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Il'y a | an naissait Terroirs & Délices, votre nouveau
magazine dédié aux beaux produits de vos régions
et aux saveurs authentiques qui vous régalent jour
apreés jour. Et si ce magazine ouvre une nouvelle page
de I'histoire des Supermarchés Match, c’est aussi
'aboutissement naturel du travail de sélection méti-
culeux réalisé par nos experts depuis des semaines,
des mois, des années...

Car il y a 60 ans naissait le premier supermarché du
Groupe, une enseigne soucieuse de permettre a chacun
d’avoir acces a des produits frais et sains, pour mieux
manger au quotidien et étre en bonne santé. Eh oui,
cette année nous allons féter ensemble nos 60 ans,
60 ans de plaisirs gustatifs, de sourires et de compli-
cité a vos cotés.

Nous vous laissons découvrir le nouveau numéro
de Terroirs & Délices qui fait la part belle aux recettes
de saison telles que fondues, plats d’hiver de la terre ou
de la mer ou fromages généreux. Nous vous emmeéne-
rons justement a la rencontre d'une famille de froma-
gers aussi passionnés que passionnants! Vous pourrez
également découvrir un dossier sur le batch cooking,
cette tendance pratique qui consiste a préparer
tous ses plats de la semaine a 'avance. Sans oublier
notre tour de France des races a viande, nos focus
sur les endives de terre, les bananes équitables ou
encore les biéres locales. De quoi vous mettre I'eau
a la bouche... pour les 60 prochaines années!
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PRATIQUE, ECUNUM"]UE a EFFICAGE

L’HIVER EST LA. A ’HEURE DE LA PAUSE DEJEUNER, VOUS VOULEZ VOUS ECHAPPER?
FINI' LA CANTINE OU LA BOULANGERIE DU COIN, VOUS AVEZ ENVIE DE BONS PETITS PLATS CUISINES
A LA MAISON? REJOUISSEZ-VOUS, LA TENDANCE DU BATCH COOKING EST FAITE POUR VOUS!

Importé des pays anglo-saxons, le concept
de «batch cooking » (littéralement "cuisiner
en lots") consiste a préparer a |'avance
ses repas pour la semaine. Il existe deux
écoles pour s’organiser: les plus pres-
sés préféreront cuisiner leurs différents
plats individuellement pour n’avoir qu’a
les réchauffer. Les autres s'essaieront
a la cuisson différenciée des ingrédients
pour ensuite réaliser de savoureux assem-
blages (comme par exemple utiliser la car-
casse du poulet pour faire un bouillon
et cuire ses pates). Dans tous les cas, I'ob-
jectif reste le méme: se mettre aux four-
neaux seulement deux ou trois heures
par week-end pour libérer des heures
la semaine.

Le batch cooking se caractérise par un gain
de temps évident. Le batch cooker™ gagne
du temps aux fourneaux mais aussi dans
les rayons de son Supermarché Match.
Aprés avoir élaboré
de la semaine a la maison, il sait exacte-

son menu
ment quels produits il veut se procurer
et ou les trouver. Il permet également
de mieux se nourrir. Pour des repas com-
plets, nourrissants, et bons pour la santé,
les Supermarchés Match vous conseillent
de penser a inclure trois éléments:
des céréales ou des légumineuses (pates,
riz, lentilles...), des [égumes de saison et
une source de protéines comme la viande,
les ceufs ou le poisson.

AUTANT TOUT FAIRE D’UN COUP

Si le passage a l'acte peut faire peur-
vous allez cuisiner plusieurs plats en méme
temps - vous serez surpris de la facilité

avec laquelle vous deviendrez rapide-
ment un as du batch cooking. Par ailleurs,
de nombreux livres et tutoriels sur inter-
net vous accompagnent dans la découverte
du batch cooking. Et parions que votre nou-
velle philosophie deviendra rapidement:

“autant tout faire d’un coup!”. Epluchez trois

oignons au lieu d’un seul, quelle différence
puisque vous n’en éplucherez plus aucun
de la semaine! Vous faites cuire un poulet
au four et faites bouillir un pot-au-feu?
Cl'est la seule fois de la semaine que votre
four sera en activité!

Enfin, le batch cooking est 'occasion
de laisser parler sa créativité et de don-
ner une nouvelle place aux échanges
et aux partages dans votre vie person-
nelle et professionnelle. Apreés avoir tout
organisé a I'avance pendant le week-end,
vous aurez le temps de créer une sauce
originale ou de préparer un gateau a par-
tager avec vos amis.
vive le batch cooking!

Bon et pratique:

PLANIFIER, C’EST AUSSI

UNE HISTOIRE DE FAMILLE!
Comment faire en sorte que les enfants
ne rechignent plus a manger le plat qu’on
leur sert? En les associant en amont a I'éla-
boration du menu de la semaine bien sir!
Le batch cooking peut tres bien devenir
une activité familiale ou les enfants contri-
buent au choix des plats qui vont étre par-
tagés. Vous pouvez également cuisiner
avec eux pour les sensibiliser a I'impor-
tance du choix des aliments et leur trans-
mettre quelques savoir-faire culinaires.
De savoureux moments en perspective!

*cuisiner en lots ** bon pour la santé ***adepte du batch cooking

UNE SEMAINE D’HIVER

AU BUREAU: LE MENU IDEAL
Lundi - Apres le week-end, on commence
la semaine en douceur: risotto crémeux
aux épinards.

Mardi - Un vrai bon plat healthy™ et
authentique : pot-au-feu de poulet (voir
recette page 7). Le bouillon vous servira
a cuire les pates de mercredi.

Mercredi - Délicieuses et gourmandes:
pates au pesto, tomate et pignon de pin.
Jeudi - Une recette surprenante et récon-
fortante pour finir la semaine: blanquette
de saumon (voir recette page 6).
Vendredi - Avant le week-end et ses excés,
place a une bonne soupe aux légumes de
saison: un bon velouté de topinambours.

