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Cheres cuisiniéres et chers cuisiniers,

quand le parfum de Noél - cannelle, anis étoilé
et biscuits tout juste sortis du four - embaume
la maison, il réveille en moi un sentiment de
chez-moi et me replonge dans mon enfance.
Pour moi, Noél a toujours été une période riche
en rituels, en souvenirs et en arébmes familiers.
Et plus jécoute les récits de mes parents, plus
une chose m’apparait clairement : bien des
choses changent, mais les traditions et les
saveurs relient les générations.

C’est précisément ce lien entre passé et présent
que nous explorons dans ce numéro, a travers
la tendance Future Menus « Culinary Roots ».
Elle met l'accent sur l'origine des recettes, des
ingrédients et des techniques de préparation,
et montre comment les traditions peuvent étre
réinterprétées aujourd’hui.

Tout comme Noél, la Saint-Sylvestre est une
féte profondément ancrée dans la tradition -
en Suisse comme partout dans le monde. Le
passage a la nouvelle année se célébre dans

la joie, l’éclat et une ambiance festive, tandis
que caviar, vin mousseux et huitres appor-

tent une touche d‘élégance et transforment la
soirée en un moment de plaisir particulier. Mais
apres une longue nuit de féte, le hangover n‘est
jamais bien loin - alors, le matin du Nouvel An
a le droit d’étre épicé, généreux et simplement
bon.

Nous te souhaitons un Noél plein de gourman-
dise, un passage en beauté vers la nouvelle
année et un début d‘année inspirant.

Andreas Williner
Chef de cuisine dipléomé fédéral,
Responsable du conseil culinaire
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FUTURE MENUS TREND
CULINARY ROOTS

Back to the roots -
retour a nos racines

Toutes les recettes de cette brochure sont pour 10 personnes.

NOEL AVEC ...
KNORR, HELLMANN'S, CHIRAT

Des classiques festifs, des traditions culinaires et un regard passionnant sur l'histoire de trois
marques qui, depuis des générations, accompagnent les plus beaux moments de plaisir.

SAINT-SYLVESTRE ) ) ]
LUXE, JOIE DE VIVRE ET UN DEPART PETILLANT DANS LA NOUVELLE ANNEE

On dit au revoir a l'année écoulée, place au plaisir et aux moments d’exception. Vin mousseux, caviar
et huitres apportent une touche festive et font de chaque menu de la Saint-Sylvestre un moment fort.
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FUTURE MENUS



FILET DE PERCHE |
CONCOMBRE |
POMME | ANETH

POULET | ORANGE |
LINGUINE | ENDIVIE

MACARONS |
FRAMBOISE |
DOUBLE CREME |
MERINGUES

HARICOTS DE SOISSONS |
CHORIZO | THYM

Vers les
recettes
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LUXE, JOIE DE VIVRE ET UN DEPART PETILLANT
DANS LA NOUVELLE ANNEE

Lorsque nous décomptons les derniéres secondes de l'année juste
avant minuit, que les feux d’artifice éclatent dehors et que les verres
se levent, commence l'un des moments les plus chargés de tradition
de la soirée de la Saint-Sylvestre. Peu d'occasions incarnent autant le
plaisir, le luxe et les rituels particuliers que le passage a la nouvelle
année. C'est pourquoi, pour beaucoup, caviar, huitres et menu raffiné
vont de pair avec une coupe de vin mousseux pour trinquer.

En Suisse, la popularité du vin mousseux ne cesse de croitre depuis
des années. En 2023, la consommation annuelle par habitant s’élevait
a 1,79 litre, nettement plus qu’en 2006, ou elle atteignait 1,06 litre.

Les classiques tels que le champagne frangais ou le prosecco italien
se voient ainsi de plus en plus concurrencés par les vins mousseux
suisses.

CUISINE SUISSE MODERNE
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Les vins mousseux suisses se distinguent avant tout par leur diversité. Différents cépages, faconnés
par la région, le climat et le terroir, rencontrent des méthodes de production tantét traditionnelles, tantot
modernes. Naissent ainsi des mousseux aussi variés que la Suisse elle-méme.

Schaffhouse w
v

. . . Staa Vin Mousseux  « |5 G el (T (e 1

Suisse Demi-Sec + « Staa » signifie « pierre » en dialecte de
Zurich 'i

RIMUSS & STRADA WEIN AG

Strada Mousseux
Suisse Extra Dry
(AOC) Pinot Noir

.

