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NEVER FORGET WHERE IT COMES FROM...

.. GRUYERE AQC CHEESE IS MANUFACTURED EXCLUSIVELY IN ONE OF THE 200
CHEESE DAIRIES SITUATED THROUGHOUT THE AQOC REGIOM.
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Le Gruyere AOC

a la hauteur de sa tradition

En fonction de nos préférences, le
morceau de Gruyére AOC que nous
choisissons aura entre cing et 18
mois. Le jeune étant plus doux et
le plus ageé affirmant un godt cor-
58, C'est naturel, Pourtant, qu'est-
Ce qui assure a notre Gruyere ADC
la richesse de ses ardmes, la régu-
larité de sa pate et sa belle tenue?
Combien de travail, de connaissan-
ces, de respect des régles fixées par
la profession, de contrdles faut-il
poUr assurer que Ce morceau de
Gruyere ADC soit vraiment digne
de |a tradition dont il est I"héritier,
lui qui est élaboré selon la méme
recette depuis des siecles?

L'influence

des vertes prairies

Le consommaleur averti sail gue
I'Appellation d'origine contrilée
(AQC) est gage de qualité, Dans le
cas du Gruyére AQOC, tout commen-
ce avec les vaches, La base de leur
alimentation repose sur de I'herbe
fraiche pendant |a belle saison, du
foin et du regain pendant I'hiver.
Ainsi la saveur du Gruyére AOC
est-elle influencée par les plantes
différentes qui poussent dans les
paturages du Jura, les prairies du
Plateaw, sur les flancs des Préalpes
ou encore dans les alpages.

Le producteur livre son lait deux
fois par jour, & une fromagerie
distante de moins de 20 km & vol
d'oiseau. Le lait de la traite du
soir et celui de la traite du matin
commencent leur transformation
en fromage juste aprés la livraison
matinale.

L'ceil et la main

du fromager

A la réception du lait, le fromager
préléve un échantillon de chaque
fournisseur pour s"assurer d'une
qualité iméprochable, indispensa-
ble pour fabriquer un fromage au
lait cru. Dans un fromage au lait
cru, la flore native du lait exprime
tout son potentiel. Lutilisation
de cultures d'exploitation — des
ferments lactiques a base de pe
tit-lait — permet de perpétuer la
typicité des différents terroirs du

Gruyére ADC e influence ainsi le
caractére du fromage. Comme le
veut la tradition, apres I'adjonc-
tion des cultures, le lait est caillé
par 'apport de caillette de veau
séchée. Lorsque la coagulation est
optimale, le fromager découpe le
caillé en grains, avant de le chauf-
fer a 56-57°C. Ce processus se dé-
roule dans les chaudiéres en cuivre,
Grace a son savoir-faire, 3 "obser-
vation de la matiére vivante qu'il
travaille chaque jour, le fromager
saura déterminer le moment igéal
de chaque étape.

Chaque meule comporte [ins-
cription en relief Gruyére ADC au
talon et sur sa face, une marque
avec le numéro d'identification
de la fromagerie, la date du jour
et le numéro de la meule. Jusqu'a
la découpe, il est donc possible de
lire sur chaque Gruyére AQC d'ol il
vient et le jour de sa fabrication,
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Des soins assidus

Les meules sont pressées jusqu’au
lendemain de leur fabrication. El-
les passent ensuite 24 heures dans
un bain de saumure, o0 elles ab-
sorbent la moitié de leur teneur
finale en sel, puis elles partent en
cave. 5i leur destin est alors scellé,
les soins prodigues permettent a la
pate d'acquérir son godt et sa tex-
ture, alors qu'en surface, la morge
se forme naturellement. Celle-ci
favorise le processus de matu-
ration, agissant de la crodte vers
I"intérieur, elle protége le fromage.
Pendant les dix premiers jours,
les meules sont retournées quo-
tidiennement et frottées avec un
mélange de sel et d’'eau. Puis ces
s0ins 5 espacent a raison de deux
fois, puis une fois par semaine jus-
qu'a la vente. Laffineur les achéte
lorsqu’elles ont trois mois.