Retrouvez d'autres idées recettes
sur supermarchesmatch.fr

Conseily de lecture
foun tous les godiy

Le batch cooking est si tendance que
les chefs s'en emparent! Les nombreux
livres sur le sujet affichent une bonne
dose de pragmatisme et proposent
des recettes pour tous les godts.
Grace a leurs conseils expérimentés,
vous transformerez vos pauses
déjeuner en vrais moments de plaisir!
Cerise sur le gateau (préparé

a l'avance bien sr!) il en existe

dans différentes versions: classique,
végétarien ou allégé. Indispensable!
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BLANQUETTE... A

DESAUMON ?

CETTE RECETTE, COUSINE DE LA VERSION A BASE

DE VEAU, SAURA REGALER TOUTE LA FAMILLE

TOUT EN CHANGEANT UN PEU SES HABITUDES.

FACILE A REALISER, LA BLANQUETTE DE SAUMON ﬂ
EST UN PLAT CONVIVIAL ET BON MARCHE.

Découpez votre saumon
POUR 4 PERS. en gros cubes.

* 800 g de saumon sans la peau
* 250 g de champignons de Paris @ @
* 2 échalotes

* /2 citron Dans une cocotte faites revenir vos champignons

avec une noix de beurre. Laissez suer 5 minutes

* 25 cl de creme fraiche avant d’ajouter les échalotes. Faites dorer pendant
e beurre minutes avant d’ajouter les cubes de saumon.

* 10gdeb 2 t t d’ajouter | bes d

* Poivre Salez, poivrez et laissez cuire a couvert pendant

* Sel 10 minutes maximum en mélangeant régulierement.

Pendant le temps de cuisson, mélangez dans un bol

Emincez vos échalotes

* | jaune d’ceuf et les champignons.

le jaune d’ceuf a la créme fraiche, puis ajoutez le jus
d'un demi citron. Versez la sauce obtenue dans

la cocotte et laissez mijoter a feu trés doux pendant

2/3 minutes. Servez avec du riz. C'est prét!

ick Hourdeau,
= Directeur
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POT-AU-FEU
DE POULET

SI ON CONNAIT LE CELEBRE POT-AU-FEU DE BCEUF,
ON PENSE MOINS SOUVENT A SA VARIANTE

AU POULET INSPIREE DE LA FAMEUSE POULE
AU POT DONT RAFFOLAIT LE ROI HENRI IV,

POUR 4 PERS.

* | poulet

* 6 carottes

* 3 oignons

* 2 branches de céleri

* | bouquet garni

* | gousse d'ail

* | morceau de gingembre
* 2/3 clous de girofle

O

Plongez votre poulet entier
dans un grand volume d’eau.
Laissez cuire au moins | heure 30
avant d’ajouter les carottes,
les branches de céleri, les oignons
piqués de clous de girofles,
lail et le bouquet garni.

Laissez mijoter 30 minutes 3

supplémentaires, voire plus: Egouttez le poulet et les légumes
il faut que la chair du poulet se (mais surtout réservez
détache facilement de la carcasse. le bouillon pour préparer plus
tard de délicieuses pates).
Effilochez la chair du poulet, ik B
mélangez aux légumes. W ‘_ T A
Servez tiede avec une vinaigrette :
et quelques pommes de terre.

Astuce: consommeé froid,

le lendemain, le pot-au-feu e
est encore meilleur!
Faites-en des sandwichs!
Parfait avec.an {
BROUILLY AOP
SELECTION
DE LA HANTE

.



UNE CARBIERE
BIEN FRAICHE!

MANAGER DU RAYON MAREE, CLAIRE PROCUREUR
A GRAVI TOUS LES ECHELONS AVEC SUPERMARCHE MATCH.
AUJOURD’HUI ELLE TRANSMET SA PASSION. RENCONTRE.

Comment étes-vous

devenue responsable

du rayon marée? Vous travaillez
chez Supermarché Match

depuis longtemps?

Claire Procureur: Je suis arrivée chez
Supermarché Match en décembre 2001
en renfort caisse pour le passage du franc
a l'euro. J'ai occupé ce poste pendant pres
de 2 ans. Puis on m'a proposé de devenir
vendeuse au rayon Fromages a la coupe.
J'ai beaucoup apprécié cette expérience
et je me suis épanouie dans la vente.

Désirant un plein-temps, je suis ensuite pas-
sée vendeuse au rayon Marée. A I'époque,
je n'avais aucune notion ni connaissance par-
ticuliére dans les métiers de la mer, mais
j’ai eu la chance de rencontrer les bonnes

DOS DE CAIIIILILAUD

POUR 4 PERS.:

I chorizo + | dos de cabillaud de 500 g
+ 2 échalotes + du thym + 15 cl de vin

blanc + 2 c. a soupe d’huile d’olive

Préchauffez votre four a 200 degrés. Dans votre plat
de cuisson, déposez le thym et les échalotes émincées.
Posez votre poisson par-dessus. Versez un peu

de vin blanc, du sel et du poivre.

Découpez votre chorizo en fines tranches et
placez ces tranches sur le poisson de fagon

a lui créer des écailles. Arrosez d'un fin
filet d'huile d'olive et enfournez |15 minutes Excellent avec un
au four a 180 degrés. C'est prét! BANDOL AOP
00 0 0000000000000 0O0OOCOOCEOEOEOEOSOEOEOSONOEOSEOOSOSOS OV I_’AME
DU TERROIR
ROSE

personnes qui ont su me faire aimer
ce beau métier. Aujourd’hui, ma passion
est de transmettre a mon tour mon savoir
étre et mon savoir-faire.

Aujourd’hui, c’est vous qui étes
“la bonne personne’. Vous étes
en effet devenue Manager rayon
école?

C.P.: J’ai commencé a former

mes collaborateurs en 2015.

C'est une formation compleéte qui
regroupe des connaissances tres
différentes, allant de la péche a l'assiette.
On apprend par exemple les modes et
les zones de péche, ainsi que la découpe
et la préparation des poissons.

Cette formation aborde la gestion

du rayon et de la cuisson, en passant
par les produits préparés par nos soins,
tout en soignant la satisfaction client.

Quelles sont les valeurs
défendues par les poissonniers
des Supermarchés Match?
C.P.: Nos valeurs sont

le professionnalisme, la passion

du client et le respect de l'autre.
Nous mettons en avant la qualité

et la fraicheur de nos produits

en favorisant notamment la péche
responsable, et nous insistons
également beaucoup sur l'importance
d'une bonne relation avec nos clients.

