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 Cuisiner à la maison est important pour notre santé. À
 l'heure où la cuisine est devenue une mode, je souhaite
 rappeler qu'elle est avant tout une nécessité.
 L'industrie agroalimentaire nous vend toujours plus de
 produits contenant des additifs et autres conservateurs
 dont les effets sur la santé sont alarmants. Ce livre de
 recettes saines et simples, réalisées exclusivement avec
 des produits frais, a été pensé pour aider tous ceux
 qui ont réellement envie de cuisiner tout en se faisant
 plaisir. J'y transmets quelques astuces et bonnes idées
 pour préparer rapidement et sans difficultés de bons
 petits plats. Parce que manger simple et frais, c'est aussi
 « manger bien ».
 Je vous invite également à cuisiner en famille : cette
 activité amusante éduque le palais de nos enfants en
 leur apportant une vraie richesse gustative, pour qu'ils
 soient capables de faire la différence entre ce qui est
 bon et ce qui l'est moins. La cuisine a tout bon, avec ses
 vertus pédagogiques et fédératrices, tout en restant une
 activité ludique. Évitons de retomber dans une cuisine
 aseptisée pour que demain, nous mangions tous bien.
 Vive la cuisine simple et facile !
  Pierre Augé 
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  pierre augé 
 La cuisine, Pierre Augé l'a dans le sang. Fils et petit-
fils de charcutiers-traiteurs, le jeune chef biterrois a
 été plongé dans l'univers de la restauration dès sa plus
 tendre enfance et a développé très rapidement l'envie
 de suivre les traces de sa famille. À 16 ans, son CAP
 cuisine en poche, il quitte sa région natale pour se former
 aux côtés des plus grands à Paris et à Londres. Frédéric
 Anton, Pierre Gagnaire, Eric Frechon, Grégoire Sein ou
 encore Alain Solivérès et Yves Camdeborde comptent
 alors parmi ses mentors, et ses expériences dans des
 cuisines de prestige comme le Pré Catelan ou l'hôtel
 Elysée Vernet lui permettent de grandir en tant que chef
 et en tant qu'homme. Il y développe sa créativité et son
 désir de réaliser des assiettes toujours plus techniques
  et raffinées. 
 Passionné, travailleur, toujours en quête de nouveaux
 challenges, celui que l'on nomme désormais Petit
 Pierre rentre auprès des siens nourri de savoir-faire et
 d'idées novatrices pour exprimer sa cuisine. Il les met
 en œuvre derrière les fourneaux du restaurant familial
 dont il reprend les rênes et qui devient "La Maison de
 Petit Pierre". Dans ce lieu de convivialité et de partage
 où rien n'est laissé au hasard – de la déco au dressage
 de chaque assiette – le chef cultive, avec son épouse
 Fanny, l'amour d'une cuisine bistronomique de qualité :
 exigeante, de saison, et à l'écoute des clients, parmi
 lesquels beaucoup sont des habitués.
 Des aspirations qui animent Pierre Augé au quotidien
 et qui lui ont permis de se forger une image de petit
 génie de la cuisine, notamment grâce à ses participations
 victorieuses dans plusieurs éditions de Top Chef et
 du Choc des champions. Mais sa notoriété croissante
 ne l'empêche pas d'être conscient de ce qui compte
 vraiment : la cuisine authentique est avant tout un lieu
 de partage et de plaisir qui se vit ensemble, simplement.
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