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CUISINE
SUISSEE
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Cheres cuisinieres et chers cuisiniers,

quand dehors la neige tombe, que le froid s’installe dans
le pays et que les jours raccourcissent, grandit a lintérieur

le désir de chaleur, de plaisir et de moments particuliers. TENDANCE FUTURE MENUS - PECHE SUR GLACE - TRUITE, OMBLE, PERCHE ...

e tes o Novtl fosthrn e o e petan o oo, ~ DINER DESIGNED EN SUISSE LE MONDE PISCICOLE SUISSE EN FOCUS

cette saison invite a créer des expériences qui restent en
mémoire. La demande en hospitalité authentique, en
atmosphere chaleureuse et en créativité culinaire est grande.

L'avenir est interactif Le lac d'Oeschinen en hiver Classiques regionaux réinterprétés de facon moderne

Pour la gastronomie, cela signifie offrir exactement cette ex-
périence particuliere. Les idées qui surprennent, emeuvent

et enthousiasment sont au centre. C'est pourquoi nous
consacrons notre édition d’hiver a la tendance Future Menus
« Diner Designed ». Elle montre comment, avec peu de moyens,
des moments significatifs mais aussi créatifs et individuels
peuvent naitre. Le poisson y joue un réle central, car sa
diversité offre de nombreuses possibilités culinaires -
particulierement dans le menu de Noél.

Les détails aménagés avec amour dans la salle a manger

et dans l'assiette créent également des expériences globales
harmonieuses. Les décorations issues des ingrédients du
menu ou les parfums qui emplissent la salle et se retrouvent
dans le plat invitent a la dégustation. Apres les fétes, le
Veganuary offre une belle occasion d’‘associer une cuisine
consciente avec un storytelling créatif. Nous présentons un
concept qui montre comment le plaisir durable devient
émotionnellement perceptible.

Nous sommes impatients de voir quelles expériences tu
créeras pour tes hétes.

A 'r as Williner

ef de cuisine dipléomé fédéral, PLAISIRS FESTIFS FOOD2050 VOYAGE CULINAIRE

esponsable du conseil culinaire AVEC TOUS LES SENS CO:2 ET DURABILITE AUTOUR DU MONDE
~ Harmonie de décoration et de Un autre type de calcul Le Veganuary dans sa diversite
plaisir d'exploitation

Toutes les recettes de cette brochure sont pour 10 personnes.
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CUISINE

ISSE +
:HUO%SERNE CONCEPTS QUI FONCTIONNENT

Ces exemples de Suisse montrent comment créer des expériences particulieres
avec des idées ciblées - simple, authentique et réalisable au quotidien.

La Suisse redéfinit 'expérience :
o o
W % Q\ / Gondel-Dinner,
".@ Grindelwald

180 minutes entre
L'’AVENIR EST INTERACTIF blindekuh ©®a

AN ciel et terre. Les hotes
FOCOM choisissent & l'avan-

Un bon menu peut impressionner, un concept réfléchi reste en mémoire. 52 125 [pllees S Lo v

Dans la gastronomie d'aujourd’hui, ce ne sont pas seulement les arébmes

et les produits qui comptent, mais aussi 'atmosphere, la présentation et

'histoire derriere le plat qui en font partie. La tendance FUTURE MENUS

« Diner Designed » décrit exactement cela. Elle met au premier plan la

facon dont nous mangeons avec l'expérience globale. En méme temps,

elle encourage les hdtes a penser le plaisir de maniere holistique et a créer

e

Sy

mehr als ein restaurant

Blindekuh, Zurich & Bale T H E 5
Originql mondial du
« Dine in the Dark ». The5, Zurich

L'exercice de confiance D acti £ 360 g ,
ultime : les hotes aban- =B pirejjaeuieis @ S
accompagnent cing services

donnent le controle et de o e
gagnent en intensité. e cinqg chefts etolles. Les

des moments particuliers avec créativité, atmospheére et art culinaire. hotes choisissent leurs RESTAURANT
Il ne s’agit pas d’effets spectaculaires complexes, mais de détails ciblés qui preferenc,es a l'avance - FA H R
créent une atmosphere, racontent des histoires et impliqguent émotionnelle- le menu s’adapte.

ment les hotes.
Car la tdche de nous, hétes, est d’offrir un lieu qui fait oublier le quotidien

Restaurant Fahr, Sulz AG
Apero et conseil dans la

frénétique et crée un moment qui reste en mémoire. Ainsi les hotes restent “ | A Vi tl

o : ; \ L Ny cave avin avant le repas.

fideles, le racontent et reviennent toujours. Tout cela fait la différence entre CAFES DUY /%g Les membres du club

un repas et une expérience. OLEIL® de vin recoivent en plus
Café du Soleil, Genéve leur propre casier a vin
Avec plus de 400 ans de tradi- et l'acces a des evene-
tion, c’est le plus ancien bistro ments exclusifs.

de Geneve. Les fournisseurs
locaux faconnent la cuisine.
Les tables sont vissées et de-
puis 1983, un calendrier parait
chaque année en collabora-
tion avec des artistes.
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LA DIFFERENCE ENTRE UN REPAS ET UNE EXPERIENC'

INTERACTIVITE : Un diner devient une expérience quand vos hdtes participent activement - intervenir eux-
mémes, choisir, dresser. Cela peut étre tres simple : composer soi-méme un topping, finaliser un plat a table

ou choisir entre différentes épices. Ainsi, le repas devient personnel, tangible et sensoriellement perceptible.
e g,

AMENAGEMENT : Avec des assiettes des années 60, vous faites revivre une recette classique. Les images aux
murs racontent plus sur la tradition et l'artisanat, la décoration de ta eprend les ingrédients du menu et le
parfum dans la salle donne envie du dessert. Une image globale harm arle a tous les sens.