Auriez-vous une recette

de poisson a nous partager?
C.P.: La recette que j'aime transmettre
a mes clients est aussi simple
qu’accessible: le dos de cabillaud
au chorizo! Cette association
Terre & Mer met en valeur

les saveurs tres particulieres

du poisson et de la charcuterie
par un cocktail détonnant. Et c’est
tres simple a réaliser!

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

ONT DECIDE DE VOUS SURPRENDRE AVEC DE SAVOUREUX

LA TARTIFLETTE DE LA MER

La tartiflette, c’est un reblochon fondant sur
de belles pommes de terre, avec une pointe
de créme fraiche. Variez les plaisirs en troquant
les lardons pour de beaux morceaux de sau-
mon et de haddock!

Conseil de cuisson:

20 minutes au four a 220 degrés.

©00000000000000000000000000000000000000000 o

SURPRENANTS n‘f
PLATS D'HIVER
DE LA MER!

VOS POISSONNIERS DES SUPERMARCHES MATCH

PLATS TRADITIONNELS R’EVISI,TES AVEC DES PRODUITS
DE LA MER ET PREPARES PAR NOS SOINS. '
. -y

LA CHOUCROUTE DE LA MER

Pomme de terre, sauce au beurre blanc et chou
fermenté: tous les éléments de base de la chou-
croute sont bien la. Mais a la place des saucisses,
retrouvez un assortiment de cabillaud, de saumon
et de haddock. Et ce sont de belles crevettes roses
qui remplaceront la traditionnelle tranche de lard!
Conseil de cuisson:

A réchauffer en 5 minutes au micro-ondes.

©0000000000000000000000000000000000000000000000 o
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LE TAJINE DE LA MER

Une chair de cabillaud fondante, des pommes
de terre, des oignons finement émincés, des amandes
effilées, quelques olives et le goit acidulé du citron,
tre tajine de la mer est une invitation au voyage!
lat aussi léger que diététique.

il de cuisson:
utes au four a 180 degrés.

©00000000000000000000000000000000000000 o —
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LA NORMANDE 6o )

Chaque mois, les bouchers des Supermarchés Match
mettent en avant une viande particuliere, fruit du travail
d’éleveurs passionnés sur différentes races bovines fr;

J ' aises. La diversité des golts, c’est aussi la diver:
. Nér'm‘.]nd'e ‘ . Sité des territoires. Ainsig, en février, c'est la vache
E S E A C E S Originaire, comme son nom —— Montbéliarde qui est a I'honneur. Puis, ce sera
e lindique, de Normandie, la Normande = ¢ le tour de I'Aubrac au mois de mars.,
' : I NN z est d'abord une excellente laitiére. E ";
000000000000000000000000000000000000 00 Avecsarobeécrue,noireet : 3
marron, elle fait partie de I'image 5 E:* A
LA FRANCE POSSEDE UN VERITABLE d’Epinal de I'ouest de la France. : ;"i" L
PATRIMOINE DE RACES BOVINES. Aujourd’hui, les bouchers travaillent . ( e
ET CHACUNE A SA PARTICULARITE! souvent sa viande en maturation. - ] -
AVEC SUPERMARCHE MATCH, E (
DECOUVREZ CES RACES QUI REFLETENT S
LES PAYSAGES ET LES SAVOIR-FAIRE e o
DES DIFFERENTS TERROIRS. ; st
5t ‘ S v !'){’}
e A - 48
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LA LIMOUSINE
Ouest de I’Auvergne
La Limousine est I'une des plus
anciennes races francaises a avoir
été sélectionnée pour la production LA MONTBELIARDE
de viande. Plus surprenant: c’est D2 ¥ b Ky Jura
elle qui est représentée sur / : b i N R e / iy .J‘ﬁ"' L oy o P I e 7‘,-"*'-& o) Tleacds Originai‘re de Franche-Comté,
les parois de la grotte de Lascaux! 3 ¥ . 4..,_'?' ~ la Montbéliarde est une race rustique
g essentielle a la production de nombreux
- fromages commel  Comté. Avec sa robe
‘ﬁaﬁ' ~ pie rouge et blanche et sa poitrine
~large et profonde, cette vache plait
g "p"ga éleveurs pour sa grande adaptabilité.
. Elle donne également des viandes

©00000000000000000000000000000000000 o
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LA SALERS
Centre de I’Auvergne
La Salers est une vache a robe unie

Wi

; 3 e . e . R
couleur acajou. Elle possede des cornes e grasses extrémement savoureuses.
o . L aw 1) T
longues, en forme de lyre, couleur vieil e 'l..q.

ivoire et aux extrémités plus foncées.
C'est une montagnarde robuste
originaire du Cantal dont la viande
est acclamée par les restaurateurs
pour la puissance de son godt.

W tMad S AL LMl AL\
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LA CHAROLAISE
Saéne-et-Loire

La Charolaise est la race
de boucherie la plus répandue
au monde. Excellente reproductrice
originaire de Saéne-et-Loire,

la Charolaise est reconnue depuis
toujours pour son golt exceptionnel.

©0000000000000000000000000000000000000 o
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LA BLONDE D'AQUITAINE %
Aquitaine .
Pure race a la robe unie blanc ;
créme, elle est réputée pour sa viande

peu grasse, savoureuse et juteuse.
Mais aussi pour son bon caractere :
et sa grande robustesse. : N~

UAPAL, le bon, le local

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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LAUBRAC
Sud de ’Auvergne
Avec sa robe unicolore qui varie du gris-blanc

oo

LAssociation de Production Animale de L'Est (APAL) est une association d’éleveurs reconnue
au marron clair, I’Aubrac est une race originaire par le Ministére de I'Agriculture. Cette association permet de mettre en valeur le bon goiit
d'une région montagneuse volcanique éponyme située de la proximité en privilégiant les circuits courts de consommation. Les viandes proposées dans
au sud du Massif Central entre les départements de ’Aveyron, les Supermarchés Match regoivent ainsi le support d'une organisation ayant pour but la valori-
du Cantal, de la Lozeére et de la Haute-Loire. Sa rusticité, sation des beeufs locaux. LAPAL c’est I'assurance de bien manger en supportant sa région!

sa robustesse et son autonomie font partie de ses atouts:
elle offre une viande de qualité parfaite pour la maturation.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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AU FORT DES ROUSSES "a‘

~ JEAN- CHARILES

i

AN

DES FROMAGES D’EXCEPTION DANS UN CADRE D’EXCEPTION. SUPERMARCHE MATCH
PARTICIPE A LA SAUVEGARDE DES SAVOIR-FAIRE ET DU PATRIMOINE JURASSIEN
AVEC JURAFLORE ET LA FROMAGERIE ARNAUD. REPORTAGE.