+ Ce mousseux provient de Hallau, le plus
grand vignoble d'un seul tenant de Suisse
alémanique, avec 150 hectares.

(AOC) Pinot Noir Hallau. De fait, des sols riches en calcaire
faconnent le vignoble de pinot noir de
Schaffhouse.

WEINGUT LINDENHOF

Winzersekt Brut
(AOC) Pinot Noir |
Chardonnay

.

+ 40 mois d'élevage sur lies développent
des arébmes de brioche et de noisette
grillée.

BUESS WEINBAU & WEINHANDEL AG

. Buess Ziiri Secco Extra Dry
Pinot Noir | Riesling-Sylvaner
.
 Sur un territoire restreint, la Suisse réunit des
régions viticoles, des sols et des microclimats
trés différents. Buess capte cette diversité a
travers des seccos régionaux, dont le Ziri
Secco fait partie.

Bale-Campagne

LN

' Buess Monopole On Ice Demi-Sec
Chardonnay | Chasselas | Pinot Noir

.

« Un mousseux qui ne révele tout son godt
que sur glace, congu pour étre dégusté avec
des baies fraiches et de la menthe.

Neuchatel
AOC signifie Appellation

MAULER & CIE SA LE PRIEURE ST-PIERRE d’Origine Controlée.

Mauler Cuvée B Méthode traditionnelle Elle garantit qu'un vin
Cordon Or Brut « Il vieillit 20 mois dans les provient d'une région

clairement délimitée et qu'il a été
produit selon des regles définies au
niveau régional, portant notamment
sur les cépages, les méthodes de
culture et le rendement.

Chardonnay | Chenin  caves d'un prieuré datant du

Blanc | Pinot Noir Vle siécle, ol subsistent encore
aujourd’hui des vestiges d'une
crypte médiévale. Mauler est
le plus grand producteur de
vin mousseux de Suisse.

Méthode traditionnelle : fermentation en bouteille

Tirage : mise en Deuxieme Remuage : les lies se Dosage : dffiner, Prét!A
bouteille de la cuvée. fermentation : le rassemblentdans le boucher et poser le déguster!
Ajout de levure etde  gaz carbonique colde la bouteille. muselet.

sucre. Fermeture par  se forme dans la Dégorgement : le dépét

capsule couronne. bouteille. de levure est éliminé.

Elaborer le
vin de base.
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WEINGUT FAMILIE HANSRUEDI ADANK

VON SALIS VINOTHEK
von Salis
Biindner Briit .
Blanc de Noir
Vin Mousseux
Brut (AOC)

. ‘ Pinot Noir

WEINGUT OBRECHT AG
Obrecht
Brut Nature .
Blanc (AOC)
Chardonnay

Grisons

[l Méthode Charmat

ILest composé a 100 % de pinot
noir grison. Son origine se refléte

jusque dans son nom: le « Brut »
devient « Brut ».

3l Méthode traditionnelle

Lors de sa premiere présentation,
il n‘avait ni nom ni étiquette - eta
pourtant obtenu 18 points sur 20.

LAMPERT WEINBAU & LANDWIRTSCHAFT
MYRIAM UND JOHANNES LAMPERT

. Myriam & Johannes « [543 n et Tl S

Lampert
Adank Brut -
Pinot Noir - Sonvin de base vieillit dans le Flascher Berg
a 10 °C et nonante % d’humidité. Chaque
bouteille est ensuite remuée a la main pendant
trois semaines, ce qui en fait un produit tres
exclusif, comparable aux plus grands champagnes.

Pinot Blanc Brut
Pinot Blanc

« Il provient d'un domaine bio ou, outre
les vignes, vivent aussi 150 moutons.
Les étiquettes en forme de billet
reprennent la devise « Le ticket vers le
plaisir ».

de Noir Brut
Pinot Noir

MAISON HENRI BADOUX

Murailles Brut
Chardonnay

WEINGUT LAVAUX DER FAMILIE FONJALLAZ
. I CULFE:IT A Méthodetraditionnelle

+ Ce mousseux provient d'un domaine familial fondé

en 1552, aujourd’hui dirigé par la 13e génération.

