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POUR MOI, LA MEILLEURE DES
MEDECINES, C'EST DES SPECIA-
LISTES DANS LE MONDE ENTIER.

Nous mettons tout en ceuvre afin que vous
restiez en bonne santé ou recouvriez la santé.

Vous et nous poursuivons un méme objectif : votre
santé. En effet, rien ne vaut une vie saine. C’est pourquoi
nous vous apportons un conseil professionnel et une mé-
decine de premier ordre, dans le monde entier. Contac-
tez-nous pour optimiser votre couverture d’assurance.
Téléphone 0800 80 90 80. swica.ch/bestmed
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Chers hotes,

Le nouveau luxe, c'est la simplicité. A premiére vue, cela peut sembler
paradoxal. Mais de récents sondages montrent que de nombreux
consommateurs croient que les aliments sont aujourd'hui moins sains
et moins savoureux qu’avant. Et nos hotes sont nombreux a déplorer
la rapidité, le manque d’authencité et de convivialité de notre culture
gastronomique actuelle.

La qualité et I'ambiance sont au cceur des préoc-
cupations de la Guilde suisse des Restaura-
teurs-Cuisiniers depuis sa fondation en 1954.
Ces valeurs semblent étre aujourd'hui plus im-
portantes que jamais. Pendant longtemps, la
mondialisation et des tendances telles que la
cuisine moléculaire ont marqué notre secteur.
Mais on note aujourd'hui un renversement de
tendance — vers la saisonnalité et la régionalité,
autrement dit en un mot, vers le terroir.

Le lien au terroir est, comme de plus en plus d'établissements le reconnaissent,
I'origine et le fondement de toute cuisine. Par conséquent, le luxe de demain sera la
simplicité. L'enracinement est un mot-clé qui prend de plus en plus d‘importance
pour la restauration.

Retour aux sources donc — tel est aussi le théme principal du nouveau magazine de
la Guilde. A I'ére de la culture gastronomique mondialisée, on revient a la diversité
des variétés locales originelles. Les légumes anciens comme le panais, le topinam-
bour ou la carotte de Kiittigen sont de retour. Les bonnes vieilles variétés de lé-
gumes sont savoureuses et ne se suscitent pas uniquement I'enthousiasme des
écologistes, mais aussi celui des gourmets.

Dans ce septieme numéro, nous vous donnerons des nouvelles des établissements
de la Guilde, des événements organisés par nos partenaires ainsi que des tendances
gastronomiques actuelles — par exemple, a propos des légumes de saison que |'on
peut se procurer par abonnement dans une ferme de la région ou sur la péche du-
rable. Et comme toujours, nous vous proposons des recettes créées en exclusivité
par les chefs de la Guilde en lien avec notre theme central — cela vous incitera peut-
étre a les concocter dans votre cuisine ou a rendre visite a I'un des 280 établisse-
ments de la Guilde.

R T o

R.F. Maeder
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Des cartes a vin et menu
individuelles selon vos idées.

041 280 81 33

Abegglen Plister AG
6014 Luzern
info@hypro.ch
ww. hypro.ch
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le regain

d’intéret

pour les légumes anciens

Les légumes anciens sont de retour. A I'ére de la culture gastrono-
mique mondialisée, on revient a la diversité initiale des variétés
locales. Les bonnes vieilles variétés de légumes sont savoureuses et
ne se suscitent pas uniquement I'enthousiasme des écologistes, mais

aussi celui des gourmets.

Panais, topinambour, carotte de Kiittigen, tomates
oranges et pommes de terre violettes — sur les
stands des marchés, on découvre de nombreuses
variétés presque oubliées de fruits et de légumes.
Non seulement les producteurs de légumes locaux,
mais aussi la grande distribution a pris bonne note
de cette tendance du retour aux sources. Migros a
ouvert en collaboration avec Alnatura le premier
supermarché bio a Zurich. Et Coop met dans ses
rayons depuis plusieurs années avec le label Pro-
SpecieRara légumes anciens et semences — tels
que les tomates c6telées, racine de persil, salsifis et
haricots nains macédoniens.

La Fondation ProSpecieRara s'engage depuis 20
ans pour la préservation des anciennes espéces ani-
males et végétales. Pour les plantes, cela a été rendu
possible essentiellement grace a un réseau de jardi-
niers amateurs qui ont continué de planter les an-
ciennes variétés de légumes de leurs parents et
grands-parents dans leur propre jardin. ProSpecie-
Rara conserve avec grand soin et renouvelle régulié-
rement dans sa bibliothéque de graines a Bale les
graines de 1500 variétés anciennes de légumes et
de fleurs. Et grace a la collaboration avec Coop,
I'achat de grandes quantités récoltées est au-
jourd’hui garanti — par conséquent, I'attrait pour les
anciennes variétés renaft aussi chez les agriculteurs.

«Cela fait un certain temps que I'on cultive de plus
en plus de fruits et de légumes anciens, appréciés

des consommateurs», constate |'Union suisse des
paysans dans un communiqué de février 2013. De-
puis des millénaires, les agriculteurs ont cultivé des
plantes et élevé des animaux adaptés aux condi-
tions de leur région. La sélection dépendait aussi
des préférences individuelles et des techniques
utilisées. L'apogée de la biodiversité locale en
Suisse remonte au début du 19¢™ siecle. Depuis
lors, elle n'a fait que régresser. La préservation de
la diversité génétique permet de réagir face a de
nouvelles maladies ou parasites et de s'adapter a
I'évolution des conditions environnementales telles
que les changements climatiques.

«ll s"agit de préserver le patrimoine de la diversité
variétale et d'exploiter les particularités des res-
sources génétiquesy, écrit I'Union des paysans.
L'exemple de la pomme illustre magistralement la
menace de la pauvreté variétale: aujourd'hui, on
ne trouve souvent plus que les cing a six préférées
du commerce — toutes parfaites, toutes de la méme
taille, seule légere différence: la couleur. Les livres
du 19%me siecle présentent environ 1000 variétés de
pommes et de poires. La collection de variétés de
fruits de Roggwil en Thurgovie en répertorie encore
320 aujourd’hui.

Les anciennes variétés de légumes codtent dans le
commerce jusqu‘a 30 % plus cher que les autres |é-
gumes bio. C6té logistique, c'est aussi plus difficile,
car elles sont souvent plus fragiles que les variétés

Il est V
| | es}l, Important de préserver
a diversjié des variéég ’

attrait pour les anciennes
variétés renait ausst chez les

agriculteurs.
2

industrielles. Il faut donc les manipuler avec précau-
tion et bien les connaitre. La difficulté commence
avec leur aspect. Dans les variétés anciennes, les
légumes comme la carotte Jaune-longue-du-Doubs
ne se ressemblent pas toutes. «Quand on ne le sait
pas, on a tendance a les jeter», a expliqué Béla
Bartha de ProSpecieRara au magazine des consom-
mateurs K-Tipp. Le go(it et le mode de préparation
des légumes anciens différent aussi des variétés
connues que I'on trouve partout.

