
Produits WIBERG sans huile de palme

Depuis janvier 2017, toutes les Spécia-
lités mixées WIBERG ainsi que tous les 
Bouillons WIBERG ne contiennent plus 
d’huile de palme! WIBERG pose ainsi 
un jalon important en termes de dura-
bilité. L’huile de palme est une huile 
végétale extraite de la chair des pal-
miers à huile. Selon les estimations gé-
nérales, la culture de ces palmiers est 
actuellement très contestable du point 
de vue écologique. Elle détruit de larges parties de forêts équato-
riales et spolie l’espace vital des peuples indigènes et animaux qui y 
vivent. Avec sa décision de s’abstenir d’utiliser de l’huile de palme 
dans toutes ses Spécialités mixées À la Carte ainsi que dans toutes 
ses recettes de Bouillons, WIBERG fait un pas de plus vers la durabili-
té. L’huile de palme est souvent remplacée par de l’huile de colza, 
qui est également une huile entièrement végétale, mais qui peut être 
extraite en nécessitant moins de surface que l’huile de palme. De ce 
fait, les clients WIBERG obtiennent des produits 100 % naturels!

www.wiberg.eu 

Filets de perche frits en pâte à bière

Le début du printemps marque 
également la saison des filets de 
poisson frits. Pour fêter cet 
 événement, la société KADI AG 
élargit l’assortiment des filets de 
poisson frits par le premier pois-
son certifié MSC en pâte à bière, 

le filet de perche frit KADI. KADI propose la perche non seulement 
comme matière première durable, mais également dans un enro-
bage de pâte à bière harmonieusement épicé et sublimé par des 
herbes. Le gourmet bénéficie par là d’un double avantage supplé-
mentaire. La perche, nouvelle matière première de KADI, vient d’une 
pêche sauvage durable et porte le label du MSC. Ce label est 
 décerné aux pêcheries responsables et durables qui luttent ensemble 
contre le problème mondial de la surpêche. En Suisse, la perche 
compte parmi les poissons d’eau douce les plus prisés en raison de sa 
chair blanche et maigre. En outre, la chair pauvre en arêtes contient 
de précieuses protéines et des sels minéraux. La combinaison raffi-
née de délicates herbes et de bière suisse sélectionnée confère à 
l’enrobage en pâte à bière du filet frit la légèreté de l’été tout en lui 
donnant un croustillant qui dure longtemps. Les filets de perche frits 
KADI en pâte à bière MSC se marient à merveille avec la salade ou 
accompagnent en beauté une assiette de légumes de saison.
  www.kadi.ch

Une délicieuse portion de printemps

Rayons de soleil, vert 
éclatant, où que l’on re-
garde, tout bourgeonne 
et foisonne: ail des ours, 
asperges, ciboules… 
Voilà la meilleure inspira-
tion pour une profusion de nouvelles recettes de saison Bischofszell. 
Toute nouvelle dans l’assortiment, et chaudement recommandée, 
notre nouvelle salade de pâtes papillons Primavera. Composée de 
délicieux légumes colorés, cette savoureuse salade est d’une grande 
légèreté. Aux adeptes de plats plus nourrissants, nous recomman-
dons notre nouvelle poêlée de pâtes à l’alsacienne, relevée de lard et 
de gruyère salé, une expérience savoureuse garantie. Quant à nos 
classiques tels que les lasagnes aux asperges, les spätzli à l’ail des 
ours et les raviolis all’asparagi, ils raviront toujours les gourmets. 

www.bina.ch/culinarium

Manger et cuisiner éco-responsable

Qu’entend-on par manger et cuisiner éco- 
responsable? Comment notre alimentation 
joue-t-elle un rôle sur l’empreinte carbone, 
quels sont les bons comportements à adopter 
pour la réduire? Pour comprendre tous les 
 enjeux d’une alimentation et d’une cuisine 
 durables, ce livre comporte deux parties : Une 
première partie rédigée par Emmanuelle Jary, 

journaliste spécialisée dans la gastronomie durable qui reprend avec 
des explications claires toutes les bases de la cuisine éco-respon-
sable: le tri, les transports, le bio, la saisonnalité, la façon de faire ses 
courses… Dans une seconde partie gourmande, François Pasteau, 
chef du célèbre restaurant L’Épi Dupin, à Paris, et président de deux 
associations pour l’environnement, propose 50 recettes délicieuses. 
Pas de gaspi dans la cuisine pour ce chef engagé qui milite pour l’en-
vironnement! Pour chacun des 20 produits traités (fenouil, pomme, 
canard…), le chef propose une déclinaison de recettes. Le gâchis, 
c’est fini, mais pas le plaisir! Ne jetez plus vos peaux de poisson ou le 
pain de la veille, cuisinez-les avec saveur. Prix : 33.90 francs. 