INFORMATION : Racontez a vos hétes quelque chose sur l'origine de vos pro , hommez vos producteurs
par leur nom ou expliquez pourquoi exactement ce plat est sur votre carte. Par de courtes notes sur le menu,
des présentoirs sur la table, des codes QR ou dans la conversation personnelle, une connexion et une confianc
se créent.

SURPRISE : Des éléments inattendus éveillent la curiosité et restent en mémoire. Qu'il s‘agisse d'une féte mise
en scene, d'une combinaison surprenante d'‘aromes ou du jeu avec les formes et les textures. Connaissez-vous
par exemple les imprimantes alimentaires ? Avec elles, on peut imprimer des textes et des images individuels
sur les aliments ou les assiettes. Quand vous brisez les attentes, vous créez de l'émerveillement et de l'émotion.

aintenant
ces culinaires

CUISINE SUISSE MODERNE


https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/univers-thematiques/cuisine-suisse.html
https://unlvr.co/NOjA9k
https://unlvr.co/NOjA9k
https://unlvr.co/NOjA9k
https://unlvr.co/NOjA9k

ECHAPPE A L'AGITATION

AU LAC D'OESCHINEN
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Daniel Kilian-Egli, pécheur sur glace passionné et fondateur d’IceFishing.ch, fait découvrir depuis
2014 aux débutants et aux intéressés la fascination de la péche sur glace au lac d’Oeschinen.

« (e pouysage nalwvel, de veve, (e frigsen  (eg
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Laregionalité est plusimportante
que jamais et constitue depuis long-
temps unimpératif pour beaucoup.
Selon l'Office fédéral de la statis-
tique, 82% des consommateurs
suisses accordent de l'importance
aux produits régionaux lors de leurs
achats alimentaires. Les legumes,
les fruits et les produits laitiers
suisses ainsi que la viande d’agricul-
teurs régionaux sont depuis long-
temps bien établis. Mais qu’en est-il
du poisson?

En recherchant du poisson directement
de Suisse, nous sommes tombés sur
un sujet passionnant : la péche sur
glace - un artisanat ancestral qui
devient de plus en plus populaire en
Suisse. C’'est une aventure hivernale
au milieu d'un décor naturel impres-
sionnant. Une maniere détendue,
méditative, mais aussi captivante
d'en apprendre davantage sur les
poissons en Suisse. Et si l'on parvient
a attraper un poisson ou méme
plusieurs, c’est un moment culinaire
absolument exceptionnel.

En Suisse, il existe dix lacs sur lesquels
la péche sur glace est possible.

Des excursions guidées sont parfois
proposées, mais il est également
possible de pécher avec son propre
equipement ou du matériel de
location. La saison débute générale-
ment en janvier et peut se prolonger
jusgu’en mars, selon l'épaisseur de

Daniel Kilian-Egli

la glace. Pour tous ceux qui n‘ont

pas d'expérience préalable, des
prestataires proposent des excursions
guidées d’'une journée, au cours
desquelles on peut observer des
pécheurs expérimentés et participer
activement a la péche. C'est ainsi
que nous avons eu l'occasion
d’accompagner pendant une journée
Daniel Kilian-Egli et son collegue
Pascal Kummer sur le lac d'Oeschinen.
Daniel est un pécheur sur glace
passionné et propose avec
IceFishing.ch l'une des plus grandes
offres de péche sur glace en Suisse.
Depuis 2014, il montre aux pécheurs
débutants et aux personnes
intéressées ce qu’ily a a découvrir

sur le lac gelé et les initie a la péche
sur glace avec des conseils utiles.

Par saison, il accompagne avec son
equipe environ 100 personnes.

La péche sur glace est possible pour
tous sur le lac d'Oeschinen - a
condition d'avoir obtenu au préalable
un permis. Celui-ci peut étre acheté
en ligne, au restaurant de montagne
ou a l'office du tourisme de Kandersteg
pour CHF 32. Il autorise a pécher
jusgu’a six poissons nobles tels que
'omble chevalier, la truite arc-en-ciel
ou 'omble de fontaine du Canada
par jour sur les lacs du canton de
Berne. C’'est ainsi que nous avons
obtenu le permis sur place, avons

eté équipés de cannes, de tarieres,
d'écumoires et d'appdts, et nous

Pour la péche sur glace au lac d’Oeschinen,
un permis journalier est nécessaire - il permet
la capture de jusqu’a six poissons nobles.

|

Canne a péche et tariere - l'équipement de
base pour une journée sur la glace.
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Poser la tariere verticalement, éviter les
coups et tourner régulierement jusqu’a ce
que la couche de glace soit percée.

Avec la louche, la glace est retirée du trou
percé pour que la ligne de péche puisse courir
librement.
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Le poisson-appat est fixeé sur lavancon :
un hamecon a travers la région de la téte,
le deuxiéme pres de la nageoire caudale.

Systeme tyrolien~L'appat est un petit poisson
mort, fixé avec deux hamecons triples.

4

, Au lac d ‘Oeschinen, une longueur minimale

TR e 22 cm S agfgallque pour les poissons. L'omble

e evaller se reconnait a ses flancs argentés
ave dq petits points rougedtres, un liseré

Wl g B‘!qn{: surles ﬁageo:res ventrales et un palais
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- sommes mis en route vers le lac par

un matin de janvier. Daniel demande:
« Etes-vous chaudement habillés ?
Des chaussures solides et
imperméables sont indispensables
par des températures négatives ! »

Regulierement, des connaisseurs
locaux évaluent la situation ava-
lancheuse et mesurent l'épaisseur
de la glace. Ce-n'est qu’'a partir de
plus de dix centimétres d'épaisseur
de glace que le lac est ouvert. Avant
d’accéder au lac, Daniel nous initie
aux consignes de sécurité :

« Les fissures longitudinales sont
généralement sans probleme. Elles
résultent du mouvement naturel de
la glace. En cas de fissures radiales,
en forme d’étoile, il faut quitter le lac. »
Les craguements sous les chaussures
sont normaux - la glace se dilate ou
se contracte.

