


Mille-feuille de Caline®

LA PATE FEUILLETEE
«1abaisse de pate
feuilletée rectangulaire

LA CREME CUITE

+200g de lait

409 de jaunes d’ceufs
359 de sucre

«20g de farine

«1feuille de gélatine

»2g de verveine odorante

Cuire la pate feuilletée au
four préchauffé a 185°C entre
deux plagues recouvertes
de papier sulfurisé durant 10
minutes. Oter la plaque du
dessus. Laisser refroidir sur
une grille et détailler en rec-
tangles de la forme choisie.
Garder en attente.

Porter le lait a ébullition et
faire infuser la verveine odo-
rante. Mélanger les jaunes
d'ceufs avec le sucre et la
farine.

Verser le lait sur le mélange
et terminer la préparation
comme pour une creme
patissiere.

Ajouter la gélatine réhy-
dratée et essorée dans la
creme a 60°C et couler dans
un cadre. Laisser refroidir et
couper en rectangle de la
forme choisie.
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LE CONFIT DE CALINE®

« 2009 de purée de Caline®
sucrée a10%

+100g de sucre

+10g de pectine

LE COULIS DE CALINE®
+200g de Caline®
«20gde sucre

POUR LES CALINE®

AU SIROP

+200g de Caline®

+100g de sucre
*«200gdeau

*10g de jus de citron

« 2g de verveine odorante
- 1baton de vanille

POUR LE MONTAGE

«1abaisse de pate feuilletée
rectangulaire

- zestes de citron vert

« pistaches mondées

- feuilles de verveine

Porter le tout a ébullition et
couler dans un cadre.

Laisser refroidir, couper en
rectangle la forme choisie.

Mixer le tout a froid,
passer au chinois fin.

Confectionner un sirop avec
le sucre, I'eau, la verveine
odorante et le baton de va-
nille fendu dans la longueur.
Tailler les Caline® en quar-
tiers réguliers.

Les pocher dans le sirop et
laisser refroidir.

Monter le mille-feuille en al-
ternant les couches comme
sur I'image.

Finir avec des Caline®
pochées au sirop, quelques
feuilles de verveine, des
zestes de citron vert rapé,
des segments de pistaches
et le coulis.



Le poulet grillé

Un délice toujours appréecie

Texte, Manuella Magnin / Photos, Corinne Sporrer

ermez les yeux et humez! Vous sentez
F ces effluves? Lodeur rassurante du pou-

let grillé vous replonge en enfance et vous
met I'eau a la bouche? Alors, a vos fourneaux et a
vos planches a découper! Pour réussir la cuisson de
votre volaille, Florence Porignon, responsable de la
Table d’Edgard du Lausanne Palace, nous livre ses
secrets. Commencez par farcir votre poulet, préala-
blement vidé et essuye, d'un mélange d'herbes aro-
matiques et de deux gousses d’ail écrasées. Salez et
poivrez. Faites chauffer un peu de bonne huile d'olive

1— AYaide d’une fourchette et d’un couteau bien aiguisé,

disposer lavolaille sur une planche a découper.

dans une poéle. Colorez chaque cuisse 15 minutes
en les appuyant sur un petit troncon de pomme de
terre. Cette étape est importante. Les cuisses sont
plus longues a cuire. En procédant selon les conseils
de Florence, vous éviterez de surcuire et d'assécher
les blancs. Préchauffez votre four a 180°C. Glissez-y
la volaille et cuisez-la une heure en l'arrosant
toutes les dix minutes. Pour la découpe, Jean-Louis
Foucqueteau, directeur de la restauration du Palace,
a empoigné ses outils et nous livre un pas a pas tres
didactique. Ne reste plus qu'a déguster. Bon appetit!

2 — Retourner lavolaille sur le flanc. Piquer la fourchette

dans la cuisse.

3 — Trancher sous l'os de la cuisse.