Les bonnes vieilles variétés de légumes sont sou-
vent pleines de sable et fripées. Mais I'immuno-
logue Beda M. Stadler a récemment déclaré a la
télévision nationale suisse SRF que justement une
péche ratatinée est trés savoureuse. Les gourmets
savent apprécier de nos jours la saveur délicate des
vieilles variétés. Les livres récents et les blogs culi-
naires qui remettent au go(t du jour des recettes
d'anciens légumes en attestent: les panais, par
exemple, se mangent en carpaccio avec une salade
aux herbes ou une sauce aromatique au lait de
coco et au mascarpone. On les accommode aussi
avec de la farine, du parmesan et du beurre en
gnocchis al dente. La racine de persil se mange crue
grossierement rapée et a la méditerranéenne avec
des olives noires et un chorizo piquant. Quant au
topinambour, il accompagne le traditionnel gigot
d'agneau avec des pommes de terre bleues — ou
sont grillés au four avec du thym et du citron.

Panais

Le panais est une plante de la famille des ombelliféres. Le panais
était déja I'un des légumes-racines les plus populaires de I'Empire
romain. Il a ensuite été supplanté par les pommes de terre et les carot-
tes. Aujourdhui, il est apprécié aux Etats-Unis et en Europe comme
|égume et comme plante aromatique. Sa saveur est douce et épicée et
fait penser aux carottes et au céleri. On peut le faire cuire au four ou a
I'eau ou encore les consommer en purée.
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Les tomates anciennes (dites aussi patrimoniales: heirloom
tomatoes) doivent leur nom au fait qu‘on retrace leur existence depuis
plus de 50 ans. Ces variétés existent dans de nombreuses formes et
nuances d’orange, de violet, vert, jaune, rouge. Grace aux graines trans-
mises de génération en génération, ces tomates anciennes peuvent a
nouveau étre cultivées aujourd’hui. Elles ont un goQt beaucoup plus
intense de tomates que les nouvelles variétés industrielles.

U/
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Le tOpinambour (Helianthus tuberosus) est une plante de la
famille des composées et une espéce voisine du tournesol. Cette
plante cultivée par les Indiens a I'époque précolombienne a été intro-
duite comme aliment en France au 17¢™ siécle, puis supplantée par la
pomme de terre. On cultive aujourd’hui le topinambour sur presque
tous les continents. La saveur du tubercule est sucrée et sa consistance
aqueuse — elle fait penser au fonds d'artichauts. On peut le manger
crue en salade ou le faire cuire dans de I'eau salée.

laracine de pel’sil (Petroselinum crispum subsp. tuberosum)
est un persil tubéreux qui appartient a la famille des ombelliféres. A
I'origine, la racine de persil était cultivée en Europe centrale et du nord,
elle I'est aujourd’hui dans le monde entier. Elle a un godt fort et
douceatre, semblable au panais et au céleri-rave. Elle s'utilise essenti-
ellement pour relever les soupes et les plats de légumes. On peut aussi
la raper dans des salades de crudités.

—
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& la cante

Préparation

Duo de cuisses et de magrets
de Canard auX abriCOtS Ezgzlri(rilacuissedecanard préparée avec les abri-
secs, gnocchis a la r ine

o i el Pl st e
au sbrinz, pois mange-tout
erillés

et du poivre noir et faire légérement revenir sur
tous les cOtés. Laisser mijoter a 80 °C au four pen-
dant environ 2 heures.

Assaisonner les magrets de canard, faire
revenir env. 5 minutes sur le c6té gras et
env. 3 minutes sur le coté chair (selon la
taille), puis laisser au moins 15 minutes a
70 °C au four.

Ingrédients

Canard
2 cuisses de canard
(faire désosser, retirer les
tendons et couper les

pattes par le boucher) Gnocchis

2 magrets de canard Porter a ébullition le lait, les épices et 50 g
‘ Vin blanc pour macérer de beurre. Verser la semoule en pluie en
436 abricots secs

remuant constamment avec un fouet.
Couvrir et laisser cuire pendant 15 mi-
nutes a feu doux.

Estragon, sel
Poivre noir fraichement
moulu

Gnocchis
6dl de lait

1259 de semoule

100g  de shrinzAOC

509 de beurre

1 jaune d'ceuf

Un peu de sel et de poivre
Huile

de beurre pour dorer

Y mélanger les 50 g sbrinz AOC et le jaune
d'ceuf, rectifier I'assaisonnement. Etaler
I'appareil de 2 cm d'épaisseur sur une
plaque en t6le huilée et laisser refroidir.

Découper des tranches de 4 a 5 cm de dia-
metre a |'emporte-piéce. Placer dans un
plat a gratin beurré, saupoudrer avec le
reste du fromage et mettre un peu de
beurre. Faire dorer au four.

Un peu

Pois mange-tout
400g  de petits pois mange-tout
30g d'huile

Sel et poivre du moulin

20g de beurre Pois mange-tout

Faire chauffer I'huile dans une poéle en
acier inoxydable peu profonde. Y mettre
les pois mange-tout et les faire revenir 1é-
gérement sur les deux cotés a feu doux (léger gré-
sillement de I'huile). Saler et poivrer. Ajouter un
peu de beurre a la fin et faire revenir a nouveau.
Les pois mange-tout doivent avoir cuit légérement,
mais rester croquants.

Gasthof Rossli

Markus et Susy Sager-Meyerhans
Dorfstrasse 1

6043 Adligenswil

Tél. 041 370 10 30
info@roessli-adligenswil.ch
www.roessli-adligenswil.ch
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Cantine Ferrari —

«LLe mythe

d’un siecle»

Avez-vous déja entendu parler du plus grand vin mousseux italien?
En Suisse, le nom Ferrari est probablement plus souvent associé aux
voitures de sport qu'a la Cantine Ferrari, la plus ancienne cave de vin
mousseux d'ltalie, nichée au pied des Alpes dans les vignobles d'al-
titude de chardonnay et de pinot noir.

En Italie, ce vin mousseux le plus primé de la pénin-
sule a déja quelque chose de mythique. Il est tres
demandé et prisé chez les bons restaurateurs.

Le mythe est né en 1902 avec le réve de Giulio Fer-
rari de produire au beau milieu des montagnes de
«son» Trentino un vin mousseux unique, selon le
«metodo classico», digne du meilleur champagne
francais. Giulio Ferrari était un cenologue talen-
tueux et un perfectionniste. Chaque bouteille qui
portait son nom sur |'étiquette devait étre une
ceuvre d'art et porter la mention «Metodo Classico
Trento D.0.C.». En 1952, la famille Lunelli a repris
la marque de Giulio et mené depuis lors Ferrari
au summum de la qualité et de la notoriété par un
travail a la main méticuleux et un sens inné de
I'entreprise.

La 3tm génération de la famille Lunelli s'est fixé
pour objectif de faire franchir a la marque les fron-
tiéres de I'ltalie. «Le marché du vin s'internationa-
lise, une marque excellente doit pour cette raison
revendiquer sa présence dans les meilleurs restau-
rants et hotels-restaurants du monde entier.» Mat-
teo Lunelli, le directeur de Ferrari, estime que la

Suisse est un marché particulierement intéressant.
«La Suisse a une longue tradition de la restauration
de haute qualité et une grande expérience du
champagne. La cuisine et le vin d'ltalie sont de plus
en plus appréciés dans ce pays et cette prédilection
des Suisses s'inscrit parfaitement dans notre posi-
tionnement. Avec les établissements suisses inno-
vants qui nous accueillent, nous voulons rendre
honneur au plus haut niveau a la dolce vita ita-
lienne.»