-

Une fois sur le lac, Daniel explique la
premiere étape : percer le trou. Placer
la tariere verticalement, en évitant
les coups pour ménager les lames.
Tenir fermement des deux mains,
tourner régulierement et rester dans
l'axe pour obtenir un trou propre

et rond. Deés que nous avons percé

la couche de glace, nous pouvons
ecoper la glace broyée. Nous com-
mencons a percer des trous, toujours
décalés et pas trop pres les uns des
autres, pour augmenter nos chances
de capture.

-

Nous préparons maintenant la canne
a péche, chaque canne recevant son
propre appdt. Daniel péche avec le
systeme tyrolien - un systeme a téte
plombée. L'appdat est un petit poisson
mort, fixé avec deux hamecons
triples : 'un dans la téte, l'autre pres
de la nageoire caudale. Nous laissons
'appat descendre lentement
jusgu’au fond. « La péche sur glace
ne consiste pas seulement a attendre.
L'appét doit aussi bouger », eéxplique
Daniel. Par de petits mouvements, il
remonte la canne tantdt rapidement,
tantot lentement, laisse U'appat
redescendre et répete cela continuel-
lement. Cela s’'appelle le « jigging ».

Il existe d'innombrables techniques
de manipulation, allant de petits

coups rapides a de longs mouvements

ascendants calmes.

Puis commence la partie qui demande

de la patience. Nous restons sur la

3
~
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glace, entourés de brouillard et de
neige scintillante, et pratiquons le

« jigging ». Apres quelques heures,
nous ressentons une secousse dans
la canne. Réagir rapidement, fermer
le moulinet, maintenir la pression et
amener la prise délicatement a
travers le trou de glace. Avant de

le sortir du trou, nous vérifions si le
poisson est assez grand. Sur le lac
d'Oeschinen, une longueur minimale
de 22 centimetres s'applique, que
notre omble chevalier respecte. Suit
alors la mise a mort conforme : un
coup ciblé sur la téte, puis la coupe
des branchies pour sectionner les
arteres principales. « C'est un étre
vivant », souligne Daniel, « nous le
péchons pour notre alimentation,
mais nous le traitons toujours avec
respect. »

Le poisson est maintenant posé sur

la glace et examiné de plus pres. Aux
flancs argentés avec des points rouges,
au liseré blanc sur les nageoires
ventrales et au palais tacheté de gris,
NOuUs reconnaissons : c'est un omble
chevalier. Cette espece de poisson est
frequemment capturée en hiver

et se distingue de 'omble de fontaine ,
du Canada par son palais blanc

et ses flancs plutét marbrés, ainsi

que de la truite arc-en-ciel par des
rayures roses et des points noirs. Une /
demi-heure plus tard, nous attrapons
a houveau un omble chevalier.

L'aprés-midi, alors que le froid se fait
plus intense, Daniel et Pascal sortent.
le combustible apporté. Sur le lac gelé,;-
ils allument un petit feu dans une
coupelle, qui réchauffe et offre la
possibilité de griller directement le
poisson fraichement péché. Pour nous,
c'était une aventure culinaire absolue,
car on n‘a pas souvent l'occasion de
savourer un poisson aussi frais de sa
propre péche dans un tel décor naturel.

Ainsi se termine notre journée sur le
lac d’Oeschinenavec de nouvelles
impressions, des histoires passionnantes
et la certitude que la péche sur glace
est un bien-étre pour tous les sens.
Et si toi aussi tu souhaites t'offrir une
pause particuliere de ton quotidien
trépidant, si tu es a la recherche
d'unédctivité & la fois captivante

et relaxante, ou si tu veux mettre a
'épreuve tes compétences en

« jigging », alors nous te/souhaitons
« Bonne péche!»

g
ol i I
o
\..\__. _-‘
. e
. S
oA e
&
o
Truite |
A ﬂx'.-u..
e
£ '_-'"—'.'-‘1"." o
s

LACS SUISSES DE PECHE SUR GLACE

Lac de

Neuchétel Brienzer

See

\<\°
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Prigsens

DES LACS SUISSE

En Suisse, on trouve environ 60 especes de poissons indigenes,

dont environ 15-20 sont importantes pour la gastronomie. Dans

les lacs, on péche surtout des féras, perches, brochets, sandres et
ombles. Les truites, perches, ombles et occasionnellement aussi

des esturgeons ou sandres proviennent également de l'aquaculture.
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! Lac 1d’Oes¢hmen I B,erne |

au- dessus de Kanderftegl 1578 m daltj_, Ao
" 2.Lac d'Arnon | Berne | RN \

au-dessus de Gsteig | 1 54‘3 m d’alt.

3. Engstlensee Canton | Berne |

pres d’Innertkirchen | 1850 m d‘alt.

4. Hinterstockensee | Berne |

au-dessus d’Erlenbach dans le Simmental |
1595 m dalt.

5. Melchsee | Obwald |

au-dessus de Sarnen | 1891 m dalt.

6. Lac des Sapins | Obwald |

au-dessus de Sarnen | 1976 m dalt.

7. Seeblisee | Schwyz |

domaine skiable Hoch Ybrig | 1430 m d’alt.
8. Garichtisee | Glaris |

au-dessus de Schwanden | 1622 m d‘alt.