J Méthode Charmat |

« Lors d’'une promenade dans les vignes d’Aigle,

un artiste a découvert un lézard vert qui deviendra
plus tard l'embléme de Murailles. Dans les années
1960, il a db disparaitre de l'étiquette pour le marché
américain, les douaniers l'ayant pris pour un
«alligator ».

ST. JODERN KELLEREI

Mantis Brut (AOC)
Cuvée aus:
Muscat, Pinot Noir,
Riesling-Sylvaner

.

« Il provient de Visperterminen, ou les
terrasses viticoles grimpent jusqu’a
1'150 metres d'altitude, comptant parmi
les plus hautes d’Europe.

Heida Chatouille
Extra Brut (AOC)
Cépage heida (paien)

. 3 Méthode traditionnelle

» Le nom raconte déja une histoire a lui
seul : « Heida » signifie « trés vieux » et le
terme était déja mentionné dans
le Haut-Valais en 1586. Quant &

« Chatouille », il évoque a merveille le
pétillement en bouche.

Méthode Charmat : fermentation en cuve close

Tessin

DELEA ANGELO SA

Delea Charme
Spumante Brut
Chardonnay |
Pinot Noir | Merlot

.

« En 1995, Angelo Delea a trans-
formé du merlot tessinois en
un mousseux blanc. A l'époque,
c’était révolutionnaire.

Vendange - 2e fermentation en Filtration.

vin de base cuve sous pression. Les levures et

Le gaz carbonique est  les particules en
suspension sont
éliminées.

Sucre et levure

sont ajoutés au
vin dans la cuve
sous pression. retenu.

Dosage : affiner, Prét!
mettre en bouteille et A déguster!
boucher.
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CAVIAR.

Avec les maitres caviaristes Martin Kai-Uwe Schumacher (en photo) et Jan Perat, nous avons suivi le
parcours du caviar - de l'élevage des esturgeons jusqu’a l'affinage final du caviar.

En Suisse, les fétes ont bien le droit
d’étre un peu plus luxueuses. A Noél
surtout, les perles brillantes ne
trouvent pas seulement leur place
sur le sapin, mais aussi dans l'as-
siette: le caviar.

En Suisse, la piste de ce mets déli-
cat méne & I'Oberland bernois. A
Frutigen, dans l'eau de source de
montagne provenant de la région du
Lotschberg, grandissent les estur-
geons dont les ceufs seront plus tard
affinés en caviar. Il est produit par
OONA CAVIAR, l'unique producteur
de caviar de Suisse.

Avec les maitres caviaristes Martin
Kai-Uwe Schumacher et Jan Perat,
nous avons suivi le parcours qui va
de l'élevage des esturgeons jusqu’a
l'affinage final du caviar.

Lecyclede l'eau

La journée commence dehors, dans
les bassins & esturgeons de l'ins-
tallation. Environ 50°000 poissons

y évoluent dans une eau de mon-
tagne provenant de la région du
Lotschberg. Cette eau a joué un role
déterminant dans l'histoire d'Oona
Caviar : lors du percement du tun-
nel de base du Lotschberg, on est
tombé sur d'importantes quantités
d’eau de source chaude dans la
montagne. Depuis, elle jaillit & une
température constante d’environ 19
degrés. Déversée directement dans la
Kander, elle en aurait trop réchauffé
la température. Pour les esturgeons
en revanche, elle est quasiment
idéale - devenant ainsi le fondement
d’'un élevage aux conditions stables.
Les bassins accueillent principale-
ment des esturgeons sibériens, Aci-
penser baerii. Oona Caviar éléve aussi
des esturgeons russes, Acipenser
gueldenstaedtii, une espece intégrée
a la sélection depuis 2019. Martin les
surnomme « Guldi » et décrit leur

caviar comme chatoyant et légere-
ment plus nuancé en goit. Le « Bari »,
lui, offre les perles classiques, som-
bres & noires, au goit plus doux.

