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EN BREF

LA ‘PUMPKINPALOOZA’

Au-dela des boissons au café, cette saveur envahit toutes
les parties du menu de maniere saine et délicieuse.

CHALEUR SUCREE
Du yoga aux smoothies au curcuma en passant par la
pleine conscience, les chefs et les restaurants adoptent les

pratiques et ingrédients de I'lnde ancienne.
NAMASTE

From yoga to turmeric smoothies to mindfulness, ancient
Indian practices and ingredients are being embraced by
chefs and restaurants.

Des Cosmopolitans aux Appletinis en passant par le Long
Island Iced Tea, ces boissons rétro revues et corrigées font

un retour en force.

BOISSONS DES ANNEES 90




PLACE AUX MENUS D'’AUTOMNE

« Pour beaucoup, la vue des citrouilles et des courges d'hiver
signifie que I'automne est arrivé, et avec lui, les plats
profondément satisfaisants que la saison met généralement
en valeur dans les soupes, les pates et les produits de
boulangerie copieux.

LLancée par Starbucks il y a plus de vingt ans, I'invasion automnale du
‘pumpkin spice’ a continué a dominer les menus de boissons et de
plats avant méme le début de la saison. Cette saison, le potiron sous sa
forme de légume sera omniprésent dans les menus.

« Bien que le latté aux épices a citrouille de Starbucks ait
déclenché une révolution dans les arémes des boissons,
d'autres boissons peuvent aussi bénéficier de cet ingrédient
terreux aux couleurs vives. Essayez-le dans les laits frappés,
chocolats chauds, smoothies, horchatas, cidres, sangrias et
évidemment, les cocktails.

* Les pates a pizzas peuvent étre colorées en orange pour la
saison en ajoutant de la purée de potiron ou de courge, puis
garnies de morceaux rotis et de garnitures salés comme le
pepperoni ou le jambon.

* Le potiron peut étre ajouté aux pates maison, mais aussi
utilisé comme garniture lorsqu'il est réti et combiné a des
petits brocolis sucrés, des feuilles de chou vert, des tomates,
de I'ail, des oighons, des champignons et des épinards.

« La saveur sucrée convient parfaitement aux pains rapides,
aux gateaux, aux beignets, aux muffins, aux scones, aux
glaces, aux sauces au caramel et, bien s(r, aux tartes.
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PLATS PRINCIPAUX BOISSONS

Chou-fleur al'érableetala Pizza au pepperoni avec Mangonade
sriracha S 14 miel chaud Chocolat chaud au chipotle
Jalapenos enrobe’s de bacon et :"-'f-‘\;i,"' Poulet frit glacé au Margaritas au concombre et au
farcis aux dattes R Gochujang J jalapefio
Ailes chaudes aux canneberges w, Riz frit a 'ananas XO pEEh Bloody Maria
Tostilocos !-;h: 3 Beeuf épicé a l'orange
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DESSERTS CONDIMENTS ET SAUCES i BRUNCH
Gateau au chocolat épicé Bonbons Cowboy ) Crépes au frqmlage et fraises
Sorbet a la mangue chili-lime Yangnyeom epicees
Poire rétie au chipotle et & I'érable Solles e/ aliEnE Gaufres au potiron avec
Gateau quatre-quarts au beurre et Le Gochujang Sirop pomme-serrano

au miel Trempettes de pain perdu

5 au miel chaud
. Painalacourgette et al'orange
; d\ avec glacage au poivre rouge 7

Les combinaisons sucrées et épicées
ont fait une telle percée que ces
saveurs ont désormais leur propre
nom accrocheur : “swicy" Le miel
chaud, I'un des arémes qui connait la
croissance la plus rapide, est en voie
de dépasser la plupart des autres
ingrédients d'ici 2027! Des collations
croustillantes aux sandwichs au
poulet, en passant par les boissons, la
tendance est toujours a la hausse!