4 — Avec la fourchette, tirer la cuisse vers la gauche
sans la déchirer. Terminer la découpe au couteau en
prenant soin de ne pas abimer la peau. Procéder de la

méme facon pour l'autre cuisse.
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LES SUISSES AIMENT LA VOLAILLE

L’Helvete moyen a consommé 11,42 kg de volaille en 2013.
Année apres année, Proviande, I'interprofession suisse de
la filiere viande, constate un attrait de plus en plus mar-
qué pour les volatiles a chair blanche.

Les producteurs suisses satisfont un peu plus de 54 % de la
demande indigene, le solde est importé principalement du
Brésil, d’Allemagne, de France et de Hongrie.

5 — Inciser avec la pointe du couteau du haut de la poi-

trine jusqu’alajointure de l’aile.

La meilleure des volailles est celle qui arbore le label fer-
mier & I'instar du Cou Nu Noir de la Gruyeére (80 jours
d’élevage) ou d’autres poulets labellisés de Bresse.

IP-SUISSE

Comme pour tout autre aliment, mieux vaut privilégier la
qualité que la quantité. Les poulets IP-Suisse (production
intégrée), moins onéreux que leurs cousins fermiers, ont
également la faveur des consommateurs qui les identi-
fient grace a la coccinelle sur I'emballage. Ils sont élevés
selon des normes tres strictes, recoivent une alimenta-
tion composée a 100 % de céréales suisses, sans OGM et
sans graisse animale, et ont droit a des sorties en plein air.
Les élevages sont régulierement inspectés. L'office fédé-
ral de 'agriculture n’autorise que 30kg de poulets au m?
contre 50 kg au sein de 'Union européenne.

6 — Lever le filet en s’aidant de la fourchette. Terminer
au couteau afin de ne pas déchirer la peau. Procéder de la

méme facon pour le second filet.

7 — Détacher la chair aI’aide d’une cuillére et d’une

fourchette.

8 — Apres avoir dégagé les ailes, lever les sot-1’y-laisse

avec le creux de la cuillere.



+ 3009 de restes de poulet
(idéalement poitrine)

«10ignon rouge
«1piment rouge pas trop piquant

*1bouquet de coriandre

- 6dl de jus de citron vert

- 3cm de gingembre

« 3 gousses d’ail

*1c.t.de sel

 ¥2 dl de fumet de poisson

* Une tombée de lait

- 3 glacons

 Les grains d’un épis de mais cuit

- 3 tranches de patate douce
cuite en dés
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Oter la peau du poulet. Couper la chair cuite en fines
lamelles.

Couper l'oignon en tranches a la mandoline.
Détailler le piment en cubes.

Passer au mixer la moitié de la coriandre avec le

jus de citron vert, le gingembre, I'ail, le sel, le fumet
de poisson, une tombée de lait et 3 glagons. Mixer
jusgu’a obtention d'une texture liquide homogene.

Dresser le poulet dans des assiettes creuses avec les
grains de mais, les dés de patate douce et de piment,
I'oignon et le solde de la coriandre finement ciselée.

Verser la moitié de la préparation liquide sur le poulet
et servir comme entrée légére et rafraichissante. Le
solde du liquide peut étre conservé quelques jours
au réfrigérateur pour agrémenter un carpaccio de
poisson par exemple.



Le gateau ’;
de Wully 88le -

Une recette de I'Association

des Paysannes Vaudoises,
Groupe.de'Constantine

POUR LA PATE

+1kg de farine

+19g de sel

«7-8 dl de lait

* 4049 de levure fraiche
+100g de beurre

+ 4049 de saindoux

POUR LA GARNITURE
« 3,5dl créeme double
+600g de lardons

e cumin

- sel

Mélanger la farine et le sel. Former un puits.
Diluer la levure dans 1dlI de lait. Faire tiédir le solde du lait.
Y intégrer le beurre et le saindoux et laisser fondre sans cuire.

Incorporer la levure diluée a la moitié du mélange lait-beurre.
Verser sur la farine et pétrir doucement quelques minutes.