La famille Lunelli et son distributeur suisse Dettling
& Marmot AG sont toutefois conscients que le che-
min de la réussite exigera beaucoup de travail d'in-
formation. «Les vins Ferrari sont des vins mousseux
de qualité qui séduisent aussi bien les amateurs
que les non-initiés. Mais il nous faut d'abord expli-
quer aux gens qui nous sommes en leur disant qui
nous ne sommes pas», explique Camilla Lunelli,
responsable des relations publiques chez Ferrari.
«ll est évident que Ferrari n'est pas un prosecco en
raison de son origine, de son cépage, de sa qualité
et de la méthode de fabrication. Mais Ferrari n'est
pas non plus un champagne. Et ne cherche pas a
I'8tre. Nous sommes Italiens.»

FERRARI

Imported by www.dettling-marmot.ch
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partencires

I’avenir du
gout mondial

McCormick, spécialiste international du go(t, est le leader mondial pour identifier les tendances culinaires
originales. Ces tendances ont émergé a partir d'un processus d'un an qui associe a travers le monde des
chefs, des cuisines gastronomiques, des chercheurs du domaine sensoriel, des spécialistes en nutrition, des
suiveurs de tendance, des experts en marketing et des techniciens de |'alimentation.

Tradition et innovation se rencontrent. Cette année, les tendances du go(t révelent a quel point les cultures
alimentaires sont étroitement liées au plan mondial. Partout, les chefs dans les restaurants et les cuisines
mettent en valeur des ingrédients authentiques avec des idées personnalisées, des sensibilités modernes et
des techniques innovantes.

Inutile
de s’excuser

RHUM NOIR, ORANGE

GRILLEE ET

PIMENT

Voyage sous les tropiques et plaisir
des sens avec toute une palette de sa-
veurs équilibrées et pleines de chaleur.
Détente tropicale immédiate.

CHOCOLAT AMER DECADENT,

BASILIC DOUX

& FRUIT DE LA PASSION

Une association débridée
et intense,
qui enivre tous les sens.

Spécialement
créé pour vous —

—

TOMATE FUMEE,

CIDRE, ROMARIN,
SAUGE CHILI

& MELASSE & OIGNON DOUX

Rustique et réconfortante,
cette association enrichit chaque repas d'une
maniére naturelle.

Des saveurs fumées,
sucrées et épicées
relévent le ketchup, les sauces,

L confitures maison & Co.

—_
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Empowered

eating F/BRocou FRAIS &
EPEAUTRE, MURES & 1 D U KKAH
CLOU DE G|ROF|_E (MELANGE DE CUMIN,

CORIANDRE, SESAME ET NOIX)

Redécouverte d‘une céréale
ancienne et saine
avec de puissantes notes de fruit et d'épices.

Potentiel
caché
MORCEAUX DE VIANDE GOUTEUX

BANANES A CUIRE &

CANNELLE

Une nouvelle maniére de préparer
la viande et les pommes de terre.
Ces ingrédients invitent a la créativité,
wi soutire aux arémes leur plein potentiel.

Saveurs et structures agréables,
une association de variétés de
brocoli originales avec une mélange

’—L d'épices orientales.

ARTICHAUTS,

PAPRIKA

& NOISETTES

]

Des ingrédients que vous pensez
connaitre
invitent a les redécouvrir pour libérer
toutes leurs savoureuses qualités.

SAUCE JAPONAISE KATSU A

L'"ORIGAN

Aroémes épicés avec les sauces
de BBQ et de steak
seront le prochain condiment a la mode.

ANIS

& CAJETA
(SAUCE CARAMEL MEXICAINE)

Ce délice sucré et original
fera atteindre de nouveaux sommets
a vos desserts et plats consistants.
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I’automne.,

la saison

de la

courge B

Il existe peu de fruits aussi
variés et bons pour la santé

ue les fruits de la courge.
q g _

A I'automne, les courges
sont vendues dans d‘innom-
brables variations dans les
champs le long des routes.
Et a la Toussaint, les courges
évidées apportent la lu-
miére aux sombres nuits
d‘automne.

D'un point de vue botanique, la courge, en latin
Cucurbita (panier, récipient) fait partie des baies.
Les principales variétés sont la citrouille et les cour-
gettes, le potiron, la courge musquée et la courge
de Siam. Il existe plus de 800 différents types de
courges qui différent par la forme, la couleur et la
taille. La courge n'a jamais le méme golt — en
soupe, gateau, desserts, tranches grillées au four
ou dans un chutney exotique.

Les courges décoratives, évidées et joliment sculp-
tées avec la lueur d’une bougie qui vacille a I'inté-
rieur, éclairent jusque tard dans la nuit a la Tous-
saint. Elles sont censées chasser les mauvais esprits.
Halloween, a I'origine une ancienne tradition cel-
tique, est célébrée en Amérique depuis le milieu du
19¢me sigcle et désormais aussi en Europe et en

12 GUILDE 02/13

Suisse. Pour Halloween — qui vient de «all hallow's
eve» (veille de la Toussaint) —, les enfants déguisés
vont de maison en maison récolter toutes sortes de
bonnes choses. En novembre en Suisse, les petits
enfants défilent en chantant dans les rues et les
foréts éclairées par des lanternes sculptées dans
des navets.

D’autres courges sont, elles, spécialement cultivées
pour leur poids et pour des concours. Certaines
citrouilles géantes peuvent atteindre un poids de
plusieurs centaines de kilo. En Suisse, par exemple,
le tenant du titre Beni Meier originaire de Pfungen
dans le canton de Zurich a remporté le dernier
championnat suisse en 2012 avec un beau spéci-
men de 768,5 kg. Aux Etats-Unis, un nouveau
record du monde avait méme été établi en 2012
avec 911 kg.

Gréce a ses précieux éléments nutritifs, la courge
est trés bonne pour la santé et pauvre en calories.
Cette baie qui a de multiples usages est composée
a 90% d'eau et ne contient pratiquement pas de
lipides. L'huile de pépins de courge et les pépins de
courge sont aussi un reméde avéré en cas de pro-
blemes de vessie et de prostate. L'huile de pépins
de courge pressée a froid, par exemple, obtenue a
partir de la courge de Styrie, contient notamment
jusqu'a 80 % d'acides gras, 35 % de protéines vé-
gétales faciles a digérer ainsi que des vitamines,
minéraux et oligoéléments. Son golt de noisette
en fait en méme temps un régal. Les pépins de
courge salés et grillés a la poéle en snack ou pour
accompagner des salades sont aussi riches en pré-
cieux éléments.

Soupe de courge

Couper 1 gros oignon et le faire revenir

dans un peu dhuile.

Couper, éplucher 1kg de courge (p. ex.,
butternut) et retirer les pépins. Couper la chair
en cubes et faire revenir avec |'oignon.

Eplucher 1 grosse pomme de terre, la couper en
cubes et la faire revenir avec la courge et I'oignon.
Ajouter 7 dl de bouillon de légumes et faire
cuire pendant 30 minutes.

Ajouter du Curry, du sel et du poivre et passer
le tout au mixeur.

Ajouter 2 dI de creme et mélanger.

Diluer éventuellement avec un peu d'eau.
Couper finement de la ciboulette et

saupoudrer sur la soupe juste avant de servir.

Courges comestibles

Les variétés de courges comestibles font partie de la famille des cucurbitacées dont il existe
15 espéces aux cOtés de diverses espéces sauvages non comestibles. Voici une petite sélec-
tion de variétés de courges bonnes pour la santé, riches en vitamines, peu caloriques, aux
multiples usages.