9. Oberblegisee | Glaris |

au-dessus de Luchsingen | 1422 m d‘alt.
10. Lac de Sils | Grisons |

entre Sils et Maloja | 1796 m d‘alt.
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LE SECRET DU SAUMON

' Pates fraiches:
500 g semouledeblé dur
. 260g ceufs entier
4cl  huile dolive
cl  eau '

- # i

g filetde saumon

g Se'l:" : &

¥ ~blanc d’ qeuf

'*E Qreme entlere
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e
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e
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hwfe d'olive
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Filetde féra:

0g ' Knorr Professional
R Tomatino ?
g _ origan f
sel et p0|vre T
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MURMURE DU LAC LEMAN
y : Brochet: |
- 200g filet de brochet
-2dl créme entiére
/e sel et poivre
“Truite et féra:
.30g _beurre
30g « échalotes
400g  filet de truite
5pces ‘ filetsde féra
-~ 3dl ' sauvignon blanc
~ selet poivre

F|SH N* CURRY ZURICHOISE |
SauCIsse debrochet: ~ ey, 5 : ,

_Vkg
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59~
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filetde. brochet* : | |
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3dl
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Sauce:

1.5kg filetde féra
2cl jus de citron
sel et poivre
échalotes
beurre
~ciboulette
“cerfeuil
“estragon
thym
aneth
marjolaine,

SIMPLE ET SUISSE;—

Trulte -

10 pces filet de trylte

20g - KnorrProfessional

Condimix pour vmnde

~ classique |

- farine "/ - i~ _. 3
Oliogastro = LR

Cremearotlrzo '-, (S

£

 TRUITE AVEC /U MORDANT

fenowl fanes RN Ry A
Knorr Professmnql A
Fond de poisson, prepare 4
vin blanc ;
Knorr Professional

Roux blanc

creme entiere

sel et poivre
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https://unlvr.co/YDV40i
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/le-secret-du-saumon-R90030461.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/un-reve-de-fera-devoile-pas-a-pas-R90030458.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/simple-et-suisse-truite-avec-du-mordant-R90030454.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/fish-n-curry-zurichois-R90030438.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/fusion-genevoise-issue-d-une-vision-R90030424.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/ambiance-valaisanne-perche-de-caractere-R90030466.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/univers-thematiques/cuisine-suisse.html
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un contre mouvement au Fast Food mondialisé.
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A basse temperatu re de 60-80 °C, le p0|sson est
hermetht‘ﬁement fermé dans de la graisse ou de

. Uhuile,cerquij empeche loxydatlon Il reste longtemps
S conservcib et peut ainsi étre parfaitement préparé.
Les porfs ons a structure ferme comme le saumon P
ou lexabillaud sont particulierement adapteés, qui /

_ peuven étre affinés individuellementavec des huiles
a?ﬁmatlsees des herbes fraiches ou des eplces

h & o aF . 4

)

Saler et sécher -
stockfisch de Scandinavie ou bacalao du
Portugal - généralement de la morue, quiy

est affectueusement appelée « ami fidele ».

Par le séchage et le salage, le poisson peut
étre conserveé longtemps, facilement transportée
et toujours disponible. Avant la préparation,

il est dessalé pour assouplir sa structure ferme
et atténuer 'arbme salé intense.

Saler et mariner

L'art nordique de l'affinage : le gravlax. Le sel et le sucre retirent 'humidité du poisson cru de maniere contrélee et
initient une fermentation douce qui solidifie la texture jusqu’a une consistance tranchable. L'aneth et d’autres herbes
peénetrent la chair pendant la maturation de plusieurs jours et conferent des ardmes caractéristiques.

CUISINE SUISSE MODERNE

- Les sardines murlssent dcms 'huile d’ ollve_et _

POUR L'AFFINAGE

La conservdtlon du p0|sson offre non seulement la p055|b|l|te de conservation, mais aussi d’'affinage gustatif. .
C'est un exemple de Slow Food, qui désigne une alimentation savoureuse, consciente et régionale et représente

Mariner a l algre | |
L'acide du vinaigre da _._La marinade agit comme
un processus de cwssén doux 'rl: modifie la structure

-dela chair du poisson, la rendftendre et assure

la conservation sans chauffer. Cetfe ’technlque a .
été développée a l'origine en Scandinavie comme?
conservation hivernale et pour les longs voyages en

Y ‘mer et convient partlcullerement aux poissons gras
. comme le hareng ou les anchois. Les classiques |
...~ comme le hareng Blsmarck ou les rollmops se £
... conservent pendant des mois. « Pesce in carpione »
est un plat traditionnel tessinois, ou le poisson, -
4=, souventde la truite ou de la perche, est frit puis. =1
| ‘mariné dans une marinade de vin, de vmcugre etde

. . SRREAT

légumes. C’est une facon de conserver le poisson .
plus longtemps et il est souvent'servi dans les grottl i i

" ou les restaurants au bord des Eacs

-

Stériliser e s
développent au fil des ans des arémes plus -
intenses et complexes.avec une texture plus d@uce
Les sardines les plus preaeuses sont pechees

en septembre et transformées ala main-ces: -

« sardines millésimées » recoivent des desi'gns' e
uniques et deviennent ainsi des objets convoltes e

pourles gourmets et les collectionneurs. = - .- &


https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/univers-thematiques/cuisine-suisse.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/graved-lachs-et-avocat-dans-un-bagel-2-R90030517.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/tranches-de-saumon-confites-dans-l-huile-d-olive-R90030519.html
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... allie conservation et plaisir gustatif. La fumée qui s'éleve lentement confere

au poisson non seulement son arbme caractéristique, mais aussi une texture
particuliere. La température, la durée et 'essence de bois peuvent étre adaptées
individuellement et donnent a chaque poisson sa note bien particuliere.