* Leslégumes al'honneur: Les recettes indiennes composées

Lindustrie du bien-étre représente des milliards de dollars chaque de fruits et Iégumes s'inscrivent naturellement dans la
année, et une grande partie de cette somme est due aux ingrédients tendance reduire la viande. Nombre d'entre elles mettent
indiens qui renforcent naturellement la santé tout en ayant un godit 'accent sur les cruciferes (brocolis, choux-fleurs et choux de
délicieux. Populaires en Asie depuis des siécles, les palais occidentaux Bruxelles), les légumineuses (pois chiches) et les Iégumes
se sont davantage adaptés & la myriade de saveurs de ce pays. Les verts feuillus (chou vert/épinards). Ils sont facilement mis

chefs de tous les secteurs de la restauration intégrent ces ingrédients en yaleur lorsque mariés aux épices comme ’|e cumin, la
populaires. coriandre, la cannelle et le curcuma, ainsi qu'aux herbes

fraiches comme la coriandre et I'aneth.

+ Les amuse-gueule indiens appelés chaat, comme les
samosas de pommes de terre et les bhel puri de riz soufflé,
sont de bons ajouts a la plupart des menus des bars. Vous
pouvez également ajouter des mélanges d'épices indiennes
(masalas) comme le garam, le chai et le tikka aux plats
occidentaux typiques pour obtenir de délicieux mélanges.

+ Bien-étre : Les pratiques ayurvédiques encouragent la santé
par I'alimentation, accélérant la popularité d'ingrédients
comme le ghee, I'huile et le lait de coco, la citronnelle, le
gingembre et le curcuma, qui s'integrent parfaitement dans
les régimes sans produits laitiers, sans gluten, végétaliens et
cétogenes.

Boissons: Les smoothies, les jus fraichement pressés, les
cocktails et les boissons sans-alcool ou a faible teneur

en alcool regorgent des saveurs audacieuses : curcuma,
gingembre, lime, tamarin, mangue et pasteque. Le yaourt et le
lait de coco ajoutent de I'onctuosité!

Du cocktail au dessert,

les saveurs et les textures
indiennes ont la cote!




La nostalgie des années 90 et de ses boissons tres populaires a I'époque
du grunge, de Friends et de cette chose appelée Internet. Les menus 5@7
o regorgent de boissons d'abord cool, puis kitsch, et aujourd’hui rétro.

Py
1
[ ] 'Il*
FRUITES LE PILON LE BRUNCH
Les classiques comme le Cosmo, Les barmen sont soudain Les années 90 ont été
I'Appletini, le Lemon Drop et le devenus des mixologues et I'apogée de ce repas qui a
Seabreeze, trés colorés, aux saveurs le pilon est devenu l'outil de fait exploser les ventes des
vives qui équilibraient les spiritueux. choix, créant a I'avant-scene restaurants (et le plaisir !). Le
J Les versions modernisées incorporent le Caipirinha, le Mojito et Bloody Mary “santé” a base
des canneberges entieres, des pommes le Bramble, débordants de de tomates et de branches de
roties et des agrumes déshydratés au menthe, de lime ou de baies céleri entieres, les mimosas
lieu de jus sucrés. écrasees. au jus frais et les Bellinis a la
L purée de péches étaient des
i.\ boissons trés prisées en fin de
matinée, et leur popularité ne
s'est jamais démentie.
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Les recettes sentimentales
La cuisine du chaos
Le kimchi de concombre
Les programmes de fidélité
Les baies grillées

Le lactosérum

La salsa macha

Les oignons perlés marinés
Les cocktails au safran

Les fruits congelés coupés en
rondelles

Les pains peints aux ardbmes
Les cocktails al'amaro
Myriades de moutardes

Les beignets

Les rago0ts africains

Tacos gateaux

Légumes saumurés
Desserts a la lavande

Le caviar

« Sandwichs cubains

* Le beurre brun

« Heures hors pointe

+ Les toasts au foie de poulet

* Les aliments recyclés

* Letamarin

« Courroies transporteuses

+ Des repas scolaires délicieux

+ Les menus/dégustation
abordables

+ Glagons aux fruits et aux fleurs
« Fromage blanc maison
Poissons en conserve

 Patates sucrées

* Les nachos dessert

« Lacuisine [tameshi

+ Les bonbons cow-boy

* Les plats de riz du monde

« Fromages et beurres fouettés

« Abonnements mensuels a des
restaurants

SOYEZ BRANCHE!

Abonnez-vous a Markon.com pour recevoir en
exclusivité les rapports suivants

TENDANCES ET
PREVISIONS DES
RECOLTES

Rapport hebdomadaire
informant des prix,

niveaux d'inventaires et
de la qualité des fruits et

légumes disponibles.
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