7,50 euros, on pourra déguster les spécialités ardennaises
sous le chapiteau. A savoir une cacasse a cul nu, une salade au lard ou un jambon braisé au ratafia
de cidre ardennais, accompagné de sa bayenne. Des recettes concoctées par la confrérie de la
cacasse a cul nu, la confrérie de la salade au lard et la confrérie du jambon sec d'Ardennes.

A noter que pour cette édition 2017, le choix a été fait d'utiliser des couverts
biodégradables pour tous les repas qui seront servis sous le chapiteau (1500 repas servis |'an
dernier).