Petit a petit, ajouter le reste du liquide et pétrir environ 10 minutes
jusgu'a obtention d'une pate lisse et souple.

Laisser lever a couvert environ 30 minutes dans un endroit a I'abri
des courants d’air.

Diviser la pate en quatre portions égales et la répartir sur des
plagues graissées sans ajouter de farine. Laisser reposer a nou-
veau durant une heure.

Former les bords de la pate en la pincant entre deux doigts et en
pivotant afin d'obtenir une dentelle tout autour. Piquer le fond avec
une fourchette.

Garnir le fond avec environ deux grosses cuilleres a soupe de
créme double, jusqu'au bord de la dentelle. Saupoudrer le tout de
sel.

Ajouter une a deux poignées de lard sur le tout et parsemer de
cumin, selon les godts.

Préchauffer le four a 230°C et enfourner chaque gateau durant 15
a 20 minutes. Le temps de cuisson peut varier légerement selon
de type de four. Privilégier la chaleur volte-sole qui ne séche pas
la pate et la garde aérée et moelleuse. Les gateaux doivent étre
juste dorés. Servir tiede. C'est encore meilleur.
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[.a charte

Pourquoi une
Semaine du Golt?

On prend de moins en moins de temps pour man-
ger, les produits se standardisent toujours davan-
tage, les jeunes et les enfants ne connaissent
souvent plus le goQt de nos produits traditionnels.

Le godt mérite donc de retrouver sa place et la se-
maine qui lui est dédiée veut encourager les évene-
ments qui valorisent le plaisir de manger avec des
produits de qualité, la convivialité autour de la table,
les productions artisanales.

Buts et éthique de
la Semaine du Godt

La Semaine du Go(t s'inscrit dans une démarche
de développement durable et de sauvegarde du
patrimoine culinaire. Les évenements qui en font
partie refletent la richesse du golt et de tout ce
qui touche a une alimentation basée sur le respect
de produits ou 'hnomme et le terroir ont encore
toute leur importance. lls nous donnent envie de
nous réunir pour nous nourrir, nous font prendre
conscience que manger est un temps pour nous
ressourcer et nous faire plaisir.

Parrain/ Marraine

2015
2014
2013
2012
2011
2010
2009
2008
2007
2006
2005

Paolo Basso
Carlo Crisci

Vréni Giger
Gérard Rabaey
Martin Dalsass
Philippe Rochat
Marie-Thérese Chappaz
André Jaeger
Georges Wenger
Irma Dutsch
Fredy Girardet
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La Semaine du Godt veut:

e Valoriser la diversité des goQts et des cultures
alimentaires.

e Favoriser les échanges entre les métiers
de bouche.

e Sensibiliser les jeunes générations au plaisir
du goat.

e Rendre les consommateurs attentifs a la qualité
et a la saisonnalité des produits.

e Mettre en valeur le savoir-faire artisanal.

e Promouvoir la santé par une nourriture variée
et équilibrée.

e Favoriser la découverte de produits de qualité.

e Préserver la tradition et encourager I'innovation
culinaire. Elle s'adresse aux enfants, aux jeunes,
aux familles, aux enseignants, a tous ceux qui
aiment manger, qui veulent découvrir des pro-
duits de qualité, prendre le temps de savourer

et déguster et qui se préoccupent aussi bien de
leur environnement que de leur santé.

Chaque organisateur
d'évenement s'engage a:

e Créer un évenement spécifique pour valoriser un
produit, une recette, un savoir-faire, ou la convi-
vialité autour de la table.

e Travailler avec des produits de qualité.

e S'impliquer pour donner un aspect pédagogique
a son évenement.