A cing mois, lorsque le Gruyére ADC
a le droit de s"appeler ainsi, il est
taxé par les experts de l'lnterpro-
fession du Gruyére. Ces spécialistes
vérifient que les fromages posse-
dent toutes les caractéristiques re-
cherchées. Ce n'est quiaprés avoir
passe e test qu une meule aura le
droit de s’appeler Gruyére ADC. En
cas d'échec, le fromage ne sera ja-
mais commercialisé sous I"appella-
tion Gruyere AQC. Les profession-
nets de la filiere, rassemblés dans
I'Interprofession du Gruyére, ont
ainsi fixé les régles du cahier des
charges et veillent constamment a
leur respect.

Interpendession du Grupiee = CP 12 = CH-1663 Gaupéres = TEL +41 26 921 B4 10 = Fax +41 26 921 84 11 = interpeofession@oneyere.com

W, gTUYETE.COMH www.gruyere.com

wwnw.switzerland-cheese.com




Euro-Toques
dans les Fjords norvégiens !

in Norway'’s Fjords !
in de Noorse Fjorden !

Débutnovembre 2007, une délégation d’Euro-Toques Belgique s’estrendue en Norvege
afin de visiter les fermes d'aquaculture de Marine Harvest a Stavanger sur I'invitation
de Monsieur Stal Hegellund directeur de Norge, les produits de la mer de Norvege.
In early November 2007, a delegation from Euro-Toques Belgium travelled to Norway
in order to visit the Marine Harvest aqua-farms in Stavanger, on the invitation of Stal
Hegellund, director of Norge, Norwegian Sea products.
In het begin van november 2007, op vitnodiging
van de heer Stal Hegellund, directeur van Norge, de
zeeproducten van Noorwegen, is een delegatie van
Euro-Toques Belgié naar Noorwegen gereisd ten einde
de viskwekerijen van Marine Harvest te bezoeken.
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Saumon

de Norvége

Cette délégation était présidée par le Baron Pierre
Romeyer, fondateur d’'Euro-toques international,
et Stéphane Pierre, Président national de
I'association. D’autres membres actifs d’'Euro-
Toques, Eric Patigny, Zouhair Jelloul, Jean Castadof,
Benoit Bourivain, Pierrot Fonteyne faisaient partie
de I'événement comme représentants belges.

La presse gastronomique belge était bien
représentée par Jacques Kother du magazine
du Guide des Connaisseurs, également critique
gastronomique sur Bel RTL, Michel Jonet, rédacteur
d'Euro-Toques Magazine et Eric Bochman, Food
and Wine academy, journaliste et écrivain.

Deze delegatie was voorgezeten door Baron Pierre
Romeyer, stichter van Euro-toques International
en Stéphane Pierre, nationaal voorzitter van de
vereniging. Andere actieve leden van Euro-Toques,
Eric Patigny, Zouhair Jelloul, Jean Castadot, Benoit
Bourivain en Pierrot Fonteyne maakten deel uit van
het evenement als Belgische vertegenwoordigers.
De Belgische gastronomische pers was
vertegenwoordigd door Jacques Kother van
het magazine Guide des Connaisseurs en
gastronomisch criticus op Bel RTL, Michel Jonet,
redacteur van Euro-Toques Magazine en FEric
Bochman, Food and Wine Academy, journalist en
schrijver.

Un des moments forts de cette visite fut arrivée
de cette fine équipe de connaisseurs A I'Institut
Gastronomique de Norvege a Stavanger pour
une dégustation essentiellement basée sur quatre
produits : le Saumon, le Flétan blanc, les Coquilles ,
et le Crabe Royal de I'Arctique.
Een van de grootfste momenten van dit bezoek was de aankomst van die ploeg van fijnproevers bij
het Gastronomisch Instifuut van Noorwegen in Stavanger voor een degustatfie van essentieel vier
producten: zalm, witte heilboft, schelpen en koningskrab van de Noordpool.