LENT & DOUX:

FUMAGE A FROID

15-25 °C | 8-24 HEURES

RAPIDE & INTENSE :

FUMAGE A CHAUD
60-90 °C | 2-4 HEURES

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

1. SALER

Deux méthodes conviennent pour saler le poisson avant le fumage.
On distingue si le poisson entier ou ses filets sont fumés :

POISSONS ENTIERS - SAUMURE FILETS - SALAGE A SEC
plonger pendant 8-24 heures dans frotter environ 30 minutes-2 heures
une saumure a environ 6% avec du gros sel, éventuellement avec
du sucre et des épices

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

2. SECHER

Apres le salage, sécher le produit a fumer et le laisser sécher quelques heures
dans un endroit frais et aéré. Il se forme ici un léger film qui assure une prise
de fumeée uniforme.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

3. FUMER

Préchauffer le fumoir a 80 °C. Comme
matériau de combustion, on utilise
généralement du bois de hétre.

Fumer le poisson 1-2 heures selon la
taille et l'épaisseur.

Pour finir, augmenter la température
a 90 °C jusqu’a ce que le poisson
atteigne 62-65 °C a coeur.

Produire la fumée froide avec une
spirale de fumage ou un générateur
de fumée froide et fumer le poisson

a 20-25 °C.
Le poisson reste cru, conserve ainsi
sa structure fine et ses nutriments
importants.

Apres un jour, il perd le golt de
fumée intense et développe un
arbme doux et rond.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

4. CONSERVATION

Les poissons fumés a froid se
. conservent plus longtemps que ceux
. fumés a chaud. Réfrigérés, la durée de :
: conservation maximale est d’environ
14 jours. Cela peut étre augmenteé a
Six semaines par mise sous vide.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Les poissons fumés a chaud se
conservent environ 4-8 jours
réfrigérés. Les poissons fumés sous
vide peuvent étre conserveés jusqu’a
SiXx semaines.

Vers les
recettes
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https://unlvr.co/JhCsXp
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/truite-fumee-a-chaud-R90030507.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/univers-thematiques/cuisine-suisse.html

LE TEMPS DES BEAUX CADEAUX EMBALLES

Jowfg e 6&2 DD G seovent s

TRUITE EN CROUTE DE SEL FILET DE MORUE EN MANTEAU DE LARD

CUISINE SUISSE MODERNE

SANDRE EN FEUILLE DE BANANIER

ONi ETSANDRE EN MANTEAU DE CREPE

-
A _."'-":"' 7.4 T

MOMENTS DE PLAISIR A DEBALLER

H - Noél est le temps des cadeaux. Et cela ne signifie pas
seulement des paquets emballés avec amour sous
: le sapin, mais aussi des surprises culinaires dans
'assiette. Car un cadeau vit de 'emballage, du moment
du déballage, de 'émerveillement et de la surprise.

TAMALES FARCIS AU RAGOUT DE POISSON

KULEBJAK AU SAUMON

Et si le menu devenait lui-méme une liste de

SAUMON EN PAPILLOTE

cadeaux ? Chaque plat cache un secret culinaire
qui n‘est découvert qu’au déballage et crée ainsi un
moment de plaisir particulier qui reste longtemps

en mémoire.

TRUITE AU BLEU DE LA POISSONIERE

Gt Versles
i recettes

CUISINE SUISSE MODERNE


https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/resultats-de-la-recherche.html?q=R90030487+R90030479+R90030473+R90030489+R90030472+R90030488+R90031063+R90030485+R90030471&utm_source=AD&utm_medium=internal&utm_campaign=CH_MSC_Q4_2025&utm_content=FR-Folder
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/truite-saumonee-en-croute-de-sel-et-herbes-fraiches-2-R90030472.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/truite-saumonee-en-croute-de-sel-et-herbes-fraiches-2-R90030472.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/truite-saumonee-en-croute-de-sel-et-herbes-fraiches-2-R90030472.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/sandre-en-feuille-de-bananier-sauce-a-la-citronnelle-et-coco-et-riz-au-safran-R90031063.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/sandre-en-feuille-de-bananier-sauce-a-la-citronnelle-et-coco-et-riz-au-safran-R90031063.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/filet-de-brochet-en-manteau-de-lard-R90030473.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/filet-de-brochet-en-manteau-de-lard-R90030473.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/filet-de-brochet-en-manteau-de-lard-R90030473.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/tamales-2-R90030488.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/tamales-2-R90030488.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/kulebjak-au-saumon-R90030489.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/kulebjak-au-saumon-R90030489.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/kulebjak-au-saumon-R90030489.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/roulade-de-sandre-et-de-saumon-R90030485.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/roulade-de-sandre-et-de-saumon-R90030485.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/roulade-de-sandre-et-de-saumon-R90030485.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/bouillabaisse-en-papillotte-2-R90030471.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/bouillabaisse-en-papillotte-2-R90030471.html
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TOUS LES SENS

DINER DESIGNED -
L E GOUT RENCONTRE ROSE DE POMME DE TERRE AVEC SAUMON FUME
’ = Rose de pomme de terre: Corail croquant:
L ESTH ETI QU E 600g pommes de terre 509 de blanc d’ceuf
5g KnorrProfessional 25¢g de beurre
Aromat 40g de farine

Le gingembre décore notre table
comme elément décoratif festif
et en méme temps économique.
Lors de l'apéro aussi, il surprend

sel et poivre
250g beurre clarifié
150g Hellmann’'s REAL
159 KnorrProfessional

notre palais avec une touche Pate d"épices
épicée agréable et équilibrée & gingembre
~, pate miso

avec le poisson. sel et poivre

DUO GINGEMBRE-ORCHIDEE

ANDRE AU
"CHILI
£

g
andre
/erts jus et zeste
rofessional
i = : ipices gingembre
S/ : Professional
S ) =R _ ~csiid unshine-Chili
it %j‘ -_ h A . ésame
SN | ' -l : poivre
IIII f | -~ b