SEMAINE DU GOUT
GENUSSWOCHE
* SETTIMANA DEL GUSTO



Abplanalp Lucienne
Allenspach Andreas
Alcala Thomas et Eleuterio
Amrein Olivier

Auf der Maur Jost

Ayer Pierre-André
Bachmann Christophe
Baeriswil Bertrand
Baermann Peter

Bailly Martine

Barthassat Luc
Beausoleil Denis
Benedetti Marc
Bessire Jean-Marc
Bezencon Nicolas
Bienerth Martin
Bissegger Meret
Blanc Daniel
Blanc Roland
Blaser Max
Boillat Olivier

Boisseaux Stéphane
Bolay Charles-Bernard
Boniger Daniel

Bosia Luigi

Boverat Jean-Louis
Bovier Edgard
Bratschi Isabelle
Briguet Conrad

Brunier Alain
Buchwalder Florian
Buss Pierre-Emanuel
Cassis Ignazio
Castella Romain

Cerf Cédric

Chenaux Serge
Chevrier Philippe
Comte Claude Victor
Conconi Davide

Cornut Didier
Cosandey Anne-Sophie
Couplan Francois
Cramer Robert

Crettenand Gilles
Crettenand Nicolas
Cruchon Raoul

de Courten Didier
Décotterd Stéphane
De Schepper Werner
Doerig Eschler Gaby
Domeniconi Guiseppe
Droz Louis

Dufaux Daniel

Dumoulin Frédéric
Duttweiler Jacques
Eggimann Tobias
Emery Jean-Marc
Ewald Jiirg

Fabbi Sidonie

Fabbi Sébastien
Favre Laurent

Fazan Daniel
Feier Eveline
Felley Pierre-Yves

Fetz Gion Martin

Fleury Louis
Fleury Mathieu
Fliickiger Stefan

Forel Olivier
Frehner Rita
Freymond Diane
Frété Claude
Fromm Georg
Fuchs Fabian
Gabriel Suzanne
Gallais Véronique
Galli Novella

Enseignante

Komitee Ostschweiz
Affineurs de jambons
Epicurien

Journalist

Cuisinier chef

Apiculteur

Président Slow Food Fribourg
Cuisinier chef

Agence d’information
agricole Agir

Pays romand pays gourmand
Directeur de Genéve-Terroir
Journalist

Cuisinier chef

Uniterre

Sennerei Andeer

La cucina naturale
Restaurateur
Restaurateur

Maitre boucher le Cochon d’Or
Fondation rurale
interjurassienne
Chercheur

Président Uniterre Vaud
Journalist

Giornalista

Finale Jeunes Confiseurs
Cuisinier chef

Journaliste

Ecole d’Ingénieurs de
Changins

Directeur général EHG
Biohof

Journaliste

Medico

Produits du Terroir du
Pays de Fribourg

Ch. mission Ville de Delémont
Cuisinier chef

Cuisinier chef

Oenophile

Direttore Ticinowin
Oenologue

Restauratrice
Ethnobotaniste

Président Fondation
Promotion du Goat
Addiction Valais
Valais-Wallis Promotion
Vigneron

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Journalist

Ing. Agr. ETH

Slow Food

Epicurien

Président des oenologues
suisses
Vigneron-encaveur
Fromager

Baselland Tourismus
Notaire

Slow Food

Fourchette verte et Service
de santé de la jeunesse
Secrétaire Général Swiss Wine
Chambre neuchateloise
d’agriculture

Journaliste

Schweiz Tourismus
Chambre valaisanne
d’agriculture

Swiss School of

Tourism and Hospitality
Spécialiste viande séchée
Secrétaire général de la FRC
Hochschule Angewandte
Wissenschaften

Musicien

Projektleiterin

Chef a domicile

Cuisinier chef

Winzer

Cuisinier chef

Prométerre vaud
Marchande de thé

Slow Food Geneve

Gay Madeleine

Gex Philippe

Geyer Jean-Luc
Gianettoni Claudio
Gollner Edgar
Gottraux Martial
Graff Noémie
Grandi Paolo
Guidoux Serge
Guignard Philippe
Haenni Frédéric
Hamdaoui Mohamed
Hauser Muriel