C'est en Norvége que se déroulera le célebre championnat mondial de cuisine, le Bocuse d'Or, qui
aura lieu les 23 et 24 janvier 2007. Le Bocuse d'Or, créé en 1987, est devenu au fil du temps une sorte
de jeux olympiques de la cuisine réunissant des chefs prestigieux et plein d'avenir, les journalistes et des
supporters de plus en plus nombreux afin de révéler au grand public les nouveaux jeunes talents de la
cuisine mondiale.

La Norvege est un pays important pour le Bocuse d'Or, non seulement parce qu'elle est aujourd’hui
devenue le fournisseur officiel des produits de la mer pour la compétition, comme elle I'a déja été
la premiére fois avec le Cabillaud (Skrei) en 1997, les Coquilles Saint-Jacques, le Lieu Noir en 1999 ou
la Truite des Fjords en 2003, mais aussi parce que les chefs norvégiens s'y sont distingués a plusieurs
reprises : Lars Erik Underthun (Bocuse d’'Argent en 1991), Bent Stiansen (Bocuse d'Or en 1993), Ivar
Solvold (Bocuse de Bronze en 1997), Terje Ness (Bocuse d'Or en 1999) et enfin Charles Tiessem (Bocuse
d'Or en 2003). Seule la France s'est aussi bien classée dans cette compétition.

En 2007, les produits de la mer issus des eaux froides et claires de Norvége seront donc & nouveau mis
al'honneur lors de ce championnat mondial de I'art gastronomique. Exportés de Norvége depuis peu,
le Flétan Blanc d'élevage de Norvege et le Crabe Royal Rouge de Norvege sont en passe de s'installer
dans le secteur trés haut de gamme d la table des meilleurs restaurants et a la criée des différents
marchés européens.

De Bocuse d'Or, het wereldkampioenschap van de keuken, zal zich op 23 en 24 januari in Noorwegen
voordoen. De Bocuse d'Or werd in 1987 gesticht en is mettertijd de Olympische Spelen van de keuken
geworden waar prestigieuze en beloftevolle chefs, journalisten en hoe langer hoe meer supporters
samenkomen ten einde de nieuwe talenten van de wereldkeuken aan het grote publiek te onthullen.
Noorwegen is een belangrik land voor de Bocuse d'Or, niet alleen door het feit dat het
vandaag de officiéle leverancier van de zeeproducten voor de competitie is geworden.
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Les produits de la mer sont importants pour la Norvege, car ils ont toujours nourri les Norvégiens qui
furent toujours solidaires malgré un habitat tres dispersé. Les cotes de Norvége sont le paradis du
poisson et la seule alternative possible est le bon sens qui va dans le respect des bonnes pratiques
de péche et d'élevage. Nous autres Norvégiens, sommes avant tout des marins et des pécheurs
respectueux de la mer et des bons produits de la mer !

Nous aspirons tous d une alimentation saine, les Norvégiens comme les européens ont le souci de leur
santé et d'une alimentation naturelle et équilibrée en préservant les saveurs et le goUt. N'est-ce pas
aussi votre idéal chez Euro-Toques en Belgique et dans toute I'Europe des bons cuisiniers 2

Méthode de péche : palangres, filets de fond.

Informations nutritionnelles : la teneur en matiéres grasses du flétan varie fortement. En moyenne,
100 g de filet contiennent 1g d'acides gras Omega-3. Le flétan est également une bonne source de
vitamine D. En outre, il est un excellent fournisseur de protéines et riche en sélénium.