Jean-Charles Arnaud,
PDG de la fromagerie Arnaud.

Ce jour-la, il neigeait si fort sur la station
jurassienne des Rousses (I 200 métres
d’altitude) que nous dimes abandon-
ner notre voiture. Nous fimes le chemin
d pied jusqu’au fort, c’est la que nous atten-
dait tout sourire Jean-Charles Arnaud,
le propriétaire de I'iconique marque
de Comté Juraflore. La ferme de ce mon-
tagnard issu d'une famille de fromagers
était si isolée qu’il “fallait parfois attendre
une semaine la déneigeuse”! Pour lui
qui a vu des éleveurs livrer le lait en ski
de fond, la neige est I'élément de prédi-
lection de sa réussite!

Dans le fort, le parfum dégagé par les mil-
liers de fromages affinés est trés intense!
Ici, dans des galeries souterraines lon-
gues de plusieurs centaines de metres,
mdrissent dans les conditions optimales
les meilleurs Comtés de France que vous
retrouverez chez Supermarché Match.
Jean-Charles Arnaud veille sur son tré-
sor avec la passion jamais démentie
d’un homme de montagne qui aime le fruit
de son travail.

Fondée par son grand-peére en 1907, la froma-
gerie Arnaud siége dans le village de Poligny.

* Fabriqués dans le Jura

Trente ans plus tard, Charles Arnaud, le pére
de Jean-Charles, crée la marque Juraflore.
Le nom est inspiré de la flore du Jura qui
parfume le lait des vaches montbéliardes et
du célebre Café de Flore, boulevard Saint-
Germain a Paris, ou le grand-pére exportait
ses fromages! En 1996, Jean-Charles Arnaud
reprend les rénes de la fromagerie familiale
etacheéte le Fort des Rousses au Ministére
de la Défense. Il transforme progressive-
ment les milliers de metres carrés de salles
voitées et de galeries souterraines en caves
d’affinage.

UNE PASSION FAMILIALE

ET UN LIEU FORMIDABLE
Aujourd’hui, alors que les industriels ne
laissent reposer en moyenne que quatre
mois leurs fromages avant de les mettre
en vente, Juraflore ne commercialise pas
de fromages de moins d’un an. Mais cer-
taines meules quittent parfois I'enceinte
du fortapres 4 ou 5 ans d’affinage! Ce fort
a I'histoire si particuliére, dessiné par
Vauban pour Napoléon, est un ensemble
fortifié de 2| hectares perché en altitude
a deux pas de la frontiere Suisse. Ses gale-
ries souterraines isolées du climat exté-
rieur grace aux |4 meétres de terre et
de pierres qui les séparent de la sur-
face, permet une régulation naturelle et
homogeéne de la température et de 'hu-
midité. La circulation de l'air est optimale
pour affiner parfaitement les fromages et
la hauteur sous plafond permet de stoc-
ker d’'importantes quantités; on parle
de plus de 150000 meules!

N’ayons pas peur des mots: le Comté
Juraflore affiné au Fort des Rousses est
le meilleur Comté au monde! Sa texture

onctueuse et ses fantastiques combi-
naisons aromatiques donnent a ce fro-
mage franc-comtois des saveurs aussi
puissantes que raffinées. On pergoit
en bouche des notes d'amandes grillées,
de beurre fondu, d’épices et d’agrumes...
Un festival de saveurs que I'on rencontre
au travers d'une gamme de comtés affi-
nés de 12 mois a 3 ans a découvrir chez
Supermarché Match.

MORBIER, BLEU DE GEX ET
MONT D’OR: VIVE LE JURA!
Inscrite dans un patrimoine Jurassien
vénéré par les amateurs de bons pro-
duits, supporté par Supermarché Match,
la fromagerie Arnaud propose également
d’autres spécialités régionales, notam-
ment le Morbier, le Bleu de Gex et
le Mont d’'Or.

Disponible du 10 septembre au 10 mai,
soit la période correspondant a la période
de production, le Mont d’Or AOC est
un autre fleuron de la fromagerie Arnaud.
Elaboré a Longevilles sur la montagne
du Mont d’Or, coulé a I'intérieur de sangles
d’épicéa qui parfument le lait cru de leurs
douces saveurs boisées, ce fromage
crémeux est réputé pour sa formi-
dable onctuosité. Jean-Charles Arnaud
insiste d’ailleurs pour n'utiliser que des épi-
céas jurassiens afin de donner a ses fro-
mages toute la typicité d'une région qu'’il
adore et qui le lui rend bien.

Les fromages de la famille Arnaud sont
issus d’un terroir d’exception, sublimé par
la sauvegarde de savoir-faire ancestraux
et fort d’un patrimoine culinaire excep-
tionnel. En effet, tout commence dans
les prés du Haut-Jura sous la neige d’hi-
ver qui fait office de fertilisant naturel
pour des paturages riches de centaines
de variétés de fleurs. Le lait des vaches
se parfume de cette nature généreuse
avant d’étre collecté dans les fruitiéres,
puis emmené chez le maitre affineur.
La, I'architecture des lieux et les atten-
tions des maitres fromagers transfor-
ment une matiére premiére brute en fro-
mages d’exception. Des fromages made
in Jura”. Made in Juraflore! Un fromage
que vous retrouvez bien évidemment chez
Supermarché Match!



TOUS FONDUS
DE FONDUE!

RECETTE INCONTOURNABLE

DES SPORTS D’HIVER, LA FONDUE MET
LAMBIANCE AUTOUR DE LA TABLE!

LES SUPERMARCHES MATCH

VOUS PRESENTENT LES DIFFERENTES

FONDUES, TOUTES AUSSI
SAVOUREUSES QUE CONVIVIALES.