Helg Pepi

Heyraud Marc

Higi Michael
Hobmeier Elsbeth
Hofmann Anna
Humbel Lorenz
Imhof Paul
Jaques-Dufour Martine
Jenni Martin

Joris Jean-Maurice
Joss Nicolas

Jost Esther

Juillerat Edy
Kalandranis Giannis
Kaufmann Franz
Kilcher Lukas

Klein Bernard
Kondratowicz Frederik
Kotarski Nathalie
Kunkler Evelyne
Labrosse Serge
Lafarge Patricia

Lampart Reto
Lehmann Daniel
Lehmann Tania
Leuba Sabine
Leuenberger Ueli
Liechti Walter
Lischetti Isabella

Lonati Bernard
Lonati Chantal
Longet René

Luminati Cassiano
Magnin Manuella
Marbach-Jund Theresia
Margot Laurence
Marmy Francoise

Martin Benoit

Massy France
Mathier Diego
Mathieu Bruno

Mayor Jean-Philippe
Meier-Schmid Brigitte
Mégroz Michele
Meldem Martine

Meo Nathalie

Merlo Luca

Meystre Gilles

Miller Christina
Moginier David
Monnerat Philippe
Montangero Stéphane

Moresi Gianni

Morgenthaler Laurent
Morier-Genoud Patrick
Mottini Donato
Moulin-Roth Catherine
Mozzini Elena
Miiller-Tschirky Josef
Miiller Irene

Munoz Tania

Naef Ruedi

Nyffeler Regula

Orru Tiziano

Orsat Auguste

Orsat Evelyne

Oenologue

Gouverneur du Guillon
Cuisinier chef

Presidente GLATi

Slow Food

Slow Food

Vigneronne
Sociogastronomo

Pécheur

Cuisinier chef

Gastro-Vaud

Journaliste

Gastro-Fribourg

Slow Food

Professeur d’université
Slow Food Ostschweiz
Chefredaktorin

Slow Food

Brennerei

Journalist

Fondation Promotion du Goat
Journalist

Cuisinier chef

Office des vins vaudois
Coordinatrice Fourchette Verte
Restaurateur
Cuisinier chef
Winzer
Landwirtschaftliches
Zentrum Ebenrain
Chimiste cantonal
Cuisinier chef
Epicuriels

Ambassadrice Prosper Montagné

Cuisinier chef

Présidente de la

Semaine du Godt VS
Cuisinier chef

Restaurateur

Coordinatrice Fourchette Verte
AOP/IGP

Conseiller national, enseignant
Slow Food und Telebasel
Insegnante e consulente
per larefezione USC
Cuisinier chef

Restauratrice

Expert en développement
durable

Regione Valposchiavo
Journaliste

Das Beste der Region
Fourchette verte Vaud
Spécialiste des

plantes sauvages
Gastronomie a domicile
Journaliste/vins

Vigneron

Paysan-horloger

Ecole de Changins

Gastro Suisse

Gastronomin

Association des Marchés
paysans

Thurgau Tourismus
Ristoratore

Gastro Vaud

Redaktion und Ubersetzungen
Journaliste

Gastronome

Fédération Fourchette
Verte Suisse

Presidente del CF dell’EIC di
Changins/VD

Cuisinier

Journaliste

Commercant

Alimentation et Mouvement
Sommelier e idrosommelier
Prasident Gastro St. Gallen
Organisatrice

Domaines Ville de Lausanne
Chefredaktor

Geschéftsfiihrerin Schiitzenstube

SSAT Bellinzona
Epicurien

Chargée d’enseignement,
diététicienne
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COMITES QUALITE

Ott Lukas

Paccot Raymond
Paganel David
Pasotti Marco
Pedrioli Elena
Pesce Alessandro
Pfaff Rolf-Peter
Pfarrer Raphael
Pfister Richard
Pfister Thomas
Philipona Jean-Nicolas

Piazzoli Brigitte

Piffaretti Giuseppe
Pittet Jean-Luc
Porchet Jean-Louis
Raboud Isabelle
Raboud Marie-Joséphe
Ravet Bernard

