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gash*onomie

Mettez la Suisse
dans votre assiette

L'assiette vaudoise, I'assiette fribourgeoise, |'assiet-
te tessinoise, I'assiette valaisane, le plat bernois...
sont autant de spécialités régionales qui par leur
simplicité, leur goGt “ vrai ”, ont fait la renommée
internationale des charcuteries et des fromages
suisses.

Nous avons sélectionné un assortiment de spécialités régio-  Et le pain ?
nales pour faire “ I'assiette Suisse (magazine) ". A crofite épaisse : pain balois,

pain du Jura, pain lucernois.
PLATS DE CHARCUTERIES

Pour avoir toute la Suisse dans cette assiette, il faut aussi pen-
ser a la diversité des gofts et des régimes alimentaires.

Lassiette des lecteurs gourmands :

-Paires de gendarmes

L'assiette des lecteurs gourmets :

-Saucisses aux choux Plus légére, assiette de viandes séchées (viande dite des
-Schiibling de St-Gall Grisons), qui se décline en diverses préparations :
-Marinée dans une saumure aromatisée
-Frottée avec des herbes aromatiques
-Marinée au cidre (cantons 2 4%
d’Appenzell et Glaris : “ Mostbrokli ) X = 3‘
Assortie de petits oignons, de gro- 2 ’
seilles, de figues, de morilles a téte
ronde et de raisins blancs, pour la pré-

sentation et pour accompagner le : c
go(t fumé. w—

-Longeole genevoise

-Zampone cuit ou cru

Et le pain ?

Toasté ou nature et moelleux :
“ Ria fribourgeois ", pain tessi-
nois, pain de Schaffhouse.

-Boutefas

-Boule de Béale

A présenter avec des pommes de terre
froides, des asperges du Valais, des carottes, Et le vin ?

des tomates longues de San Marzano et des  Blancs : merlot del Ticino, Burg wespersbiihl (Ziirich), riesling
“cima di rapa ". et sylvaner de Schaffausen.




PLATS DE FROMAGES
Lassiette de fromages a pate molle

-Sérac

Reblochon

-Tomme vaudoise

-Vacherin
fribourgeois

-Tomme de chevre fribourgeoise

-Schabzieger

Lassiette de fromages a pa e ‘ En amuse-bouche et
pour la décoration de
ces deux plats nous
VOUS Suggérons :

Des noix, des nois
settes, des raisins
rouges, des pommes
et ou des poires cou-
pées en fines
lamelles, des cerises,
des pruneaux, des
abricots séchés.

Et le pain '
Pain bernois, pain saint-gallois, couronne de seigle grisonne,
pain soleurois.

Et le vin ?
Rouge : dole du Valais, gamay de Genéve, merlot del Ticino,

-Emmental

-Sbrinz

-Gruyere (doux ou salé)
-Vieux Bagnes

pinot noir de Lavaux.

Pour finir ?
Une Assiette de chocolats de
chez Cailler :

Frigor, dessert pralinég,
Chocmel, Crémant, Fémina.

ALEXANDRE PIERQUET
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