Les esturgeons sont régulierement
triés selon leur age, leur taille et

leur poids. Plusieurs fois par jour, ils
regoivent une alimentation équili-
brée composée de farine de poisson,
d’éléments végétaux et de nutri-
ments. La qualité de l'eau est tout
aussi essentielle : les valeurs sont
contrblées quotidiennement et 'eau
doit étre renouvelée en permanence.
Un peu plus loin, dans l'aquarium, on
peut observer de treés pres 27 espéces
d’esturgeons et d'autres poissons.
Certaines espéces sont aujourd'hui
fortement menacées a l'état sauvage
par la surpéche, la perte d’habitat et
le commerce illégal du caviar. C'est
pourquoi le caviar est soumis a la
convention internationale sur la pro-
tection des especes, la CITES. Chaque
boite doit pouvoir étre tracée, depuis
l'origine des poissons jusqu’a l'année
de récolte. Ces informations figurent
dans un marquage standardisé sur
l'emballage, indiquant notamment
l'espece d'esturgeon, l'origine, le
pays de production et l'établisse-
ment de transformation.

Quand le bon moment ne se trouve
pas dans un calendrier

Dés leur arrivée a Frutigen, les jeunes
esturgeons mdiles et femelles gran-
dissent d’abord ensemble. Ce nest
qu’apres environ trois ans que leur
sexe peut étre déterminé par écho-
graphie. Ils sont ensuite séparés,
avant méme d‘atteindre leur matu-
rité sexuelle.

Il faut encore plusieurs années avant
qu’'une femelle esturgeon ne porte
des ceufs destinés a la production de
caviar. Chez l'esturgeon sibérien, cela
prend généralement entre six et huit

ans, souvent plus longtemps chez
l'esturgeon russe. Mais l'dge seul ne
suffit pas.

Des l'age de maturité possible, les
femelles sont examinées réguliere-
ment par échographie. Sur l'écran,
les maitres caviaristes reperent a
quel point les ovaires sont remplis

et si les ceufs se sont développés de
maniére homogene. Si un animal
semble prometteur, un examen plus
approfondi suit : un prélevement est
effectué a l'aide d’'une sonde fine ou
d’une petite incision.

Les ceufs sont ensuite évalués di-
rectement. Leur taille, leur couleur,
leur fermeté et leur odeur sont déter-
minantes - tout comme leur capacité
a se détacher proprement les uns des
autres et a conserver leur forme lors
de la transformation. Si les ceufs sont
trop jeunes, ils adhérent encore trop
fermement au tissu.

Environ 50'000 poissons évoluent dans les bassins &
esturgeons de linstallation. L'eau de source chaude
provenant du tunnel de base du Létschberg crée
des conditions idéales et stables pour [élevage.

Dans l‘aquarium, 27 espéces d’esturgeons et
d‘autres poissons peuvent étre observées

de tres prés - dont certaines sont fortement
menacées a l'état sauvage.

Le marquage CITES apposé sur chaque boite

de caviar permet de tracer lespéce d’esturgeon,
l'origine, le pays de production et l'établissement
de transformation.

CUISINE SUISSE MODERNE 17



Le marquage CITES de la boite de caviar:

Espéce Origine: Etablissement de
d’esturgeon: CH = Suisse transformation/
BAE = Sibérien CN= Chine conditionnement
GUE =Russe/ IT = ltalie

Oscietre
TRA = Blanc

Quelle Année de Numéro de lot
C =Elevage récolte
W= Péche

sauvage/

prélevement

sauvage

<

Esturgeon sibérien

(Acipenser baerii)

S trés fin, doux,
frais, épuré

_— leger, perle,

@ brillant

Esturgeon russe/
Oscietre (Acipenser
gueldenstaedetii)

Esturgeon sibérien
(Acipenser baerii)

noisette, typé

couleur homogeéne,
grain rond

S intensément noisette,
tres frais, légerement
terreux

O grain fin et sec




justement ce ¢
quirend la co

leur origine et

aromatique,

des approche

bien différentes. Tandis que
le caviar s‘appuie sur une
longue tradition, le tonburi,
en tant qu’alternative
végétale, ouvre de
nouvelles possibilités.

20 CUISINE SUISSE MODERNE

Délicat, croquant,
granuleux, moins crémeux

Doux, végétal, légérement
noisette, plutét neutre

&
Z

CAVIAR
DE TONBURI

CAVIAR
DE CHIA
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ENTREE FROIDE

HUITRES AVEC
VINAIGRETTE AUX AGRUMES
ET GRAINES DE GRENADE

Huitres:

20 pcs. huitres Fines de Claires

1dl Hellmann’s
Vinaigrette Agrume

1dl Knorr Professional

Bouillon de légumes
nature, préparé
sel et poivre
120g graines de grenade
209 cresson

Huitres:

Ouvrir les huitres, les nettoyer
au pinceau et les détacher.
Mélanger la vinaigrette et le
bouillon de légumes, puis
rectifier 'assaisonnement.
Garnir les huitres de ce mélange.
Décorer de graines de grenade
et de cresson, puis servir.