Au début du xviie© siecle, les paysans des Alpes
Fribourgeoises utilisaient les restes de fro-
mage et du pain rassis pour cuisiner ce que
Pon peut considérer comme l'ancétre
de la fondue. Délicieuse et tres nourris-
sante, la recette s'est trés vite répandue dans
toutes les Alpes puis au Jura. Brillat-Savarin,
célebre critique et gastronome frangais,
rédige la premiere recette en 1874 et popu-
larise la fondue dans toute I'Europe. En 1940,
le reste du monde découvre les joies du fro-
mage fondu grace a la présentation d'un nou-
veau modele de caquelon au pavillon suisse.
Fondue suisse, fondue savoyarde, fondue

franc-comtoise, chaque région a sa propre

recette de fondue! Avec ce petit guide,
la fondue n'aura plus de secret pour vous.

LA FONDUE SAVOYARDE

Préparée avec un mélange de Beaufort,
d’Abondance et ’Emmental de Savoie, c’'est
la plus traditionnelle des fondues. On adore
également sa variante avec de la Tomme
de Savoie.

LA FONDUE SUISSE
C’est I'éternel débat, la fondue est-elle née
en France ou en Suisse? Elle a les deux natio-
nalités! Nos voisins suisses utilisent des fro-
mages locaux comme le Gruyere Suisse et
le Vacherin fribourgeois.

LA FONDUE FRANC-COMTOISE
Moins célébre que la suisse ou la savoyarde,
avec sa recette 100% Comté, la fondue venue
de Franche Comté n’en est pas moins gour-
mande! Jeune ou vieux, a vous de choisir
I'affinage qui vous plaira le plus!

LA FONDUE DU NORD
C’est la fondue Ch'ti! On se régale avec
une fondue au Maroilles, fierté des gour-
mets du Nord. Pour adoucir son golit tres
intense, on le mélange avec de 'lEmmental.

LA FONDUE JURASSIENNE

Avec cette recette, pas besoin de caquelon!
Elle se réalise avec un fromage Mont d’Or,
vendu dans une boite d'épicéa, simplement
passée au four.

Asluce
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Il n’y a pas que le fromage dans

la fondue! Quelle que soit la recette,
on la prépare avec une gousse

d’ail, une cuillere de fécule de mais,
du jus de citron frais et un verre

de vin blanc. Les plus gourmands y
verseront un soupgon de kirsch.

©0000000000000000000000000000000000000000000 o

COMTE

Le Comté est fabriqué de maniere artisanale
a partir de lait cru de vaches nourries
exclusivement d’herbe et de foin. Sa pate
souple et onctueuse refléte la saison

de sa fabrication par sa couleur! Jaune en été,
elle palit jusqu’a 'ivoire en hiver.

®00c000c000000000000000000000000 00

EMMENTAL DE SAVOIE
Affiné en cave fraiche et
humide pendant 3 a 6 mois,

le plus fruité des emmentals
puise son caractere du terroir

VACHERIN MONT D’OR
Les plus gourmands le consomment
a la cuillere! Ce fromage 100% jurassien

augoﬁtfraisdecréme révéledesarémes ......................................::...... de la Savoie. On le reconna?t
.. A hY €« »

boisés grace a la sangle d’épicéa dont . grace a ses trous, ou “yeux" et

il est cerclé. Le Vacherin Mont d’Or & a sa pate blonde et onctueuse.
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n’a pas fini de vous faire fondre!
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1 g T —— CE PLATEAU DE FROMAGES
S
R PATRIMOINE GOURMAND, Q

IDEAL POUR LA SAISON!
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BEAUFORT

Orriginaire de Savoie, c’est

un fromage de caractére :
au lait cru et entier de vache. ;

On Ic’a déguste |eunf: ou plus ABONDANCE
affiné, selon les godts.

Le territoire savoyard lui confere
ses particularités inimitables!
L’Abondance est un fromage de moyenne

Plus de 150 produits issus
du savoir-faire culinaire des meilleurs
terroirs de France. La qualité,
I'authenticité et la finesse

de ces produits régionaux
nous ont séduits et vous
séduiront a coup sr!

e0000c000000000000000000000000 00

montagne au golt délicat de noisette
avec une légere pointe d’amertume.
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GARDER LA LIGNE
faire

C'EST POSSIBLE!

LA CHARCUTERIE N’EST PAS FORCEMENT
LENNEMIE D'UNE ALIMENTATION EQUILIBREE.
LES SUPERMARCHES MATCH ONT SELECTIONNE
POUR VOUS SIX PRODUITS SAVOUREUX ).
A CONSOMMER L’ESPRIT TRANQUILLE. -
UNE BONNE FACON DE SE REGALER

/100
SANS CULPABILISER! w

.
0
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LE FILET MIGNON FUME
Salé au gros sel, apres avoir été frotté au poivre
et au thym, le filet mignon (la meilleure partie
du porc) est recommandé dans le cadre de certains
régimes protéinés. Laissez-vous tenter!
/100 g
LE JAMBON CUIT
(NOTAMMENT LA GAMME DD : DECOUENNE, DEGRAISSE)
Riche en protéines et peu calorique, le ambon

cuit est un classique de la gastronomie frangaise.
Il s'accompagne de petits cornichons marinés

et se marie a vos salades composées. s
0000000000000 00000000000000000CCIROIOOIOIOIOOIOIOIPOIOIOIOITOITDS |4|Ca| ..
/100 g

LA BRESAOLA

D’origine italienne, et plus précisément de Lombardie,
la bresaola est fabriquée a partir de viande de beeuf,
salée et assaisonnée. Elle se consomme

crue et sans modération! ..'
0000000000000 0000000000000000000000000000000000000 246cm

N noog M
LE ROTI DE PORC CUIT

Cette viande maigre porte bien son nom: elle est tres

peu calorique! Et pour 'accompagner I'esprit léger, privilégiez

une vinaigrette légere plutot qu'une mayonnaise.

0000000000000 000000000000000000000CCOOIOIOIOIOIOIOICOIOIOITLITDS I32cm
/100 g

LA VIANDE DES GRISONS

Cette salaison de viande de beeuf élaborée en Suisse

se consomme toute I'année. Servie en fines
tranches, elle vous régalera grace a sa faible valeur

/100 g

calorique et sa haute teneur en protéines.