Commande des livres: www.gastrobuch.ch
Tel. +41 (0)44 377 53 16, info@editiongastronomique.ch

RECATEC-CPA SA est experte dans l'installation de cuisines professionnelles et de matériel de qualité

Une entreprise qui répond à vos attentes

RECATEC-CPA SA, entreprise 
spécialisée dans la fabrica-
tion d’agencements de cui-
sines professionnelles en 
inox et distribution d’appa-
reils des meilleures marques, 
poursuit son développement 
grâce à la qualité de sa fa-
brication. Créée en 1989, son 
usine est à Etagnières et dis-
pose également de succur-
sales à Sion et Genève, ce qui 
lui permet d’être active dans 
toute la Suisse romande. 

Elle prend en charge l’étude, 
les projets et la planification 
d’installations de cuisines 

Paradis de la cuisine de Schönbühl de Hugentobler

Inspiration de haut vol
Au paradis de la cuisine de 
Schönbühl, de grands noms 
de l’innovation gastrono-
mique tels que Heiko An-
toniewicz, Rolf Mürner ou 

encore Mirko Buri se sou-
mettent au regard de chefs 
de cuisine venus de toute la 
Suisse. Extrait de l’offre de 
formation:

Heiko Antoniewicz –  
Fermentation 
Recueillir, rechercher, dé-
couvrir «La fermentation en-
traîne une modification de la 
structure, de la saveur ou des 
couleurs des aliments. Les 
arômes également peuvent 
s’en trouver sublimés», nous 
confie ce pionnier de l’inno-
vation sur la scène culinaire 
allemande. 

Rolf Mürner – Mürner easy
Mieux que quiconque, le 
champion du monde des pâ-
tissiers 2007 sait créer avec 
les participants à ses cours 
des buffets de desserts dignes 

Heiko Antoniewicz réinvente la «fermentation».

Des buffets de desserts grandioses avec Rolf Mürner.

Christoph Reichenbach –  
Swiss Systems
Sa devise? «Ce n’est qu’en se 
renouvelant que l’on peut res-
ter fidèle à soi-même.» L’hô-
telier-restaurateur et coach 

Mirko Buri – Zéro déchets
Le premier restaurant zéro 
déchet de «Mein Küchenchef» 
Mirko Buri lui a valu de mul-
tiples apparitions en une des 
journaux suisses. Son atelier 

Christoph Reichenbach déniche les bons plans pour 
faire des économies.

Objectif zéro déchets avec Mirko Buri.

Hugentobler Schweizer Koch-
systeme AG opère quat-
re centres de formation 
en Suisse. Ici des chefs 
d’entreprise et personnalités 
influentes viennent se fami-

liariser avec les avantages 
et le fonctionnement de nou-
veaux systèmes de cuisson.

www.hugentobler.ch/cours

Détails et inscription:

culinaire met les soucis fi-
nanciers de côté grâce à une 
cuisine organisée, rentable 
et économique, pour le plus 
grand plaisir de son équipe 
comme de ses clients.

des plus grands. Pour sa sep-
tième participation déjà au 
paradis de la cuisine, il axe 
cette année son cours sur 
son dernier ouvrage, «Mür-
ner easy».

traite de la façon dont les cui-
sines professionnelles me-
surent leurs quantités de dé-
chets, et mettent en place des 
mesures efficaces pour lutter 
contre le gaspillage.

professionnelles pour les 
collectivités, les hôtels, les 
restaurants ou les hôpitaux, 
mais également les rénova-
tions complètes ou partielles, 
standards ou sur mesure. 
Depuis plus d’un quart de 
siècle, la réputation de l’en-
treprise est due à la qualité 
de sa fabrication et à son la-
bel «Swiss Made», ainsi qu’à 
son service après-vente hors 
pair assuré par des collabo-
rateurs performants et expé-
rimentés.

L’usine d’Etagnières dispose 
de machines modernes per-

mettant une production et 
une fabrication personnali-
sée de haute qualité. On y ré-
alise des meubles sur socle, 
sur pied ou suspendus, des 
armoires, des châssis, des 
tables avec ou sans bassins, 
des plans de travail, des cha-
riots ou des rayonnages. Le 
bureau d’étude gère les pla-
nifications, les installations, 
le suivi et la gestion des chan-
tiers. Il garantit ainsi des ins-
tallations de qualité réalisées 
dans les délais impartis.

RECATEC-CPA S.A. est aussi 
distributeur des meilleures 

marques d’appareils comme 
Winterhalter (programme 
complet de laverie), Rational 
(fours Combi Self Cooking), 
Rieber (appareils mobiles), 
MKN (fourneaux, marmites), 
Frima (marmites multifonc-
tions) ou encore Valentine 
(friteuses et cuiseurs à pâtes).

A noter que l’entreprise est 
certifiée ISO 9001, 14001 et 
18001, une preuve supplé-
mentaire de son excellence.

RECATEC-CPA SA route en  
Rambuz 13, 1037 Etagnières 

Tel. 021 867 14 20
www.recatec-cpa.ch

Les locaux modernes de l'usine d'Etagnières. 

L'entreprise est à la pointe de la technologie. 
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