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500 questions de gastronomie

testez votre quotient culinaire !

Qu’appelait-on “beurre de Noël” ? Qu’est-ce qu’un “Allé-
luia” à Castelnaudary ? Combien faut-il de litres de lait 
pour faire un kilo de beurre ? Qu’est-ce qu’un “baron” en 
boucherie ?

Au moment où la France s’apprête à voir classer sa gastro-
nomie au patrimoine mondial de l’Unesco, il semble perti-
nent de remettre à niveau notre savoir gastronomique.

À travers 500 questions englobant toutes les facettes de 
la gastronomie, Kilien Stengel propose de s’instruire tout 
en s’amusant. Mêlant questions simples et questions plus 
ardues, cet ouvrage permettra aux lecteurs de devenir des 
experts en gastronomie.

Les questions sont regroupées selon 6 thématiques : Fruits & 
légumes ; Viandes, volailles & charcuteries ; Poissons, coquilla-
ges & crustacés ; Beurre & œufs ; Pains & pâtisseries ; Spécia-
lités régionales. 

Seul, en famille ou entre amis, voici une élégante façon 
d’augmenter son quotient culinaire. Grâce à son format 
pratique et sa mise en page moderne et claire, ce petit livre 
trouvera facilement sa place dans la poche des vacanciers 
gourmands.

Issu d’une famille de restaurateurs alsaciens, Kilien Stengel a travaillé dans de 
prestigieux établissements comme chez Marc Meneau à Vézelay ou au George V 
à Paris. Il fut également enseignant en école hôtelière, chargé de la filière ali-
mentation à l’inspection d’apprentissage, et jury du concours de Meilleur 
Ouvrier de France. Depuis 2008 il est chargé de mission à l’Institut Européen 
d’Histoire et des Cultures de l’Alimentation (université de Tours). 

Il est également l’auteur de nombreux ouvrages sur le vin et la gastronomie.
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QG026 Ce fruit peut être jaune, rose ou plantain :
➔ Le pomelos
➔ Le pamplemousse
➔ La banane

QG027 Le Chasselas de Moissac est une A.O.C :
➔ De cépage à vinifier
➔ De raisin sec
➔ De raisin de table

QG028 Celui de Cavaillon est le plus connu :
➔ Le melon d’eau
➔ Le melon brodé
➔ Le melon d’Espagne

QG029 Elle entre dans la composition de la 
frangipane :
➔ L’amande
➔ La noisette
➔ La noix

QG030 Celle du Limousin est une A.O.C :
➔ L’amande
➔ La noisette 
➔ La noix

QG021 Lequel de ces arbres n’est pas réputé pour 
vivre en symbiose avec la truffe :
➔ Le chêne
➔ Le noisetier
➔ Le lilas

QG022 La truffe dite « blanc de neige » pousse en :
➔ Chine
➔ Afrique du nord
➔ Suisse

QG023 On récoltait, avant 1914, 1 800 tonnes 
de truffes par an en Périgord, on en récolte 
aujourd’hui en France ?
➔ 2 tonnes par an
➔ 20 tonnes par an
➔ 200 tonnes par an

QG024 Quel nom désigne à la fois un fruit et un abat 
de veau ?
➔ La cerise
➔ L’animelle
➔ La fraise

QG025 Je suis un fruit produit essentiellement en 
Nouvelle Zélande. Je suis… :
➔ Le raisin
➔ Le kiwi
➔ Le kaki

QG021 Le lilas. Le plus noble de tous dans cette fonction est le chêne. QG022 En Afri-
que du nord. Appelée Terfez, on la trouve dans l’Atlas. QG023 200 tonnes par an 
en France : la trufficulture méthodique n’a pas encore donné de résultats concluants. 
QG024 La fraise. Telle la variété gariguette qui est la plus précoce. QG025 Le kiwi. 
Portant le même nom que l’animal, il est également produit en France prés de 
l’Adour.

QG026 La banane. Il existe également la banane à cuire qui est consommée comme 
un légume. QG027 De raisin de table. Le chasselas d’Alsace par contre est vinifère, 
contrairement à ce fruit de Midi -Pyrénées. QG028 Le melon brodé qui est rond, à la 
chair orange et la peau verte recouverte de nervures qui font penser à une broderie. 
Il peut être servi « à l’italienne » (avec du jambon de Parme) ou au Porto. QG029 
L’amande. QG030 La noix. Elle est titulaire de l’AOC comme celle de Grenoble.
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QG056 Parmi ces continents, lequel ne produit pas 
de haricots secs ?
➔ L’Europe
➔ L’Asie
➔ L’Amérique

QG057 Depuis quand les légumes secs ont une 
importance dans l’alimentation quotidienne ?
➔ L’Antiquité
➔ Le Moyen - Age
➔ La Renaissance

QG058 A partir de quelle farine sont faîtes les pâtes 
alimentaires ?
➔ De farine de maïs
➔ De farine de blé
➔ De farine d’orge

QG059 Lequel de ces fruits est un féculent ?
➔ Le kaki
➔ Le nashi
➔ La nèfle

QG060 La domestication du blé en France date 
d’environ ?
➔– 60 000 av. J.-C.
➔– 4 000 av. J.-C.
➔– 500 av. J.-C.

QG051 La pastèque est appréciée pour ses vertus… ?
➔ Rafraîchissantes
➔ Médicinales    
➔ Calorifiques

QG052 Quel est le fruit qui fait l’objet d’un 
important commerce au Moyen Orient ?
➔ La datte
➔ La figue
➔ L’abricot     

QG053 Quelle situation géographique n’est pas 
réputée pour ses fraises ?
➔ Plougastel en Bretagne
➔ Noyon en Picardie
➔ Sernhac en Languedoc Roussillon

QG054 L’Auvergne est reconnue pour sa production 
de… ?
➔ Baies comme les myrtilles
➔ Fruits jaunes comme les pêches et nectarines
➔ Rosacées comme les pommes et les poires

QG055 En quoi les féculents sont-ils pauvres ?
➔ En vitamine B
➔ En vitamine C
➔ En vitamine D

QG051 Rafraîchissantes. La pastèque est composée à 92 % d’eau. Sa culture est 
très ancienne et attestée dans l'Égypte antique. Elle s'est répandue sur les bords de 
la Méditerranée puis dans l'ensemble des pays chauds. QG052 La datte. Le Moyen-
Orient est le premier pays producteur et exportateur de la Communauté Européenne. 
QG053 Sernhac en Languedoc-Roussillon qui est réputée pour ses abricot. QG054 
Baies comme les myrtilles. Telles les myrtilles du Velay, les myrtilles du Col de Béal, 
ou encore les framboises de St Illide. QG055 Les féculents sont pauvres en vitamine 
D. Ils sont une source non négligeable de protéines végétales, de vitamines B et C, de 
minéraux (magnésium) et de fibre.

QG056 L’Europe. Certaines variétés viennent d’Asie, d’autres d’Amérique, mais 
aucune d’Europe. QG057 Depuis l’Antiquité, voir même l’époque néolithique, les 
légumes secs ont pris une importance primordiale dans l’alimentation quotidienne. 
QG058 De farine de blé. Les pâtes alimentaires sont fabriquées à partir de farine de blé 
dur, d’épeautre ou de différentes céréales, d’eau et parfois aussi d’œuf et de sel. QG059 
La nèfle. QG060 -4 000 av. J.C. C’est la première céréale domestiquée en France, sui-
vie du millet 2 000 ans plus tard puis de l’avoine 2 000 ans après. Ils seront suivis du 
seigle et du sarrasin.

NOUVEAU