Les p&tlSSOHS ont la forme d'un disque d'un
diametre de 10 a 25 cm. Cette variété a un go(it délicat
proche de Iartichaut. Utilisation: cru en salades, frit,
au four ou en conserve. Pour la cuisine, on les récolte
avant maturité et mdrs pour la décoration.

la courge spaghetti est qlindrique
d'un diamétre de 10 & 15 cm et longue de 20 a 30 cm.
Cuite cette courge a un léger godt de noisette.
Utilisation: en entier a la vapeur et au four. Quand la
courge est cuite, découper seulement un couvercle et
retirer les «spaghettis» a la fourchette avec précaution.

La ditrouille d'Halloween - Jack O’Lantern -
est haute et ronde et a de fines cdtes longitudinales.

Elle a un diametre de 20 a 25 cm pour une hauteur de
20 a 30 cm. Cette variété a peu de go(it. Utilisation:

en soupes, gateau, purée et a découper. Cultivée pour
étre évidée, elle est I'une des variétés les plus célébres
comme citrouille d’Halloween.

la courge a huile de Styrie

est ronde, légérement aplatie sur le dessus et le dessous,
avec des plis grossiers. Elle fait environ 25 cm.

Cette variété n'est pas particulierement aromatique,
mais comestible. Utilisation: comme huile de pépins
de courge, les graines pour grignoter. L'huile de

ses graines est une huile de table de haute qualité.

La courge Waltham Butternut (appelée
aussi doubeurre) a une forme allongée de poire et un
diametre de 8 a 15 cm pour une hauteur de 15 a 30 cm.
Cette variété est aromatique, sucrée et a un goQt de noix.
Utilisation: a poéler, a |'étuvée et a la vapeur, en
soupes, gateaux et confitures. Les courges butternut ont
des propriétés de cuisson idéales.
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Ingrédients

Contre-filet de veau

600g de contre-filet de veau
jus de veau
sauce a la creme

Racines

1009 de rondelles de pfalzer
1009 de batonnets de carottes
1009 de fine purée de céleri

unpeu  de persil
quelques  champignons

Ravioles farcies a I'ossobuco
2 jarrets braisés
unpeu  dejus de viande
1009 d'épinards

Pate a ravioles
300¢ de farine

25 jaunes d'ceufs
2% blancs d'ceufs
2% cs.  deau

sel et poivre
Décoration

quelques lanieres de zeste d'orange
et de citron, sirop de sucre

sauce.

Préparation

Contre-filet de veau
Griller le contre-filet de veau en entier et laisser
reposer environ 20 minutes avant de découper.

Racines
Préparer les légumes comme d’habitude
et dresser joliment. Décorer d'un peu de
persil frit et de champignons sautés, selon
la saison.

Ravioles farcies a I'ossobuco

Retirer les os et les nerfs des jarrets brai-
sés, arroser d'un peu de jus de viande et
faire réduire. Ajouter les épinards et pas-
ser au hache-viande (lame fine). La farce
doit étre compacte, mais encore humide,
facilitant ainsi le fourrage.

Pate a ravioles

Mélanger tous les ingrédients jusqu'a ob-
tention d'une pate et placer au frais. Abais-
ser en une pate fine, de préférence avec
une machine congue a cet effet. Couper la
pate en deux. Répartir la farce sur une
moitié en formant de petits tas de 6 cm de
diametre. Humecter d'ceuf les espaces
entre les petits tas et recouvrir de la deu-
xiéme moitié de pate. Presser la pate sur
les espaces pour la coller. Découper des
ravioles de 9 cm de diametre. Cuire al'eau
salée, égoutter, ajouter le beurre, saler et
poivrer. Dresser au milieu de I'assiette.

Décoration
Blanchir les lanieres de zeste d'orange et de citron,
puis les glacer dans le sirop de sucre.

Présentation
Déposer le contre-filet sur les ravioles, décorer de
laniéres de zeste d'orange et de citron et napper de

Restaurant Alpenblick
Richard et Yvonne Stockli
Oberdorfstrasse 3

3812 Wilderswil

Tél. 033 828 35 50
www.hotel-alpenblick.ch

Préparation

Oranges

Eplucher les oranges et lever des filets, faire mari-
ner au choix avec le sucre en poudre, du Grand

Marnier ou du Cointreau.

Parfait

Découper dans le pain d'épice 4 rondelles
de 5 mm d'épaisseur de la circonférence
d'une tasse. Verser le sirop de sucre et 10 ml
de kirsch sur les rondelles. Mélanger les
épices a pain d'épice avec le reste du kirsch.
Battre les jaunes d'ceuf avec la moitié du
sucre au bain-marie, puis les refroidir dans
I'agitateur. Battre en neige les blancs d’ceuf
avec une pincée de sel et I'autre moitié du
sucre. Incorporer les ceufs en neige aux jau-
nes d'ceuf. Battre la creme avec les épices
en soulevant |'appareil aux ceufs et remplir
les tasses préalablement mises au frais.
Couvrir chaque tasse d'une rondelle de
pain d'épice et mettre au moins 2 heures au
congélateur.

Dressage

Dresser les filets d'oranges marinés sur 'assiette.
Démouler le parfait et le mettre aussi sur |'assiette.

Gasthaus Engel
Thomas et Katrin Hunkeler-Schuler
6166 Hasle

Tél. 041 480 13 68
Fax 041480 13 94
www.engel-hasle.ch

I’épice
ges marinées

Ingrédients

Oranges

3 oranges

Unpeu  de sucre en poudre
Parfait

2 blancs d'ceuf

2 jaunes d'ceuf

509 de sucre

1 pincée  de sel

180ml  de créme épaisse
30ml de kirsch

40 ml de sirop de sucre
Tcas.  d'épices a pain d'épice
1 petit pain d'épice
Divers

dtasses  acafé, a réserver au frais
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Abonnements légumes:
une alternative au rythme
des saisons

On n‘achéte pas seulement les légumes dans un maga-
sin ou au marché, mais aussi par abonnement, cela per-
met de recevoir régulierement des légumes de la région.
Ce sont toujours des légumes de saison et généralement
issus de I'agriculture biologique. On peut choisir soi-
méme la taille de son colis. Et sauf demandes particu-
liéres, on recoit ce qui se récolte actuellement — chaque
semaine ou toutes les deux a trois semaines. En fonction
du fournisseur et des besoins, on peut composer soi-
méme son propre colis. Cela permet d'avoir des légumes
frais chaque semaine. L'éventail de produits est certes
plus restreint que dans un magasin, mais on y trouve en

revanche des légumes rarement présents en magasin —
des variétés anciennes ou particuliéres, comme les pa-
nais, topinambours ou des tomates cceur de beeuf. Le
colis de légumes est livré a la maison ou dans un dépdt.
Les légumes sont éventuellement un peu plus chers
qu’en magasin, a cause des frais d'emballage et de livrai-
son. Toutefois, les avantages sont évidents: les clients
savent d'ol viennent les légumes et les regoivent a domi-
cile. Les légumes par abonnement ne viennent pas de
loin et sont de saison — donc une bonne alternative, sur-
tout quand il n'y a pas de marché a proximité ou que I'on
n'a pas le temps de faire ses courses.