00 0000000000000000000000000000000000000000600000000 157 cal e e,
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LE BACON

Les fans d’ceufs brouillés et des brunchs du dimanche
matin peuvent se réjouir: le bacon est une charcuterie
plutot maigre qui contient assez peu de lipides!

LES SUPERMARCHES MATCH S’ASSOCIENT A SALAISONS DU TERROIR, SPECIALISE
DANS LA CHARCUTERIE. OBJECTIF: DES PORCS NES, ELEVES ET ABATTUS A MOINS
DE 40 KILOMETRES DE VOTRE MAGASIN POUR UN JAMBON LOCAL ET SAVOUREUX.

Le maitre-mot de cette opération, c’est
la tragabilité. Les Supermarchés Match
entendent donner a chacun de ses consom-
mateurs la possibilité d’identifier l'origine
et de reconstituer le parcours d’un jam-
bon, depuis sa ferme de production et
jusqu’a sa commercialisation en magasin.
Pour ce faire, vos charcutiers s’engagent,
avec le soutien de I'entreprise Salaisons
du Terroir, a proposer a leurs clients
des jambons blancs, fumés et gris sans
nitrites ni conservateurs, qui prendront
le nom de votre ville!

COMME DIT LE PROVERBE:
QUAND ON N'A RIEN A CACHER,
ON MONTRE TOUT!

Et de ces jambons vous allez tout connaitre.
Vous retrouverez au rayon Charcuterie
a la coupe le nom, l'adresse et la photo
des éleveurs. Le chemin le plus court pos-
sible de la ferme a votre assiette pour l'as-
surance d’un produit traditionnel de pre-
miére qualité, fruit de la transparence
la plus absolue.

Tous les jambons sont préparés pres
de chez vous sur la base d'une recette
unique, s’assurant du godt et de la qualité
des ingrédients. Les Supermarchés Match

sont par ailleurs en relation directe avec
les éleveurs, ce qui permet de transmettre
les retours clients et de tendre a toujours
améliorer notre service.

UN JAMBON NATUREL SANS
NITRITES ET SANS COMPLEXES
Le jambon cuit ne devrait pas étre rose mais
blanc / gris. C'est le sel nitrité (mélange
de sel et de nitrite de sodium) qui donne

la couleur rose au jambon lors de sa cuis-

son. Ces additifs ont longtemps été ajoutés
pour assurer la conservation de la viande.
Pourtant aujourd’hui, un grand

nombre de consommateurs
recherchent des pro-

duits de plus en plus ,‘.. i

naturels, pour retrou- M ]
ver les saveurs d’antan. i B

Ainsi, si les sels nitrités . i
sont loin d’étre dange- '

reux pour la santé (ils o
sont mémes autorisés
en bio), ils changent
la perception que
nous avons d’un pro-
duit. Et nous goltons

également avec les yeux. \

Savourer le jambon sans
nitrite, c’est s’offrir une nouvelle

expérience de charcuterie, et 'apprécier
comme nos grands-parents en avaient
I’habitude autrefois.

/
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’ENDIVE EST UN INGREDIENT DE CHOIX

POUR DE NOMBREUSES RECETTES! CROQUANTE ET
RAFRAICHISSANTE CONSOMMEE CRUE, ELLE DEVIENT FONDANTE
LORSQU’ELLE EST BRAISEE. SA PLEINE SAISON S’ETEND
D’OCTOBRE A AVRIL, C’EST LE MOMENT D’EN PROFITER!

Lendive est le résultat d’'un drdle de pacte
avec la nature. Le jardinier plante une chico-
rée aux feuilles longues et serrées, puis
déterre les plants arrivés a maturité, coupe
les feuilles (rien ne se perd: les poules
en raffolent!) et replante la racine mise a
nu dans du terreau ou du sable. C'est de ces
racines, les “carottes”, que sortiront ce qu'on
appelle les “chicons”, l'autre nom de I'en-
dive. lls poussent sous couvert, au chaud
et a l'abri de la lumiére (cette opération se
nomme le forgage) et sont récoltés a partir
de début novembre. Supermarché Match
met a 'honneur ce légume d’hiver, avec
nos producteurs hyper locaux de Moselle,
du Bas-Rhin et du Nord.

Autrefois boudée a cause de son amer-
tume, I'endive a aujourd’hui un goit bien
plus doux. Elle se réinvente et se moder-
nise sous l'influence de jeunes chefs qui
s'amusent de son amertume (voir recette)
mais également grace a la commercialisa-
tion de jeunes pousses particulierement
riches en fibres, plus sucrées que du temps
de nos grands-meres.

Parmi ses nombreux atouts, I'endive est
un des légumes les moins caloriques!
Son taux de potassium est particulierement
élevé, et elle est également riche en vita-
mine B9. Elle a donc un role de drainage,
aussi appelé “détox”!

Lendive de pleine terre est une endive culti-
vée a l'ancienne, sur un sol profond, bien
ameubli et non pierreux par de petites
exploitations agricoles. La technique

PETITS SECRETS

DIVE
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permaculturelle du paillage, soit un mélange
de terre fine et de sable, permet de proté-
ger sa croissance et ses qualités gustatives.
Coupée ala main au col de la racine, sa récolte
se fait au bout de six semaines. Autre mode
de culture de l'endive: I'hydroculture.
Placé dans un grand bac, le [égume est cultivé
dans 'eau agrémentée d’'un apport de nutri-

ments. Cette technique permet de récolter ».\ 2
une endive au cceur généreux toute I'année
et au bout de 27 jours seulement. 0
Y 4 W Y 4
Supermarché Match travaille ainsi avec

des coopératives comme France Endive = = : TRy,  [CUGNIY
pour assurer a ses clients les meilleurs

chicons pour tous les plats.

i

ENDIVES BRAISEES

hY

Une recette douce-ameére que vous pouvez également
réaliser en tatin. Il vous suffira alors d’ajouter une pdte
brisée sur votre préparation avant la cuisson!