CUISINE SUISSE MODERNE
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ET RICOTTA

POTAGE

Chou chinois:

1,8kg chou chinois

4cl Oliogastro Creme a rotir
50g oignons

509 carottes

509 carottes du palatinat

509 céleri-rave
sel et poivre

5dl Knorr Professional
Bouillon de boeuf hétel,
préparé

Chou chinois:

Ficeler le chou chinois pour
former des tranches de 5 cm
d’épaisseur, puis les découper
en rondelles. Chauffer la
matiére grasse dans une
sauteuse. Y faire suer les
oignons, ajouter les dés de
légumes et faire suer égale-
ment. Assaisonner de sel et de
poivre. Disposer les tranches
de chou chinois cote & cote et
déglacer au bouillon. Porter

a ébullition, couvrir de papier
cuisson puis d'un couvercle.
Braiser au four a 160 °C jusqu’a
tendreté.

pZa CUISINE SUISSE MODERNE

SOUPE A L'OIGNON
AU VIN MOUSSEUX
AVEC BLE VERT,

PERLES DE TAPIOCA

GRANDINE AUX
PALOURDES, CAVIAR,
CEUFS DE LOMPE

ET DE SAUMON

CHOU CHINOIS BRAISE,
SAUCE AU POIVRE
ET BOTTARGA DE CAVIAR

ENTREES CHAUDES

FILET DE BCEUF,

CRUMBLE DE FRAMBOISE,
REDUCTION DE FRAMBOISE
ET BETTERAVES
CARAMELISEES

Filet de boeuf:
1,2kg filet de boeuf

159 baies de geniévre

209 grains de poivre

30g Knorr Professional
Condimix pour viande
classic

4cl Oliogastro Créme a rétir

Filet de boeuf:

Mettre le filet de boeuf sous vide
avec le genievre et les grains de
poivre. Cuire & 55 °C pendant 2
heures. Sortir, retirer le genievre et
les grains de poivre. Assaisonner
avec le mélange d'épices, puis saisir
sur toutes les faces dans la matiere
grasse chaude et laisser reposer.

VARIATION
POIRES-
CHOCOLAT

DESSERT

PLAT PRINCIPAL

B [EEE

Vers les
recettes
completes E
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IL N'EXISTE SANS DOUTE PAS DE
NUIT FETEE AUSSI FORT DANS LE
MONDE QUE LA SAINT-SYLVESTRE.

Quand, le lendemain matin, les verres sont
vides, que la table porte encore les traces
bien visibles de la soirée de la Saint-Sylvestre
et que l'énergie revient peu & peu, commence
une tout autre partie du passage a la
nouvelle année : la faim qui suit.

Apres une longue nuit de féte, le corps
réclame des liquides, du sel et un regain
d’énergie. C’'est précisément la qu’il nous faut
des plats savoureux, relevés et, pourquoi pas,
un peu gras.

CUISINE SUISSE MODERNE ¥



Pour un exces d‘ail
(Ail extréme)

STINKY
KISS

CHIPS

Inspirés d’'une tendance culinaire américaine, nous
avons créé un mélange d'épices Aromat propre a
chaque variante de nos chips « gueule de bois ».
S'y ajoutent des ingrédients relevés, des sauces
rafraichissantes et des toppings assortis, qui
garantissent ensemble un vrai réconfort culinaire.
Et comme de bons chips n‘ont pas besoin de
hangover pour étre appréciés, ils fonctionnent
tout aussi bien a l'apéro.