GUILDE 02/13
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Ingrédients

Cotelettes d’agneau

12 cotelettes d'agneau
de 40g

4cs. d'huile d'arachide

sel et poivre du moulin

Fricassée de bolets
3009 de bolets frais coupés

en dés
2¢s. d'échalote
1cs. de persil haché
2cs. d'huile d'olive

sel et poivre du moulin

Sauce au beurre et au pinot noir
2dl de pinot noir

2¢s. de bouillon de légumes
1209 de beurre ramolli a
température ambiante
sel et poivre du moulin

Préparation

Cotelettes d'agneau

Saler et poivrer les cotelettes d’agneau. Chauffer
I'huile d'arachide dans une poéle et y saisir les c6-
telettes 2 a 3 minutes de chaque coté. Débarrasser.

Fricassée de bolets

Sauter les bolets dans une poéle en inox. Egoutter
et récupérer le jus de cuisson pour la confection
ultérieurement d'une soupe par exemple. Chauffer
I'huile d'olive dans une casserole a sauce ety sau-
ter brievement les bolets, 'échalote et le persil.
Saler et poivrer, puis réserver.

Sauce au beurre et au pinot noir

Faire réduire le vin rouge dans une casserole a
sauce. Ajouter le bouillon de légumes et porter a
ébullition. Réduire le feu et ajouter le beurre. Veiller
maintenant a ne pas laisser la sauce dépasser le
seuil d'ébullition, pour éviter qu'elle tourne. Saler
et poivrer, puis réserver.

Présentation

Dresser les cotelettes sur une assiette en inter-
calant des perles de polenta. Parsemer de bolets,
puis napper de sauce.

Avec une polenta bramata en garniture.

Gasthaus Rathauskeller
Stefan Meier

Ober Altstadt 1

6301 Zoug

Tél. 041 711 00 58
www.rathauskeller.ch

Eichberg, la manu-
facture gourmande

L'hotel-restaurant Eichberg trois étoiles (vacances, wellness) est plus
que cela — il pratique aussi la culture maraichére biologique, a un
grand chauffage par copeaux de bois neutre en CO? et, depuis peu,
une manufacture gourmande. L'exploitation biologique Eichberg,
autour et a coté de I'hotel, éléve des poules en plein air, des beeufs
Angus et produit depuis 1959 des produits issus de I'agriculture bio-

logique de haute qualité.

L'art des douceurs est depuis longtemps I'une de
nos passions. Tout a commencé il y a une cinquan-
taine d'années avec les tartes maison de nos meres
et grands-meres. Elles ont tout d'abord confec-
tionné des Forét-Noire et autres tartes avec les
ceufs de nos propres poules pour les randonneurs.

Au fil des années, la patisserie est devenue une part
importante de la cuisine. Pour |'essentiel, nous fai-
sons aujourd'hui des roulés, des tartes et autres pa-
tisseries, parfaits, mousses, crémes, meringues, dé-
corations en chocolat et différentes sortes de pain.
Les ceufs de poules utilisés proviennent de I'exploi-
tation Eichberg et ont le label KAG et bio Suisse et la
farine de blé et d'épeautre de Seetal, également bio,
provient du moulin Seengen. Nous avons com-
mencé ily a des années a créer en paralléle des pro-
duits pour le petit magasin du restaurant.

En 2011, la quantité de produits a augmenté et
nous avons commencé a développer cette partie
de la patisserie en manufacture gourmande, sous
la direction de Pascal Kainzbauer, maitre-patis-
sier-confiseur dipl. féd. L'objectif était au départ de
soutenir |'activité en basse saison avec des confi-
tures biologiques de haute qualité. Ce secteur qui
ouvre de multiples perspectives s'est alors déve-
loppé. Des produits gourmands sont vite venus s'y
ajouter. Nous proposons désormais 16 sortes de

confitures bio avec 62 a 72% de fruits, en bocaux
de 220 g et en portions pour le petit-déjeuner, 6
sortes de biscuits et de meringues bio, le «Birebrot»
pour accompagner un bon fromage et un bon vin,
des amaretti fourrés, un assortiment en plein essor
de chocolats et autres douceurs au chocolat.

Tous ces produits sont en vente dans notre
restaurant. On en trouve aussi une sélection
dans des magasins bio, sur la boutique en ligne
www.mahlerundco.ch ainsi que chez certains de
nos partenaires.

Pour les biscuits bio et les spécialités au chocolat,
nous avons concu un concept d'emballage élégant.
Tous nos produits peuvent porter le logo d'une en-
treprise et faire ainsi office de cadeaux d'entre-
prise. Nos plus récentes créations sont les Spelt
Whisky Truffes de Seetal avec un whisky fabriqué a
base d'épeautre ancien du moulin Seengen, nos
fabuleux chocolats Max et Moritz au porto de Dirk
Niepoort du Portugal et nos «Truffes Sélection
Gilde» a la poussiére d'or de 24 carats.

Les «Truffes Sélection Gilde» (9 unités a CHF 14.50,
18 unités a CHF 23.50) peuvent étre directement
commandées auprés du Secrétariat de la Guilde
par téléphone au 044 377 52 90 ou par e-mail a
gilde@gastrosuisse.ch

Hotel Restaurant Eichberg
Familles Wengenmaier et Mahler
Eichbergstrasse 38, 5707 Seengen

Tél. 062 767 99 99
eichberg@eichberg.com
www.cichberg-manufaktur.ch
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Péche durable:
le choix
écologique

9 kilo de poisson et de fruits de mer par habitant
et par an — c'est ce qui est consommé en Suisse.
Les océans du monde sont victimes de la surpéche.
Il vaut donc mieux donner la préférence a des pro-
duits issus de la péche durable lorsque I'on fait
Ses courses.

Péche durable signifie notamment que les mé-
thodes de péche préservent les ressources halieu-
tiques et ne nuisent pas a I'écosystéme. Le plus
grand organisme actuel de certification a but non
lucratif, Marine Stewardship Council (MSC),
y veille parmi d'autres. Le MSC veut sécuriser les
ressources halieutiques a niveau mondial. Il s'en-
gage activement pour un choix hautement écolo-
gique du poisson et des fruits de mer.

La péche durable est aussi depuis longtemps a
I'ordre du jour pour la Guilde suisse des Restaura-
teurs-Cuisiniers. La Guilde a, par exemple, déja or-
ganisé il y a quatre ans une formation interne sur
le poisson en général et sur la péche durable, les
certifications et les labels de qualité en particulier.
Dans de nombreux établissements de la Guilde, on
sert aussi du poisson certifié: Markus Sager sert,
par exemple, dans sa célébre auberge Rossli a Ad-
ligenswil LU exclusivement du sandre certifié MSC,
préparé de facon classique avec une sauce au
Noilly Prat et un riz pilaf.