POUR 2 PERS. :
4 endives + | orange + Miel + Beurre + Sel & Poivre

Pressez I'orange et prélevez les zestes.
Coupez les endives en deux dans le sens de la longueur.
Faites revenir les endives dans une noisette de beurre.
Quand celles-ci ont bien caramélisé, ajoutez le jus
d'orange. Laissez quelques minutes les endives
s’imprégner du jus d’orange a feu doux. Puis salez,
poivrez et ajoutez une ou deux cuilleres de miel
pour parfaire la caramélisation. C'est prét!

Rendez-vous sur touslesjoursiemarche.fr



o | S ... Domante ...

g 1 VERTUS

PROGRAMME

k!

FRANCAISE

Consommer équitablement, c’est favoriser
les conditions de production respectueuses
de 'humain, dans un environnement sain.
Les normes imposées a la “banane frangaise
équitable” assurent santé et sécurité au tra-
vail pour les petites exploitations familiales.
Choisir une banane frangaise équitable,
c’est aussi limiter I'utilisation des engrais,
pour protéger la biodiversité!

Les gammes premium de bananes nous
viennent tout droit de Martinique et
de Guadeloupe! Peu traitées, ces bananes
conviennent a tous les régimes grace a
leur golit unique et leur chair onctueuse.
La banane se déguste a tous les moments
de la journée! Elle possede de nombreux
atouts qui en font un allié au quotidien.
Clest le fruit idéal pour recharger vos batte-
ries durant les mois d’hiver. Riche en calories,
elle offre un apport considérable d’énergie.
Pas étonnant que les sportifs la consomment
pour récupérer apreés l'effort!

Peu de gens le savent, la banane posséde
des vertus médicinales. Chargée en sodium
et potassium, elle a une action bénéfique

GOURMANDE ET PRATIQUE, C’EST LE PEUXIEME FRUIT
LE PLUS CONSOMME EN FRANCE APRES LA POMME.

LA BANANE EST AUSSI UN DES PRODUITS PHARES

DU COMMERCE EQUITABLE. SUPERMARCHE MATCH
VOUS INVITE A DECOUVRIR SES VERTUS INSOUPCONNEES.

sur la santé et favorise le fonctionnement
de nos défenses immunitaires. Elle per-
met aussi de réduire le stress et la nervo-
sité, en apportant au corps le tryptophane,
une protéine qui favorise la communica-
tion cellulaire. Coté digestion, elle est riche
en fibres et peut lutter contre les brilures
etaigreurs d’estomac. Vous I'avez compris,
la banane est le remede naturel idéal contre
les coups de mou des mois d’hiver!

Pour profiter de ses avantages nutrition-
nels sans pareil, on la déguste dés le matin
en rondelles sur un bol de fromage blanc
et de muesli, écrasée avec du miel, ou
en smoothie avec du lait de vache ou végé-
tal. Comme elle permet de réguler I'appé-
tit, en consommer au petit-déjeuner per-
met de dire adieu au petit creux de la fin
de matinée. Les plus jeunes I'adorent
accompagnée de chocolat ou de can-
nelle avec des pancakes ou des crépes.
Bien qu’elle soit un fruit, la banane trouve
également sa place dans de savoureuses
recettes sucrées salées, comme un curry
de poulet, pour apporter une note fruitée
a la sauce!

AIDONS LES ENFANTS A
MIEUX MANGER AVEC LE
PROGRAMMEKID !

Chez Supermarché Match, aider les enfants
a mieux manger est une priorité!
Voila pourquoi nous avons mis en place
le Programme Kid.

Au menu, distribution gratuite de fruits
frais chaque jour dans nos magasins, jeux
. en ligne, activi-
LI - 4 tés manuelles

cuved- et pédago-

AaY .

' : TRIBUON giques, recettes
ATUIT N:T faciles et fiches

DES FRUITS™ | thématiques

pour découvrir
chaque mois
I'origine et les
bienfaits d’un
fruit ou légume...

w-

et des astuces rrg-glotes. Les enfants
apprennent aussi en s'amusant avec nos
petits jeux comme les mots croisés, le
labyrinthe, les 7 différences, le quizz...

Eh oui, chez Supermarché Match, nous
accordons une grande importance a l'ali-
mentation des enfants !

L ré [ 7 o
‘Comunent bien préparer son pelit déjeuner ?
Le petit déjeuner est le repas le plus important de la journée. Il doit &tre suffisamment
équilibré pour apporter aux enfants toute I'énergie dont ils ont besoin pour tenir
jusqu'au déjeuner. Pour cela, plusieurs éléments sont indispensables: un produit
a base de fruits, un produit a base de lait et un produit a base de céréales.

Idées petit déj’:

* Produit a base de lait : un bol de lait chaud, un verre de lait froid, un yaourt ou
un fromage blanc.

* Produit a base de fruits : un fruit, une compote, un smoothie ou un jus de fruits
frais de préférence faits maison)

e Un produit a base de céréales : un bol de céréales, du plain complet ou des bis-
cottes avec de la confiture.

RETROUVEZ LES 10 MOTS CI-DESSOUS DANS LA GRILLE DE LETTRES :
Energie, Vitamine, Fruit, Légume, Force, Laitage, Graine, Muscle, Sain, Equilibre
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LAIT D’AVOINE ALNATURA
Qu’est-ce qui est végan, bio, non sucré,

naturellement sans lactose, contient du

calcium et peu de matiéres grasses, est
préparé a partir d’avoine produit en
Allemagne et peut étre aussi bien bu

qu’utilisé en cuisine ou en patisserie ? Il
s’agit du lait d’avoine Alnatura bien s(r !
Légerement réchauffé, il peut aussi étre
A RA moussé et se déguste avec du café et

I-"ATU du thé. On ne sait pas pour vous, mais

nous, ¢a nous a mis le lait a la bouche !
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CONSIDERES COMME DES BOISSONS
PARTICULIEREMENT SAINES ET FACILES
A DIGERER, LES LAITS VEGETAUX

SONT DE FAIT TRES PRISES DES LAIT DE RIZ CALCIUM
VEGETARIENS ET VEGETALIENS. ALNATURA

Végan, non sucré, pauvre en matiéres
grasses, naturellement sans lactose, sans
protéines de lait et sans gluten, ce lait

a base de riz calcium a tout pour plaire.
Sans compter que tous les ingrédients
agricoles qui le composent sont issus

de I'agriculture biologique ! De plus, il
contient du calcium provenant des algues
marines rouges et offre des saveurs

tout en douceur qui résultent de la

B
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Quels sont réellement leurs bienfaits ? Existe-t-il des res-
trictions d’utilisation ? Et peuvent-ils se substituer au lait
de vache ? Autant de questions auxquelles il est parfois
difficile de répondre... Heureusement, nos experts sont
la pour vous éclairer et vous aider a bien choisir votre
lait végétal. D ailleurs, saviez-vous que ces laits ne sont
pas vraiment végétaux puisqu'il s’agit a proprement parler
de jus élaborés a partir de fruits oléagineux tels que les

|
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DECOUVREZ NOS CROISSANTS ET PAINS
AU CHOCOLAT LE CHOIX DU GOUT,
SELECTIONNES POUR LEUR FEUILLETAGE
EXCLUSIVEMENT PUR BEURRE

ET LEUR SOMPTUEUSE COULEUR DOREE.