Pour un
piquant brutal
(Piment & habanero)

BURN
BABY
BURN

« BrQler deux fois, c’'est le
minimum, trois fois, c'est

un art. Ce mélange, c’est
comme une gifle de ton ex -
douloureux, mais au fond,
tu en avais besoin. »

Pour toute la
force des herbes
(Herbes & épices)

HERB

HAPPENS

Probablement la facon

la plus agréable de faire

le plein de verdure. Légal,
simple et doté d'un potentiel
addictif é&tonnamment élevé.

pi:l CUISINE SUISSE MODERNE

« Si tu manges ¢a, demain
dans le bus, tu auras deux
places rien que pour toi. Un
vrai doigt d’honneur olfactif
atous ceux qui parlent
d’'une simple < pointe d'ail>. »

Pour la touche acidulée
(Citron & poivre)

SOUR,
NOT
SORRY

« Acide, espiegle et juste assez pétillante
pour dérouter brievement tes papilles.
Charmante et délicieusement insolente, elle
te fait d'abord grimacer avant de se graver
durablement dans ta mémoire. »

Pour un mélange sucré-piquant

(Miel / sucre & piment)

HONEY,
I'MHOT

« Tout commence comme un

compliment et se termine

comme une menace. Entre la
douceur du miel et l'ardeur du

piment, il ne s’écoule ici que
quelques secondes. »

Pour la note fumée
(Fumée & lard)

LIQUIDJ.UST

SMOKE

« Comme une escapade
éclair derriere le fumoir.

Brut, intense et impossible a
dissimuler: on le sent a des
kilometres. Qui a besoin d'un
parfum quand on peut sentir
le barbecue ? »

CUISINE
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Pour le mélange de luxe
(Safran & or)

GOLDEN
HOUR

« Le safran pour le

go(t, l'or pour l'ego. Ce
mélange ne se contente
pas d'assaisonner: il entre
dans la piece avant toi. La
discrétion, c’était hier. »

CUISINE SUISSE MODERNE @&



RECETTES
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Aromat est un produit universel, pas seulement
idéal pour tes chips. Crée tes propres compositions
et sers tes mélanges d'épices avec des légumes,
de la viande, ou directement a table comme
assaisonnement raffiné.

BURN
BABY
BURN

« Pas pour les
mauviettes. »

Mélange d’épices

Aromat-Habanero

600 g KnorrProfessional
Aromat

250 g poudre de paprika

50g poudre de habanero

50g floconsde chili

100 g paprika

[l CUISINE SUISSE MODERNE

STINKY
KISS

« Embrasse-moi, si tu
l'oses. »

Mélange d’épices
Aromat-Ail

500¢g

3009
100g
100 g

Knorr Professional
Aromat

granulé d’ail
poudre d'ail
poudre d'oignon

Mélange d'épices
Aromat-Fines herbes
750 g Knorr Professional Aromat

100

509
50g
509

g romarin
thym
origan
liveche

HERB
HAPPENS

« Le jardinage
version fainéant. »

SOUR,
NOT
SORRY

« Arrogance citronnée. »

Mélange d’épices

Aromat-Oriental

650g Knorr
Professional
Aromat

200 g sumac

120 g poivre noir

100 g acide citrique

30g poivre du Sichuan

LIQUIDJ.UST

SMOKE

« Encore plus
excitant que le sexe
au barbecue. »

Mélange d’épices

Aromat-Pimentén

500 g Knorr
Professional
Aromat

300 g sel fumé

150 g pimentodn
de la Vera

50g sucre decanne

CUISINE
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HONEY, —_—

« Un peu de douceur,
I'M HOT puisl%sanction. »
Mélange d’épices
Aromat-Chili doux
5509 Knorr Professional

Aromat
30g sucre de fleur de coco
109 flocons de chili
50g cannelle

GOLDEN
HOUR

« Votre avidité fait mon éclat. »
Mélange d’épices
Aromat-Touche d'or

900 g KnorrProfessional

Aromat
60g zeste decitron
20g safran

20g oren poudre

Vers les
recettes
completes

CUISINE SUISSE MODERNE ekl



Plus que Aes recettes :

A la recherche d’inspiration pour ton équipe ?

Découvre en ligne les dernieres tendances, des

plats inspirants et une multitude d’informations

utiles pour ton établissement de restauration !

INTERESSE(E) ?
VISITE NOTRE SITE WEB!

OED

Stylisme culinaire :
Andreas Williner

Vaisselle :
Keramikatelier MAELIA
www.maelia-keramik.ch

Photographie
Food Visuals AG
www.foodvisuals.ch

Reste informé(e) - suis-nous:
by B P 'iE @ufschefs.ch

@Culinary Fachberatung CH

@ @chefmanship
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