1

__
)
-

W
S
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https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/kartoffel-rose-mit-rauchlachs-ingwer-miso-mayonnaise-und-lachsrogen-R90030543.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/kartoffel-rose-mit-rauchlachs-ingwer-miso-mayonnaise-und-lachsrogen-R90030543.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/tartare-de-sandre-au-gingembre-et-chili-R90030499.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/pralines-de-lucky-shrimp-sautes-et-caviar-oona-R90030538.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/univers-thematiques/cuisine-suisse.html

Cilonwé, v

Quand tu penses aux citrons, tu as sirement
aussi directement le golt aigre-frais sur la
langue, n‘est-ce pas ? Nos sens sont stimulés
par les images et les parfums, ce qui donne
envie de plus. Alors pourquoi ne pas decorer
directement des citrons sur la table ?

¢, Lol

LE PLAISIR QUI SAUTE AUX YEUX

CITRONS D'AMAL-
FI ET GYPSOPHILE

CREME DE POISSON AU YUZU
ET COQUILLES SAINT-JACQUES

‘Soupe:

309
100 g
50g
21

20g
120 g

5cl
2 dl

oignons
courgettes

beurre

Knorr Professional

Fond de poisson, préparé
zestes de citron

Knorr Professional

Roux blanc

jus de yuzu

creme entiere

sel et poivre

CEVICHE DE SANDRE ET SALADE"~ RS
' DE CITRON AMA].FITAINE gl

Ceviche: : .
800g filetde sandre ¢ ¥ et
5l jus de citron ; ¥
dl Hellmann’'s Pt 1 e
- Vinaigrette Citrus 47
N Salade:
\ 2 pces citrons d’Amalfi
o~ i dl huile d’olive extra vergine
\3, ~ limone
dl- Hellmann’s
; Vinaigrette Citrus g ‘

-sele‘tpowre
g frisée

......

5 -

el _.!.-"
L]

e
|

 truite
. .-r" creme enh
-yﬂ. - Knorr Profefssi 7
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https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/mousse-de-truite-sur-bisquit-au-romarin-amuse-bouche-2-R90030493.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/ceviche-de-sandre-et-salade-de-citron-amalfitaine-R90030495.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/ceviche-de-sandre-et-salade-de-citron-amalfitaine-R90030495.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/ceviche-de-sandre-et-salade-de-citron-amalfitaine-R90030495.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/creme-de-poisson-au-yuzu-et-coquilles-saint-jacques-R90030491.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/creme-de-poisson-au-yuzu-et-coquilles-saint-jacques-R90030491.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/creme-de-poisson-au-yuzu-et-coquilles-saint-jacques-R90030491.html

ILLUMINEE

La diversité de nos aliments offre une gamme
de couleurs fraiches, de formes et de textures
variées. Les couleurs vives comme le rouge ou le
vert font de la table de féte un accroche-regard
et racontent une histoire sur les plats. Avec les
couleurs traditionnelles de Noél rouge et vert,

RADICCHIO. FIGUE personne ne peut échapper a l'ambiance festive.

GRAINS DE POIVRE
ROUGE ET ERABLE NAIN |

= BEURRE BLANC A LA

s .
"'" LETTE R LA =
) eﬁtde sandre 4
-__' - selet poivre.
; ’“udre de thé matcha
3 ' ull{es de nori
. [eur de sel
PAK-CHOI, E’r_\c
] J e o
ROMAN ESCO, \ in blanc 5
CONCOMBRE ET 0g  éc halotes ' :
FLEURS VERTES | fi:"f""' ﬁralns de poivre blemc ’
N il  KnorrProfessional
T 1. e *Tr Fond de poisson, préparé
‘o - 20 "‘, ~ Maizena Express claire
L& = '5-'2'0 - beurre en dés
\ ' 5 N - i : % I
| g { b 2%
e ’ - | T
= :i . / ‘ o 5 g ‘_',"'
if FILET DE BCEUF AVEC RADICCHIO, N o i\ o KA Vo s
FIGUES ET SAUCE AU POIVRE o ' e Ll ! Y 2 i
Filet de boeuf : e
1.2kg filetde boeuf _ ; 1 ] e
20g  KnorrProfessional LI B i r
' Condimix pour viande : 57 s gy OF Sy
classique { ol
5cl Oliogastro of 3 |
Creme arotir 20 ;
Sauce: ol
309 beurre oo
509 échalotes i
2dl porto
5dl Knorr Professional 3
Sauce Demi-glace,
préparée ;
40 g Chirat airelles rouges :
10g poivre rose
A CUISINE SUISSE MODERNE



https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/roulade-de-sandre-pochee-au-the-matcha-et-beurre-blanc-a-la-ciboulette-R90030406.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/filet-de-boeuf-avec-une-sauce-aux-airelles-et-porto-chicoree-caramelisee-et-figues-R90030402.html

o

NOIX DE COCO,
CEUFS, SUCRE ET
FLORAISON BLANCHE

QUI SEDUIT

Les bougies remplissent la salle de parfums
intéressants comme la noix de coco. L'envie
d'un dessert n’est plus loin. Tout en blanc et
présenté comme un cadeau ou une boule a
neige, nos creations a la noix de coco vous

mettent directement dans 'ambiance de Noel.

eisels ovet, vuty de Coer

NOIX DE COCO ET SAGLACE

BOULES A LA NOIX DE COCO

Boules:

