connectée, elle a une connaissance de plus en plus poin-
tue de ce qu'elle mange ». |l est donc naturel que «cette
génération dite de verre [née aprés 2010, ndir]. ol tout
est régi parl'écran, aille vers des cuisines qui sont égale-
mentinstagrammables, parce que colorées ».

DE LA VALEUR AJOUTEE DANS L’ASSIETTE

Ces cuisines sont aussi un formidable levier pourla
vegétalisation des assiettes. « Un tiers de nos recettes
végétariennes sont pensées de cette maniére, note Marc
Durand-Perdriel. En puisant notamment les inspirations
au cété de /'inde. Nous formons nos équipes 3 une cui-
sine naturellement beaucoup plus végétale que la nbtre,
avec des dhals de lentilles, mais aussi des maniéres diffé-
rentes dappréhender un produit comme le chou-fleur.
Coloré parle curcuma et brillant parce que réti, il suscite
beaucoup plus facilement 'adhésion des enfants!» Les
touches d'épices, de condiments ou de sauces pimen-
tées permettent également de donner du pep’s ades
plats végétariens, apportant de la différenciation en un
seul geste. « Cela apporte de la culinarité sans tout
remettre en question en termes opérationnels », sou-
ligne Anne-Claire Paré, experte tendances, marketing et
stratégie et fondatrice du cabinet Bento, quiy voit « un
moyen facile d'apporter de la valeur ajoutée ».

Puiser dans les cuisines du monde, c'est aussi décou-
vrir d'autres céréales et légumineuses, et autant de
manieres de les appréhender, avec beaucoup & explorer
du cété des cuisines africaines: mil, sorgho, manioc,
fonio, teff... autant de trésors nutritionnels et gustatifs 3
combiner pour répondre & un besoin de diversification de
I'offre végétale. Autant d'atouts qui poussent les cuisines

thé vert japonais qui

~dossier

Mory Sacko travaille le thon

en sashimi avec une sauce
reprenant les condiments du garba,
un plat ivoirien: cignen. tomate

et piment. herbes et paivran.

du monde dans tous les
segments de la RHD. En
collective, c'est bien siir
un segment historique-
ment travaillé en entre-
prise. « En médico-social,
ce n'est pas encore géné-
ralisé, mais 'arrivée de la
génération des boomers,
qui ont voyagé par le
passé, va assurément
constituer une opportu-
nité », prévoit Marc Durand-Perdriel,

En restauration commerciale, la gastronomie, en
constante recherche, a tendance & lintégrer par petites
touches, ou en s'appropriant des technigues lointaines.
«Inspirations d‘ailleurs pour te faire découvrir les
richesses d'ici »: tel est le mantra de Florent Ladeyn, qui
laque la betterave et le chou des Flandres, ou encore le
maguereau de lamer du Nord, & la sauce teriyaki. Quand
Ippei Uemura, chef japonais installé & Marseille, |ui,
applique aux poissons de Méditerranée des technigues
ancestrales japonaises... A Paris, Mory Sacko croise les
inspirations africaines et japonaises, la culture nipponele
fascinant depuis l'adolescence, travaillant dans l'idée du
garba, plat ivoirien & base d'attiéké (semoule de manioc
fermentée) etthon, le poisson en sashimi dans une sauce
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