Terroir —
le retour
au local

Le besoin de simplicité, de responsabilité, de sécu-
rité et de lever le pied touche également le secteur
de la restauration: les tendances alimentaires com-
me celles du terroir ont une influence importante sur
le marché de la restauration. La mode du terroir est
une conséquence de la mondialisation et corres-
pond au besoin de familiarité, proximité et sécurité,
ressenti par les consommateurs. Les clients informés
exigent de nos jours une cuisine de haute qualité,
saine et transparente. En les questionnant, on s'aper-
coit que le fait de savoir d'ou vient tel ou tel produit
ainsi que l'origine régionale prennent de I'import-
ance. Le secteur de la restauration réagit et mise de
plus en plus sur des produits et des recettes de la
région ainsi que sur des coopérations étroites avec
les producteurs locaux. La cuisine de terroir avec son
large choix de fruits et légumes locaux est écolo-
gique, créative, économique et satisfait a I'exigence
de tracabilité. Les produits régionaux sont aussi de-
mandés parce qu'ils sont généralement de haute
qualité en termes de transformation et ont une sa-
veur bien a eux. C'est aussi I'occasion pour de peti-
tes entreprises de la restauration de se profiler de
facon optimale grace a des spécialités régionales et
de faire preuve d'inventivité pour étendre leur offre.
Plaisir et éthique, authenticité et santé — ces valeurs
actuelles de I'industrie alimentaire sont en passe
d'incarner le nouveau luxe. Des concepts qui asso-
cient la santé a une valeur ajoutée éthique ou qui
réinterprétent de maniére innovante la tradition —
pas nécessairement chers, mais originaux — devi-
endront I'avenir de la gastronomie.

bt W &
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>
LE SECRET Linas «Visitebrei»

D’UN GOUT EXCEPTIONNEL

Ingrédients

«Visitebrei»

3 ceufs
1509 de sucre
5dl de creme entiére
509 de noix
Yadl de Williams
Unpeu  de poudre

de chocolat

G

NOUVEAUTES

® Partenaire officiel de la GUILDE
suisse des Restaurateurs-Cuisiniers

® Partenaire officiel de la Nationale
Suisse des Cuisiniers SKV
1.2.2013-31.12.2015

® Sponsor officiel de la Premiére
Ligue de football Saisons 2013/14
et 2014/15

EVENTS 2013

® Foire Internationale «<HOST»

MILAN du 18 au 22 octobre 2013.

® Foire Internationale «IGEHO»

BALE du 23 au 27 novembre 2013.

VIS, [FABED

<D
Dyhrberg
Des produits congelés avec passion: KRISTA
\ w bos encellenss produsas de b mer KRISTA aupeis de vorespicialize,.  TOP S@afood

+a Khus-Balsthal of sur www.dvhrberg.ch

CERUTTI

|

”il Caffe”

Bar — Snack — Ristoranti — Hotel — Grotti

MASSIMO CERUTTI SA

Tél. 091 640 70 00, www.caffe-cerutti.com, info@caffe-cerutti.com
Contatti ed informazioni/Kontakte und Informationen:
SUISSE ROMANDE: Monsieur Belarmino MARTINEZ, 076 372 20 53
DEUTSCHE SCHWEIZ: Herr Giacomo TUNNO, 076 372 20 51
TICINO: MASSIMO CERUTTI SA, 091 640 70 00

Préparation

«Visitebrei»

Battre les blancs d'ceuf en neige ferme. Battre
en mousse les jaunes d'ceufs et le sucre au
bain-marie avec un fouet, jusqu‘a ce que la pate
s'écoule en ruban (s'il n'y a qu‘un «fil», c'est que
la pate n'est pas assez chaude). Refroidir ensuite
dans un bain-marie froid en la battant et incorpo-
rer I'alcool de Williams. Incorporer ensuite la créme
et les blancs d'ceuf battus, puis verser |'appareil
dans un plat ou dans des tasses placés auparavant
au réfrigérateur. Mettre au congélateur durant la
nuit. Saupoudrer la préparation de noix hachées
et de poudre de chocolat. Faire un trou et remplir
de Williams.

Landgasthof Ruedihus
René-Francois et Anne Maeder
3718 Kandersteg

Tél. 033 675 81 81
Fax 033 675 81 85
info@doldenhorn.ch
www.doldenhorn-ruedihus.ch
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lLas Vegas —

here we come!

Les participants a la finale du 10éme concours créatif «Tartelettes
Phantasia» de la société HUG AG, qui s'est déroulé fin mai dernier au
Musée des transports de Lucerne, ont réalisé d'excellentes perfor-
mances. Le deuxiéme plus grand concours professionnel de la restau-
ration suisse a eu a nouveau un écho considérable en cette année
d‘anniversaire avec 60 recettes recues et 11 finalistes.

Un large éventail professionnel y a participé cette
année: boulangeries, confiseries, restauration col-
lective, industrie, restaurants, traiteurs et méme
I'armée.

Il s'agissait de créer une assiette d'entrée et une de
dessert avec les variations de tartelettes HUG. Un
jury d'experts a élu un lauréat dans les catégories
«Apprentis» et «Diplomésy.

Les deux lauréats des catégories du concours d'anni-
versaire remportent la possibilité exceptionnelle de
faire un stage a Las Vegas au Caesars Palace de re-
nommée mondiale. L'Executive Pastry Chef de cet ho-
tel de luxe présentera personnellement aux lauréats
les cuisines imposantes de I'h6tel (26 restaurants).

Les finalistes ont créé en quatre heures sous les
yeux du jury, présidé par R. F. Maeder, le président
de la Guilde, des chefs-d"ceuvre du plus haut niveau.

Plus de 300 invités du secteur de la restauration
ont attendu impatiemment avec les 11 finalistes
|'annonce du classement.

And the winner is...

Manuel Engel, Grand Hotel National de Lucerne,
dans la catégorie «Apprentisy, et Raphael Flger,
Confiserie Spriingli AG de Dietikon, dans la catégo-
rie «Diplomésy. Fabian Zurgilgen a recu le Prix du
Jury pour ses idées de recettes.

Nous félicitons tous les participants et leur souhai-
tons bien du succés dans le secteur diversifié et
passionnant de la gastronomie. Les recettes ga-
gnantes sont consultables en ligne sur le site www.
hug-rezepte.ch.

La 118 édition du concours créatif «Tartelettes
Phantasia» de HUG aura lieu le 15 avril 2014 a
I'Ecole professionnelle Richemont de Lucerne.

(De gauche a droite) Andreas Hug,

Hug AG, les deux lauréats Manuel Engel
et Raphaél Fliger avec René F. Maeder,
président du jury.

95

- i
WaTartelstiss

Phantasia
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Pizzoccheri

du \.os@

Préparation

Pate
Mélanger la farine, I'ceuf, I'huile et le sel avec un
peu d'eau pour faire la pate. Pétrir la pate pendant

Ingrédients

Pate/pizzoccheri

200g de farine de sarrasin

200¢ de farine blanche
1 ceuf

2cas. d'huile

1 pincée  de sel

Unpeu d'eau

Légumes

4009 de chou frisé ou de blettes
200g de pommes de terre

a chair ferme

Pour le dressage

200g de casera ou de fromage
gras jeune
200g de parmesan rapé

200g de beurre

3 gousses d'ail

1 bouquet de feuilles de sauge
hachées finement

Poivre

quelques minutes jusqu'a ce qu'elle soit bien
lisse. Abaisser la pate a 3 mm d'épaisseur sur
7 a 10cm de long. Découper au couteau des
bandes de pate de 3 a 4 mm de large.

Légumes
Couper les Iégumes en petits morceaux et les
pommes de terre en cubes de 3cm x 3cm.

Préparation du fromage

Réper le casera ou le fromage gras en minces
copeaux. Couper les gousses d'ail en tran-
ches fines.