5dl lait

130g Carted’Or
Professional
Panna Cotta

5dl creme entiere

509 Knorr Professional
Coconut Milk Powder

200g chocolat blanc

150g flocons de coco

Vers les
recettes

CUISINE SUISSE MODERNE


https://unlvr.co/qHG5Lk
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/noix-de-coco-et-sa-glace-R90030590.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/boules-a-la-noix-de-coco-R90030587.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/mosaique-de-coco-et-de-nashi-R90030594.html

F00D2050

LA REVOLUTION DURABLE DANS
LA RESTAURATION COLLECTIVE

LE DEFI
Notre alimentation cause environ un tiers de
toutes les émissions de gaz a effet de serre
Les hdtes ne savent souvent pas quel est I'impact
climatique de leur alimentation
Le potentiel de réduire les émissions de CO: par
des décisions conscientes reste généralement
inexploité

LA SOLUTION
FOOD2050 rend I'impact climatique de chaque
plat visible et compréhensible
L'affichage en degrés Celsius facilite I'orientation
Les hotes prennent des décisions éclairées
Les entreprises peuvent optimiser leur offre sur
la base de données

LA PROTECTION DU CLIMAT
COMMENCE DANS L'ASSIETTE

FOOD2050 rend visible d'un coup d'ceil I'impact
climatique des plats.

Le systeme de guidage de menu innovant affiche pour
chaque plat le potentiel de réchauffement en degrés
Celsius directement sur un menu numérique — une
métrique compréhensible orientée sur l'objectif de
1,5°C de I'Accord de Paris sur le climat.

En plus de I'évaluation climatique, le systeme Vvérifie
I'équilibre nutritionnel de chaque menu selon
« I'assiette optimisée » de la Société Suisse de Nutrition.

Les hdtes obtiennent ainsi une transparence totale
sur les informations climatiques et nutritionnelles des
menus et sont inspirés a faire un choix de menu plus
conscient.

L'assiette optimale contient:

1/5 de

protéines .

2/5 2/5

de legumes de glucides
et fruits -

Un ou plusieurs légumes crus ou cuits en
accompagnement, en plat principal ou en salade —
ou encore des fruits.

Des aliments riches en amidon tels que les
pommes de terre, les produits céréaliers

(de préférence complets), les pates, le riz ou
les |égumineuses.

Une portion quotidienne de viande, de poisson,
d’'ceufs, de fromage ou d'alternatives végétales,

accompagnée d'un produit laitier aux autres repas.
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Commant notre alimentation

combrbasn il rischautlosment & 1o plan gty

Ui Irchel | Mensa

Impact climatiques

+1.8C . __

i A e bous bl plats wand

727'804.63 kg COze

o L o o | P B e | S T el

et iy P | e e lenn Leommiisae,
b ] Wi b ] resedingg

Combien le monde réchaniTerain-il si
touil le monde mangeail comme dans
Ui Irchel | Mensa®

COMMENT CA MARCHE:

Découvrir I'impact climatique des repas ...

Impact climatique m

O élevé Protéines

moyen Glucides

faible ———— Légumes & Fruits

... et reconnaitre une alimentation équilibrée

Impact climatique :

L'Accord de Paris vise a limiter le réchauffement climatique
bien en dessous de 2 °C, de préférence a 1.5 °C, au-dessus
du niveau préindustriel.

FOOD2050 distingue en conséquence trois catégories de
réchauffement et les représente par des couleurs:

Elevé Au-dessus de 2.4 °C
Del18°Ca24°C
Jusqu'al7°C

Plus la température est basse, mieux c’est pour
I'environnement.

Par exemple :

CURRY THAI ROUGE, VEGANE, RIZ JASMIN,
FLOCONS D’AIL, CACAHUETES ET PIMENT

Note de ce plat

impact climatique [l Ecqitiore

Protéines

+‘L5 °C =— Glucides

faible = —Légumes & Fruits

Equilibre :

Si les trois champs dans le diagramme circulaire sont foncés,
I'équilibre nutritionnel du plat correspond a « I'assiette
optimale » de la Société Suisse de Nutrition. Si au moins un
des champs est représenté en gris clair, le plat s'écarte des
proportions recommandées et n'est pas considéré comme
équilibré. La taille des trois champs montre toujours les
proportions de « |'assiette optimale ».

LE SYSTEME DE GUIDAGE DE MENU FOOD2050 EN PRATIQUE

La coopérative ZFV-Unternehmungen a réalisé en 2022, en collaboration avec la start-up FOOD2050,
le premier essai pilote du systeme de guidage des menus. Depuis lors, le développement final inspire les
clients dans plus de 160 établissements ZFV a faire un choix de menu respectueux du climat et équilibré.

TICKER

Affiche lI'impact climatique de tous les plats
consommeés sur place en degrés Celsius de
réchauffement.

MENUS NUMERIQUES

Affichent l'offre quotidienne actuelle avec les
informations sur I'impact climatique et I'équilibre
des plats. Les codes QR ménent a des profils
alimentaires détaillés.

PROFIL ALIMENTAIRE AVEC HISTOIRES DE
PRODUCTEURS

« Chéz Z7'7, NOUS MLSONS SUI UNE oﬂam ras;oac?ﬁwse du
climat et éqm&'éréa. FOOD2050 nous aide a véz/'éW
el a o/én/e&pp@r confinuellement nos menus.

cn /oamfgé&, nous inspirons nos clieds, par

une communicdiion ransparede, a &m’m un

choix de menn plus vespeciaenx du climdt” >

Affiche I'impact climatique et I'équilibre du plat ainsi
que les ingrédients et allergenes. Un lien méne aux

« Histoires de producteurs » avec des contenus sur
les ingrédients et producteurs particuliers.

CONTROLE ET OPTIMISATION CONTINUS
L'équipe F&B interne de ZFV utilise les données
pour I'adaptation et I'amélioration continues
des recettes en termes de respect du climat et
d'équilibre.