Grace a un laminage doux et progressif des pates
et a de longues phases de repos, les viennoiseries
Le Choix du Golt possedent un feuilletage excep-
tionnel. Onctueux et croustillants, nos croissants et
nos pains au chocolat se reconnaissent a I'équilibre délicat
entre de délicieuses notes de beurre et un go(it subtile-
ment caramélisé. Venez les découvrir en boulangerie!

SUPERMARCHE MATCH:

LE GOUT DE LA FORMATION

Chez Supermarché Match, la transmission de la pas-
sion est une histoire sérieuse. Théoriques et pratiques,
Supermarché Match propose des formations profes-
sionnalisantes en CFA (Centre de Formation d’Ap-
prentis) pour apprendre le beau métier de boulanger.
Ainsi, chez Supermarché Match, chaque employé peut
se porter volontaire pour suivre une série de cours
et apprendre les bases essentielles, les bons gestes et
les bons réflexes lors du travail de panification. Ces cours
vont de I'expertise sensible du grain de blé a la ges-
tion technique de la vitrine en passant par la com-
préhension des enjeux économiques. lls permettent
d’obtenir une vision d’ensemble de la boulangerie
pour offrir chaque jour a nos clients les meilleurs pains
et viennoiseries.
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Joffrey Beckert, boulanger patissier
chez Supermarché Match

amandes ou les noisettes, de céréales comme l'avoine
ou bien encore de légumineuses a l'instar du soja !

Au rayon des avantages, on notera que ces boissons sont
sans lactose, sans cholestérol, sans gluten, et pour cer-
taines, trés riches en acides gras insaturés et en fibres.
Question atout nutritionnel, c’est donc un carton plein !
Pour autant, il estimportant de bien comprendre qu’elles
ne sont pas adaptées a l'alimentation des nourrissons
car elles n"apportent pas assez d’énergie, de protéines,
d’acides aminés essentiels, d’acides gras, de calcium, ou
de fer pour répondre aux besoins exceptionnels d’'un nou-
veau-né. Quant a savoir si ces boissons peuvent consti-
tuer une vraie alternative au lait de vache, la réponse
est oui, pour les consommateurs qui présentent une
intolérance au lactose ou souffrent de cholestérol. Sans
oublier tous ceux qui ont envie de réduire leur consom-
mation de lait de vache !

Vous étes tenté ? Pour vous aider a choisir le lait végétal
qui répondra le mieux a vos besoins, nos experts ont
sélectionné trois boissons bio élaborées avec soin par
Alnatura. Allez, on vous dit tout !

fermentation de I'amidon du riz. Et cerise
sur le gateau, il peut méme s’utiliser en

patisserie.

LAIT DE SOJA ALNATURA
Elaborée 4 partir de soja origine Europe,
cette boisson constitue une délicieuse
alternative au lait de vache. Que ce soit
avec des cornflakes, du muesli, du café,
tout seul, ou bien méme pour faire de

la bouillie de semoule ou des desserts,
elle se préte a toutes les utilisations.
Composée d’ingrédients bio, exempte de
lactose, de protéines de lait et de gluten,
contenant du calcium et riche en proté-
ines végétales, elle ne manque pas d’atouts.
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CABAS OU POCKET, EN JUTE OU

EN KRAFT, SUPERMARCHE MATCH
S’ENGAGE AUPRES DES CONSOMMATEURS
POUR UNE APPROCHE DU MARCHE

PLUS DURABLE ET PLUS DESIGN.

Chacun connait les ravages causés par les sacs en plastique
sur la faune et la flore de notre belle planéte. Depuis le 1°
juillet 2016, I'usage de sacs de caisse en plastique dits
«a usage unique» est interdit dans le cadre de la loi
n° 2015-992 du 17 aoit 2015 relative a La Transition
Energétique pour la Croissance Verte (LTECV).
Clest une bonne chose! Consommateur et distributeur se
rejoignent dans la protection de notre environnement!

) 0000000000000 0OBO0COGOS Supermarché Match propose aujourd’hui a ses fidéeles

clients des sacs tendance pour tous les golits, tous
les usages et toutes les bourses. En mettant en avant
des sacs en matieres naturelles et recyclables comme
la toile de jute ou le coton, nous nous engageons pour |'en-
vironnement, car chacun peut réduire ses déchets avec
L A G R | C U LTU R E des petits gestes quotidiens! Ainsi, dés février, pour votre

baguette, pensez a nos sacs a pain, spécialement congus
y 1 mettra a disposition de ses clients une superbe glaciere
-4 et un sac en coton pour vos fruits et [égumes. Nos sacs
en kraft sont fabriqués en France, et issus de foréts
gérées durablement. lls sont labellisés Imprim’vert,
| | | une garantie de limiter leur impact environnemental.
ol | | | | | I Réutilisables et écologiques, nos sacs, en plus d’étre res-

pour conserver leur forme et leur fraicheur. Quand le ther-
momeétre commencera a remonter, Supermarché Match
©000000000000000000000000000000000000000000006000000 ponsables, égayeront votre quotidien!

*agriculture utilisant des moyens de production plus respectueux de I'environnement et plus transparents

aw®

Rendez-vous sur touslesjoursiemarche.fr et

- . - SEOTUE
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. PRAT
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C’est le bon moment de nous redécouvrir,
rendez-vous en magasin
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