Pizzoccheri et légumes

Verser les pommes de terre dans une grande
casserole d'eau salée bouillante. Quand I'eau
bout a nouveau, ajouter les blettes. Quand
I'eau bout a nouveau, ajouter les pizzoccheri.
Aprées 7 a 10 minutes, godter les pates et les
pommes de terre. La préparation peut étre
encore un peu «al dente».

Dressage

Sortir les pizzoccheri a I'aide d'une écumoire et
alterner avec les couches de fromage dans un
grand plat a gratin ou de service. Faire dorer dans
une poéle chaude la sauge, le beurre et I'ail. Assai-
sonner les pizzoccheri avec du poivre fraichement
moulu et passer sous le gril ou a la salamandre. Les
pizzoccheri n'ont pas besoin de gratiner, mais seu-
lement de reposer jusqu'a ce que la pate, le fro-
mage et le beurre deviennent souples. Mélanger
délicatement les pizzoccheri avec une grande cuil-
lere et servir aussitdt sur des assiettes chaudes.
Buon appetito!

Hotel La Romantica, Ristorante Giardino
Flavio et Sandra Lardi
77406 Le Prese

Tél. 081 844 03 83
Fax 081 844 10 33
welcome@laromantica.ch
www.laromantica.ch

A chaque

évenement son vin!

Sise au cceur du magnifique vignoble du Dézaley, I'entreprise fami-
liale J. & P. Testuz SA est une référence incontournable des vins vau-
dois. Aussi ancienne que I'histoire des vins suisses, la Maison Testuz
allie savoir-faire, tradition et innovation. La société est célébre pour
les vins de sa propre production mais également pour sa large
gamme suisse et étrangére. Quelle que soit I'occasion, chacun y trou-

vera le vin idéal.

Soirée valaisanne

Durant les soirées de fin d'été, les températures
deviennent plus douces. Rien de telle qu'une ra-
clette pour profiter des derniers instants en ter-
rasse. Quelques tranches de viande séchée et un
vin blanc aux accents fruités accompagneront
votre plat. La maison Testuz vous propose son Fen-
dant du Valais AOC de Tobias Mathier SA qui
égayera votre table par sa robe jaune pale. Mé-
daillé lors du «Mondial du Chasselas 2013» et de
«La Sélection des Vins du Valais 2013, il allie
finesse, fraicheur et élégance tout en restant pétil-
lant au palais. A servir frais, entre 8 °C et 10 °C.

L’Espagne a votre table

Un rayon de soleil est toujours propice aux gril-
lades entre amis. Vous comblerez vos invités en
leur proposant le rouge espagnol El Pinsapo de la
Bodega Conrad. Médaillé cette année au «Decan-
ter World Wine Awards» et au «Concours Mondial
de Bruxelles», cet assemblage de cabernet franc et

de tempranillo enjolivera la fin de I'été par ses par-
fums fruités subtilement accompagnés de notes de
chocolat et de tabac. Servi entre 17°C et 18°C, il
ravira les palais les plus fins.

Un brunch pétillant

Afin de faire le plein d'énergie, un brunch domini-
cal est un moment de détente incontournable. En
accompagnant vos mignardises, canapés, tartares
ou verrines salées d'un vin pétillant, vous sublime-
rez votre journée pour mieux recommencer la se-
maine. La Maison Testuz vous suggere un T-Secco
Glera Marcia Trevigiana Spumante secco de sa sé-
lection de vins italiens. Aromatique et élégant, il
rappelle par ses arémes, la rose et la violette.

Pour toute autre occasion, les conseillers de la
Vinothéque du Dézaley sauront guider vos choix
afin de vous proposer une offre sur mesure corres-
pondant a vos attentes. Vous trouverez de plus
amples informations sur le site www.testuz.ch

TESTUZ

GRANDS VINS DE Suisse ET bu MONDE

Jean & Pierre Testuz SA
Le Treytorrens

1096 Cully

Tél 021 799 99 11

Fax 021 799 99 22
info@testuz.ch
www.testuz.ch
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Risotte de Uamitié de le Guilde

Pour 4 personnes

— 1 échalote finement hachée

—300 g de riz pour risotto Uncle Ben's
—Beurre, sel, poivre

— 1dl de vin blanc

— 6 dl de bouillon de poule

—40 g de Shrinz AOC

* 100 g de bolets frais ou 30 g de bolets séchés

Faire suer |'échalote dans un peu de beurre, ajouter le riz
et le faire revenir sans cesser de remuer jusqu‘a ce qu'il
soit translucide. Mouiller avec du vin blanc, ajouter le
bouillon petit a petit et laisser cuire 15 minutes. Assai-
sonner et ajouter délicatement les bolets*. Pour terminer,
affiner avec le beurre et le Sbrinz AOC.

Cuisiner pour
une bonne cause

* Champignons frais: les faire revenir & part dans du beurre, les
assaisonner et les affiner de fines herbes fraiches (thym, basilic) et
d'un peu d'ail. Champignons séchés: les faire tremper dans de
I'eau, bien les égoutter et les faire revenir avec le riz. J

Samedi 7 septembre 2013 a partir de 10h 30

Les chefs de la Guilde et leurs équipes vont cuisi- ~ Un grand merci a nos sponsors!
ner pour la 178 fois au profit des associations
de sclérose en plaques et d'autres institutions
régionales de bienfaisance grace au généreux sou-
tien des partenaires de la Guilde. Le risotto annuel
sera servi dans des endroits bien en vue dans 45 Cash-Carry

villes suisses. Ce repas «al fresco» est trés apprécie €€ A Angehrn ECE“UTHE

. . . . Fricla i Trofs P e
des passants et suscite la joie des destinataires de .
cette collecte de dons un peu différente des autres. x o yukens
Nous espérons que vous passerez. Sbnz @
SWITZERLAND
—

Lieux et dates

Altstatten Marktgasse, Amriswil Marktplatz, Appenzell Landsgemeindeplatz, Bale Restaurant Schliisselzunft (Freie-Strasse 25), Berne Terrasse
Restaurant Moléson, Buchs SG Bahnhofstrasse (devant Brillen Fielmann, le 31.8.2013), Berthoud Unterstadt prés de la pharmacie Ryser, Coire Miihle-
platz/Poststrasse, Davos Promenade (Jazz Festival, le 12.7.2013), Delémont Place du Marché, Vieille Ville, Disentis Hotel Rhatia, Entlebuch Restaurant
Bahnhofli, Frauenfeld Freiestrasse, Fribourg Place de I'Hétel de Ville, Frick Migros Frick, Fuldera Hotel Landgasthof Staila, Genéve centre commercial
Balexert, Interlaken Marktplatz, Kandersteg transport des automobiles, Kerzers Restaurant Baren, Kreuzlingen Foire (le 28.10.2013), Kiissnacht
am Rigi Gasthaus Adler, Langnau im Emmental Hirschenplatz, Locarno Piazza Grande (le 8.12.2013), Lucerne Kapellplatz, Morat Minigolf,
Pfaffikon SZ Seedamm-Center, prés de Mévenpick Mallcafé, Poschiavo (le 4.5.2013), Reinach AG Parking Valiant, Rue Hétel de Ville, Schaffhouse
Fronwagplatz, Schonenwerd Restaurant zum Wilden Mann, Scuol Passarella Center Augustin, Sion devant I'Hotel de Ville, Soleure Friedhofplatz,
Saint Gall Multergasse (prés du Globus), Twann Parking Hotel Baren (le 27.10.2013), Visp Bahnhofstrasse, Volketswil Volkiland, Weinfelden Markt-
platz (le 31.8.2013), Wettingen Zentrumplatz, Winterthour Restaurant Strauss, Zofingen Restaurant Federal (Vord. Hauptgasse 57), Zoug Metalli

centre commercial, Zurich Paradeplatz

L )
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l.e riz —

source
mondiale

lante et
e nourriture

Le riz est I'une des plus importantes plantes cultivées dans le monde
entier et une ressource alimentaire pour des millions de personnes.
Uncle Ben's joue un rdle de leader sur le marché international du riz.
Considérée comme la pionniére du procédé du «parboiling», I'entre-
prise a conquis I'Europe avec cette méthode.