Les poissons et les crustacés doivent toujours étre manipulés avec précaution :

soulevez toujours le poisson & deux mains, séchez-le soigneusement et déplacez-le doucement,
ne placez jamais un poisson entier et un filet de poisson I'un a co6té de I'autre. Le filet est exempt de
tout germe alors que des bactéries peuvent demeurer dans le poisson entier et se répandre sur le
filet, réduisant ainsi sa durée de conservation. Ne jamais enrouler le filet de poisson dans une feuille de
plastique mais plutdét dans du papier prévu pourles produits alimentaires. Une méthode de conservation
appropriée vous permettra d'éviter les odeurs et de conserver le poisson frais pendant plusieurs jours. Si
vous avez I'occasion d'acheter du poisson en grande quantité, vous pouvez tout a fait le congeler et
le consommer plus tard : le saumon, le maquereau et le hareng, notamment.
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Le Saint des Fjords de Norvege, également connu sous le nom de Flétan Blanc, a une histoire particuliere
quiremonte a freslongtemps. Les mythes et légendes racontent le statut et I'importance extraordinaires
que lui accordaient les habitants de la cbte norvégienne au Saint des Fjords de Norvege a travers les
dages. Des sculptures dans les rochers datant de plus de 10000 ans trouvés dans des sites remontant &
I'Gge de pierre racontent & quel point nos ancétres appréciaient le Saint des Fjords de Norvege. Il était
considéré comme un poisson saint, le poisson des dieux, et était associé a I'image du dieu sage et
bienveillant Balder, le “Dieu blanc” norvegien.

L’environnement naturel de la Norvege comprend 21.000 km de cotes présentant d'innombrables
fiords profonds, froids et purs qui font de la Norvege I'une des plus importantes nations de péche au
monde. En fait, de mémoire d’homme, gréce au Gulf Stream et aux conditions environnementales
favorables, les Produits de la Mer de Norvege ont toujours été une importante source de nourriture et
de prospérité économique qui ont permis a la Norvege de subsister.

Certains pays reposent sur I'agriculture et d'autres, sur la
Mer. Chacun avec son propre patrimoine et son évolution
historique, mais aucun n’est semblable aux fjords de
Norvege. Depuis des milliers d’années, avant méme I'ere
des Vikings, la mer est le fournisseur de la Norvege

La péche norvégienne est une profession consacrée par I'usage, qui se transmet de génération
en génération tout au long des fjords norvégiens et de la cote s’étendant des eaux a I'exfrémité
septentrionale du Finnmark au fjord d’'Oslo, capitale de la Norvege. Néanmoins, ce moyen d’existence
qu’est la mer n'est pas resté sans évolution. Au fil du temps, une gestion minutieuse, des contfingents de
prises, des réglementations gouvernementales strictes et le développement de I'aquaculture ont veillé
a maintenir constantes les ressources de produits de la mer.

Parce que lesressources naturelles des produits de la mer sont en voie de raréfaction, voire de disparition
totale, la péche et I'élevage raisonné sont de bonnes alternatives pour la défense et le goUt des bons
produits.

Pour plus d’'informations sur le Fletan Blanc d’élevage de Norvege (Le Saint des Fjords de Norvege) et
le Crabe Royal Rouge de Norvege, veuillez consulter les articles a droite.

Www.poissons-de-norvege.com
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White caviar

CASPIAN TRADITION - Avenue des Paquerettes, 55 - 1410 Waterloo
Tel, +32 2 354 97 90 - Fax +32 2 353 16 34 - E-mail; info@caspiantradition.com
WL Caspiantradition.com

C'est en 1995 que Arya et Ahmad Razavi ont fondé la société CASPIAN TRADITION, Etablis
en Belgique dés 1987, 'un et I"autre avaient d' abord fréquenté les campus bruxellois. Certes,
leur famille respective les prédisposait a une vocation aussi pointue, en particulier celle
d'Ahmad ol Fon est expert de pére en fils de puis plus de 40 ans.

Sans doute I"origine iranienne des intéressés a permis de consolider les contacts nécessaires
dans le cadre trés restreint du monde du caviar.

C'est dans cet esprit que le Dr Ahmad Razavi se rend personnellement en Iran plusieurs fois par an pour sélectionner
ses marchandises avec passion.

La sélection sur place constitue une étape indispensable dans I'acheminement d'une marchandise au dessus de tout
soupgon et le couple qui a grandi dans ce cénacle trés fermé, peut se targuer de faire partie des quelgues initiés garants
d'une tradition aussi séculaire.