Marcel Lutz

Product Manager et responsable du
développement de l'offre F&B chez la
coopérative ZFV-Unternehmungen

(

En savoir plus sur
l'utilisation de
FOOD2050 chez ZFV



https://food2050.ch/

CHILI HARICOTS PATATES DOU
AVEC BCEUF HACHE

+2.5 °C ' - -

élevé

La comparalson montre 20
comment le choix desi 7 — __ B Ag 1 .
| ingrédientsinfluence - T il T T . W T, RAGOUT DE TOMATES MEDITERRANEEN
A D P o lenwronnemen:l:gt la ig ez & O « g ) [\ CC SPAGHETTI
g ey santé: Si labasevegqn 5 - g R g X : o

N WE S i de sojaest rempﬁﬂﬁeﬁ qu -;;E‘;:-_:' _ . g o e Lo 3; ' Protéines
CHILI HARICOTS-PATATES DOUCES '- du beeuf haché, limpact o R o O AN +1.6 °C Glucides
AVEC HACHE VEGANE A BASE DE SOJA : cllmatuque augmentede=ff e Sh N ' ) L A aible Légumes & Fruits
- 1°C-defaibleahaut. 7388 g B TS y |

G A

"a

Protéines
Glucides
Légumes & Fruits

ok
o l'--" x4 '.
Figa BTy
) F o B T
£ ks L B S
" = " = el
.I;:I.‘ r ) m E B .'_.' _-_.. ' g
.rh:;l':":l. _.!.l,.l - 3 ; e Tier a -
el et Pl 2 ¥ A - P : i e L =
P Atk H ol WATY W e A LY 23 J
A g S Lt e f l:. -".d|""" i = il A 1 o]
‘ - 5 ; } & ’
4 .."‘.-\. _.";, Il!i = r it R _"' . N 3 I L ’
i - AL r et B '\- '- n' ﬂ._. : ‘_".- : 1 (e
'y 5 " . i
"-'#:' r § | s ) -' i LA ] r s ¥
e e P .'.t-ll" T L g e L -
r 1 i ™l it L - .
..r lJ L }.I.._d:{a:a- ‘-'I.. A { ___:1 4 o ﬁ'; I ‘|_.. 3 .l'::.l-'-lr .r_b. g
o ok £ gy g il = p ety T : Tl :
o il ] X ) i # r i - il 3 _I.-u
L8 _!-_.” By - : . } ; l..-.- LA ., !
; | (P i g b
F i Tk ._-. ' ?
] X " o | [
+ ok %
-k - ' A - i
i e i
¥

"-.'-.

s'ucid' POIVRON-TOMATE AVEC BOULETTES
ET PENNE D'EPEAUTRE

e .-H J' l'.'.-'

\*'/QYAGE :c_.-'f-“

E
Z0
..3?.
R

Wl :-:
"= l" L5 'I‘ {_“ . Vaxl
el g R _1 ;__.f_ faible Proteines

La protectlen du cllmat la sante et le blen étre anlmal sont quelques raisons pour lesquelles en o it it Glucides
-_;Veganuary, des m|l[|ons de personnes dans le monde utlllsent janvier pour intégrer 'alimentation £ ¢ s (2 Légumes & Fruits
végane dans leur quotidien. ' L (st T A T

Méme de petits changements montrent un grand effet + et c'est exactement ce que FOOD2050
rend visible. Par la représentation visuelle de l'impact cllmathue directement sur le plat, l'influence
de notre alimentation devient tangible.

En accord avec cela, nous t'invitons avec nos produits High-Convenience de Knorr a découvrir les
aromes de ce monde de maniere consciente et durable. Les plats ont été évalués selon le concept
FOOD2050 et montrent graphiquement l'impact climatique.
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https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/chili-aux-haricots-et-patates-douces-avec-epi-de-mais-et-pain-de-mais-R90030545.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/spaghetti-au-ragout-de-tomates-mediterraneen-R90030558.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/spaghetti-au-ragout-de-tomates-mediterraneen-R90030558.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/penne-aux-boulettes-et-sauce-aux-poivrons-et-tomates-R90030556.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/penne-aux-boulettes-et-sauce-aux-poivrons-et-tomates-R90030556.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/univers-thematiques/cuisine-suisse.html
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CURRY INDIEN JAUNE VEGANE,
CHUTNEY DE MANGUE ET PAIN NAAN

Protéines
Glucides
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DAL DE LENTILLES INDIEN VEGANE AVEC
CHUTNEY DE MANGUE ET PAIN NAAN

Protéines

‘ +1 7 °C Glucides

ﬂ faible Légumes & Fruits
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CURRY THAI ROUGE VEGANE RIZ JASMIN
FLOCONS D’AlL, CACAHUETES ET PIMENT

Protéines
Glucides
Légumes & Fruits

T
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CURRY THAI VERT VEGANE, RIZ JASMIN,
PIMENT VERT, CORIANDRE, CITRONS VERTS
ET HARICOTS VERTS

Protéines
Glucides
Légumes & Fruits



https://unlvr.co/DyyTja
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/curry-jaune-indien-R90030552.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/curry-vert-thai-R90030560.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/curry-rouge-thai-R90030562.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/recette/dal-indien-aux-lentilles-R90030554.html
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https://linktr.ee/ufschefs.ch?fbclid=PAAaY6FL9zXAVlhtW4GWdEcuL9VrPmugKx9091WcOkix54G5rBFOwtStzw9QQ
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr.html
https://unlvr.co/5IyZ24
https://www.unileverfoodsolutions.ch/fr/univers-thematiques/cuisine-suisse.html
https://www.instagram.com/maelia_ceramics/
https://foodvisuals.ch/
www.maelia-keramik.ch
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