Cuisinez tendance,
cuisinez fusion food !
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Yous ne le saviez pas encore, mais votre poulet a la menthe n'est plus dans le
coup. Trop banal. Désormais, pour cuisiner branché, il faut surprendre, oser !
Place a la fusion food qui revisite les plats du terroir, mélange les saveurs et joue
avec les textures...

Bl Fusion food ou I'art des mélanges culinaires

Bl Les aliments vedettes de la fusion food
El HNotre sélection de produits fusion food

Recette : sashimi kiwi-saumon-pavot, pistou ricotta-basilic

LIne bouillabaisse nipponne, ga vous tente ¥ Les puristes du terroir vant en perdre leurs
couverts, mais c'est une réalite © les melanges culinaires inedits s'invitent partout. Les
cacahuates s'enrobent de wasabi, les topinambours s'associent au gingembre, Ihuile
d'olive s pschitte sur une salade d'oranges... Cette tendance porte un norm : la fusion
food. En clair, il s'agit dintégrer dans une recette des ingrédients qui a prior n'ont & rien &
faire ensemble et sont issus de cultures différentes.

Opposition de textures, rupture de saveurs

¢ La fusion food, clest l'exotisme revisité, Elle répond & un besoin du consommateur de
decouvrir de nouveaux golts, de nouvelles textures, et d'en jouer avec », assure Xavier
Terlet, expert en tendances et innovations du Sial*. Dans ce nouvel art culinaire, 'audace
atoute sa place. |l s'agit avant tout d'étonner, de surprendre.

# On en a fini avec les saveurs douces et féminines. Aujourd'hui, on est dans l'opposition
des textures, le besaoin de rupture dans les golts », développe =avier Terlet. Ce qui est
important, c'est de savoir mélanger différents ingrédients, de se les approprier en créant
des associations improbables. De la vanille dans de la moutarde, du foie gras dans une
soupe thaie. ..

* Le Salon international de 'alimentation se déroulera du 17 au 21 octobre 2010 4 Paris
Mord %illepinte. Informations © weeee sial fr
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Four mixer les saveurs, la fusion food s'inspire largement des traditions culinaires du
monde entier. Certes, cette vogue des aliments exotiques n'est pas nouvelle
rappelons-nous du lait de coco, du sésame, de la citronnelle, découverts dans les années
1990, Aujourd'hui, de nouveaux venus débarquent dans nos assiettes.

Cdte fruits, la cranberry, & découvrir en sucré-salé avec une viande ; mais aussi le goji, un
fruit rouge d'origine chinoise ou encore le yuzu, un agrume japonais trés prise dans les
desserts. Dans la famille des légumes, demander le chou chinais et, mains connu, l'okra,
ggalement appelé gombo, un légume vert ariginaire d'Afrique de 'Cluest,

Gingembre et speculoos

Les eépices indiennes sont particulierement appreéciées en fusion food. Elles revisitent les
plats de terroir en se glissant par exemple dans une blanguette de weau. Autres vedettes :
le gingembre et le wasabi, un condiment japonais au godt piquant. Sans oublier e
speculoos, le fameux biscuit belge aux épices. Xavier Terlet, expert en tendances et
innovations du Sial, le confirme © & |l est partout, dans les boissons, les glaces, les pates
a tartiner... »

Miel et champignons

La quéte dinsolite revendiguée par la fusion food ne s'arréte pas [a. |l s'agit aussi
d'explorer différemment les ingrédients de tous les jours. Le miel classigue céde la place
3 un miel aux épices qui devient condiment avec la viande. Les champignons, la truffe
notarnment, investissent les pdtes fromagéres. Ou encore la coriandre, & utiliser en huile
essentielle, en spray sur les préparations.
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- Jus cuisines a base de bouillon de légumes, de vinaigre et de sirop © & utiliser a chaud
ou & froid pour mariner, assaisonner, napper, daglacer... 4 parfums au choix . carotte,
pamplemousse rose et gingembre ; cerise, vinaigre balsamigue, piment-cannelle ;
gpinard, ail et menthe ; framboise, rose et litchi. Jus cuising Manin, 6,80 euros |a bouteille
de 25 cl, www. maoninshopping. com

- De nombreux produits insolites & base dalgues chez Algues de Bretagne © gelée
rhurm-vanille aux pépites d'algues (3,95 euros), tapenade d'algues et d'olives noires (3,85
euros), moutarde aux 3 algues (4 40 euros), www. algues fr

- Miels culinaires pour l[égumes © des melanges de miel et d'épices (curcuma, paprika,
gingembre, poivee noir, arigan, fenugrec, cariandre, piment..) pour salades, viandes et
poissons, 590 euros, www. mieletunetentations. com

- “inaigrette bi-phasee au vinaigre balsamigue de Modéne et pointe d'orange, pour
accompagner les carpaccios de poissons et les salades & base de crustaces, Maille, 2,
55 euros la bouteille de 36 cl. En grandes surfaces.

- Yaourts gourmands et Crémes gourmandes Marmie Mova, pafums coguelicot, pomme
darmour: 1, 30 euro les 2 pots de 120 g. En grandes surfaces,

A lire
- "Ma petite cuisine japonaise”, Laure Kié, éd. Marabout.

- "Les couleurs du godt”, William Ledeuil, ed. Seuil.
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Recette imaginée par Charles Soussin, professeur de cuising, chef référent de la cuisine
Fraich'attitude™.

Ingrédients pour 16 piéces

4 kiwis ; 100 g de saumon frais ; quelgues graines de pavot ; un guart de botte de basilic
100 g de ricotta fraiche ; 40 g de pignons ; 3 cuil. 8 soupe dhuile d'olive.

Fréparation des sashimis
- Eplucher les kiwis. Les couper en 4 dans la hauteur et retirer le coeur blanc,

- Tailler le saumon en fines tranches, 4 la taille des quartiers de kiwi. Disposer le saumon
dessus.

- Retailler au besain pour que toutes les bouchées soient de la méme taille.

- Entourer les sashimis d'une demi-feuille de basilic. Les rouler sur une extrémité dans les
graines de pavot,

Préparation du pistou
- Mixer le basilic avec I'huile d'olive et les pignons.

- Ajouter la ricotta. Bien melanger, sans mixer pour garder en partie la texture de |a
ricatta.

- Semir les sashimis accompagnes du pistou, en entrée ou & l'apéritif.

* Pour g'inscrire aux cours de cuisine © weewe fraichattitude. com