Rembault Necker Edmée
Reynaud-Bestenheider Franck

Riedi Rainer

Rochat Michel

Rod Christophe
Rosset Patrick
Roversi Alessandra
Ruegsegger Elisabeth
Rupprecht Knut
Ryser Dominique
Said Bucher Yasmina
Savary Géraldine
Schaub Silvia
Schindler Ingrid
Schlager Alois
Schlumpf Annagret
Schlup Michel
Schmid Heinz
Schmitz Martin
Schneider Yvan
Schnyder Eliane
Schorderet Nicolas

Schorderet Marie-Laure

Schroter Melina
Schwab Franziska

Schwarzenbach Hermann

Semmler Karin
Simon Jean-Charles
Soldati Jean-Marc
Spengler Simon
Stangl Michel
Steiner Thomas

Storni Roberto
Suter Massimo
Suter Pierrick
Tarnowski David
Tenca Piero
Tettamanti Francesco
Thomas Pierre
Thiiring Georges
Tiéche Maryline
Tisserand Philippe
Truffer Alexandre
Valpiani Marco
Violier Benoit

Von Felten Albi
Vouillamoz José
Vuillaume Blaise
Wagner Véréna
Walz Thierry

Wannaz Gilles
Wilhelm Peter
Wunderlin Doninik
Wyss Katia

Zahno Bertrand
Zbinden Véronique

Stadtprasident Liestal
Vigneron

Chocolatier

Ispettore di tirocinio
Consulente alimentare
Giornalista
Pfaffconsulting

Slow Food Bern
Oenoparfumeur
Kulturvermittler

Produits du Terroir du Pays
de Fribourg
Responsabile del servizio
alberghiero del EOC
Consulente SMPPC
Gastro Jura/Jura-Bernois
Producteur de film
Ethnologue

Cuisiniére cheffe
Cuisinier chef

Directrice OVPT (NE)
Cuisinier chef

Slow Food

Ecole Hoételiére Lausanne
Cuisinier chef
Spécialiste épices

Slow Food

Région Lac de Morat
Swiss School of Tourism SSTH
Fromager

Alpinavera

Conseillere aux Etats
Redaktorin

Journalistin
Fleischtrocknerei

Kéchin

Historien de la gastronomie
Journalist
Geschéftsleiter Ueli Hof
Enseignant

Paysanne

Directeur de GWS aux
Services du Vin SA
Cuisiniére

Journaliste
Schweizerischer
Ziegenzuchtverband
Weinproduzent
Consulente alimentare
Journaliste

Cuisinier chef

Journaliste

Cuisinier chef

Union fribourgeoise du
tourisme

Guida Osterie d’ltalia
Gastro Ticino

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Direttore operativo Agriloro
Journaliste spécialisé
Commune de Grellingen
Diététicienne dipl. ES
Restaurateur

Journaliste

Cinéaste

Cuisinier Chef

Gastgeber

Spécialiste ADN de la vigne
Epicurien

Enseignante et restauratrice
Cave Cidis/Uvavins-Cave
de la Cote

Vigneron

GastroFacts

Slow Food
Appenzellerland
Regionalmarketing
Cuisiniste et Loitche-Potches
Journaliste
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CHOCOLAT...
.. SUISSE
©OU BELGE?
«.. A TOUTES
LES SAUCES!

Abonnez-vous ou offrez
un abonnement de 1 an
au prix de Fr. 80.—

plus Le Guide La Suisse Gourmande GASTRONOMIE & VOYAGES

Plaisirs Gastronomie & Voyages

Fondé en 1956

Ch. de la Plage 12 » 2072 Saint-Blaise  Le magazine qui fait saliver...

Tél. 032 84172 53
www.plaisirsmagazine.ch

...de bonheur!

Mon atout

Fourchette verte

Le label de
l'alimentation
equilibrée

Fourchette
Verte

Fourchette verte
est soutenue
par Promotion
Santé Suisse

et les cantons
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