Le riz est aujourd’hui le principal aliment pour plus
de la moitié de la population mondiale. En 2008, la
production mondiale de riz s'élevait a plus de 661
millions de tonnes. En outre, le riz n'est pas seule-
ment une céréale importante, mais également un
élément important de la culture et de la tradition
dans de nombreuses régions du monde. Le riz fait
partie des plantes du genre Oryza, dont on connait
aujourd’hui plus de 10000 variétés que I'on peut
fondamentalement classer en deux groupes. Le
premier comprend les espéces appelées Indica, qui
poussent dans les régions tropicales et sont dotées
d'intéressantes propriétés qui leur permettent de
supporter facilement la sécheresse et les maladies.
Les espéces Japonica forment le second groupe. On
les trouve en Asie de I'Est de méme que dans les
pays arabes, dans le bassin méditerranéen, en
Amérique du Sud, en Californie et en Australie.

La marque Uncle Ben's, qui fait partie du groupe
alimentaire Mars, joue toujours un role de leader

sur le marché du riz. A noter que pour |'entreprise,
son fondateur Forrest Mars avait emprunté le nom
d'un producteur de riz afro-américain vivant au
Texas qui attachait un tel soin a la récolte de son riz
qu'il recevait régulierement des distinctions pour la
grande qualité de ses grains de riz. Uncle Ben's a
poseé les bases de son succes en développant et fai-
sant breveter le procédé du «parboiling». Les peres
de ce mode de conservation sont le scientifique
londonien Erich Huzenlaub et le négociant texan
agroalimentaire Gordon Harwell. En 1941, Harwell
avait demandé un soutien financier a Forrest Mars
pour la construction d'une usine de production in-
dustrielle de riz parboiled.

Aujourd’hui, Uncle Ben's exploite une usine de
production de riz centralisée a Olen, en Belgique.
Le rizy est non seulement traité et affiné, mais ony
contréle également sa texture, son odeur, son ca-
ractére non collant, son poids, son go(it et sa te-
neur en graisse. L'usine d'Olen ne constitue cepen-

dant que I'une des cing étapes d'un systéme de
qualité ingénieux, qui commence par la culture de
variétés de riz garantie sans génie génétique, puis
passe par des controles des fournisseurs et de leur
logistique et se termine par le stockage optimal
des emballages de riz conditionnés. De la riziére a
I'assiette, le riz Uncle Ben's est ainsi soumis a plus
de 215 contrdles de qualité.

En Suisse, Uncle Ben's fait partie des marques lea-
ders du commerce de détail et de la gastronomie,
avec une palette d'offres large et trés diversifiée. Le
riz permet de préparer facilement un complément
avantageux a la plupart des plats principaux. Et le
riz est sain. Il contient peu de graisse, est pauvre en
calories, sans gluten et riche en glucides complexes
comme source d'énergie. Le riz parboiled d'Uncle
Ben's résiste aux cuissons trop longues, peut étre
surgelé et tient sans probléme jusqu'a deux heures
au bain-marie.
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59 eme

AG de la Guilde
des 6 et 7

mai 2013 dans
le Valais

L'’Assemblée Générale de la
Guilde suisse des Restaurateurs-
Cuisiniers s'est tenue dans le
Centre de culture et de congrés
«La Poste» de Viege.

René F. Maeder, président de la Guilde, a eu le plai-
sir d'accueillir 262 représentants a cet événement
annuel. En dehors des questions statutaires et poli-
tiques, R. F. Maeder a également abordé les gran-
des exigences en matiére de flexibilité et de mobi-
lité auxquelles les établissements de la Guilde
seront confrontés demain.

L'excellent diner de gala dans I'impressionnante
halle du Simplon a Brigue a constitué le point cul-
minant de I'AG 2013. Les membres de |'équipe na-
tionale sortante des chefs, issus de différents étab-
lissements de la Guilde du Haut-Valais, ont régalé
384 invités en tout. Le programme de deux jours
s'est achevé sur une tradition valaisanne, le com-
bat de reines a Rarogne.

Nous adressons un grand merci au comité d'orga-

nisation qui a concu un événement mémorable, cette
année aussi!

30 GUILDE 02/13

& la carte

préparation Terrine de via illie
Terrne de ’Emmental ade

Faire cuire les oignons nouveaux dans de |'eau trés
salée. Couper les carottes rouges et les carottes de lentilles au e de
jaunes du Palatinat en fines lanieres et les faire
cuire. Détailler la viande bouillie sans gras en f b * t

tranches fines. Faire une gelée (avec le bouillon), ram Olse e Sa AALULC
puis laisser refroidir. Tapisser un moule a terrine avec
un film et alterner les tranches fines de beeuf bouilli
et les carottes en harmonisant les couleurs. Incorpo-
rer les oignons nouveaux entre les couches et
verser la gelée. Bien remplir jusqu’en haut,
mettre un poids sur la terrine, laisser refroidir
complétement, retourner et couper en tran-

Ingrédients

Terrine

ches avec un couteau trés chaud. 2009 de viande bouillie maigre
1809 d'oignons nouveaux

Vinaigrette 100g de carottes rouges

) , . i 100g de carottes jaunes
Couper finement les échalotes. Bien mélan- du Palatinat
ger la moutarde, le sel, le poivre et le sucre | 2,54l de bouillon double
avec le vinaigre, I'huile et le vin blanc et recti- au cidre
fier I'assaisonnement. 30g de gélatine

Sel et poivre

Salade de lentilles

Vinaigrette

Faire bouillir les lentilles, les faire mariner dans 1dl d'huile d'olive
la vinaigrette et rectifier |'assaisonnement. 0,2dl d'huile de noix \
0,3dl de vinaigre de framboise

0,2dl de vin blanc

20g d'échalotes
Moutarde, sel, poivre

1 pincée  de sucre

Salade
Faire un beau bouquet avec les salades de
saison.

Salade de lentilles
1209 de lentilles rouges
20g d'échalotes

Dressage

Dresser élégamment le tout sur une assiette.
Disposer a la fin la terrine de bouilli sur les
lentilles, verser quelques gouttes de vinai-
grette au vinaigre de framboise et servir. Dé-
corer le bouquet de salade avec les fleurs
séchées.

Salade
2009 de salades de saison
(lollo rosso, feuille

de chéne, laitue, etc.)

Garniture
19 de fleurs de salade

séchées (souci, mélisse,
origan, thym, lavande,
etc.)

Hotel Restaurant Hirschen
Gastro AG

Urs et Hedy Weyermann
Dorfstrasse 17

3550 Langnau im Emmental

Tél. 034 402 15 17
Fax 034 402 56 23
info@hirschen-langnau.ch
www.hirschen-langnau.ch
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