CASPIAN TRADITION, en tant qu'importateur direct, exporte elle-méme 70% de son caviar vers les autres pays de
I"Union européenne mais aussi vers la Suisse, le Canada, les Etats Unis, Singapour, et méme [a Nouvelle-Calédonie.

Spécialisée au départ exclusivement en caviar iranien, Caspian Tradition, depuis 1997, s'est mise au diapason du
marché en proposant du caviar russe mais aussi d'autres spécialités en ceufs de poissons comme les ceufs de saumon
d'Alaska, les ceufs de truite de France, du Danemark et d'Espagne, et d'autres delicatesses comme les gonades
d'oursin, le King crabe, le foie gras, le saumon et U'esturgeon fumés, le safran, les truffes, etc.
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Unique en Belgique, le laboratoire de 500 m? fait partie des installations de Caspian Tradition depuis 1997 et
represente sans aucun doute le top en matiére d'hygiene et de performance. 5as multiples, frigos a double-portes,
salles de travail et chambres froides a moins de trois degrés respectant les régles européennes les plus sévéres,

C'est dire si une telle infrastructure, ['une des meilleures d'Europe, est apte a affronter les multiples contréles sanitaires
auxguels Caspian Tradition se soumet volontairement.

Outre ces controles relayés par ceux effectués de la part du Ministére de la Santé, Caspian Tradition s'entoure des
services d'un consultant prive agréé qui assure de nombreux prelevements pour les analyses. De prestigieux organ-
ismes comme |'Institut Pasteur et d'autres audits des plus sévéres ont également lieu réguliérement & la demande de
certains clients.



Il nous révele le coté positif mais aussi tout le travail accompli

Lq SOirée de galq EurO'Toques pour la réalisation et la marche en avant de ce gala dansle

N cadre méme du salon Horéca Life : Le gala d'Euro-Toques,
q Tour e-l- quis & l'intérieur du Fine Food Village d'Euro-Toques organisé sur
le salon de Bruxelles a connu un vif succes.
L'organisation était aux mains du Traiteur Daniel Vray,

E U ro - Toq U es ’ S g q Iq eve n i n g responsable des agapes et le service a table était assuré

avec excellence par les éléves de |'Ecole Hbteliere
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Reportage

Provinciale de la Citadelle de Namur, sous la direction de

[ ]
Cl'l' TO Ur et TGXIS Monsieur Raoul Francart en bonne collaboration avec notre

Secrétaire Philippe Votquenne, responsable des synergies
d’'Euro-Toques avec les écoles hotelieres.

Interview de Jean Castadot, Vice-Président Francophone

C’est dans son restaurant c6té Jardin a Ans, que Jean Castadot nous regoit avec
sa courtoisie coutumiere autour d'un plat canaille dont il a le secret ; de délicieuses
carbonnades de boeuf dans une sauce mijotée aux petits pois et accompagnées

d’un bon Cote du Rhone'! o ) . _
Didier et Carla Bolle sont également & remercier pour

At his restqurgnt Cété Jardinin Aps, we .er!joy Jean Castadot’s hqutual warm Yvelcome toute I'organisation technique des réservations et de
and savour his special plat canaille: delicious carbonades of beef in a slowly simmered I'agencement d'un plan de table qui a réuni plus de 220
garden-pea sauce and served with an excellent Céte du Rhone wine! couverts.

Le challenge du 30 septembre était, cette année, trés
ambitieux car il fallait cette fois fout amener, dresser et
décorer pour un soir une pieéce complétement nue. C'était
véritablement une premiére dans un salon Horéca de cette
importance | L'apéritif s'est pris dans le salon et a permis
ainsi la parfaite licison entre les deux événements.

De plus, I'idée de passer des attractions entre les plats
fut particulierement bien appréciée par un public
enthousiaste.

De méme que le grand menu en format A3 mettait bien en
évidence le fravail de tout le bureau d'Euro-Toques Belgique
mais surtout le partenariat primordial de nos sponsors et
partenaires.
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