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La Cuisine de la Mémoire
Réveillez l’âme de la cuisine authentique !  
Sublimez les recettes d’hier, réconfortantes et 
intemporelles. Valorisez une cuisine populaire, où tradition 
et partage célèbrent le plaisir du bien-manger.

• Esprit forestier en rémoulade : champignon et 
céleri en rémoulade, moutarde à l’ancienne,
graines de courge.

• éclats de brocoli, sauce grenobloise, capres
et croutons.

• Velouté de champignon fumé, condiment pain
grillé et huile de persil.

• Petits pois à la française.

• Poêlon de petits farcis au jus tomate.

• OEuf Mayo Bistrot remixés :  oeufs
mayonnaise, condiments, pain grille et
pickles.

Mes idées recettes
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Face à une quête croissante d’authenticité et de simplicité, les recettes

du patrimoine culinaire français trouvent un nouvel écho. Ces plats

réconfortants rappellent des souvenirs d’enfance et s’adressent à une 

clientèle en quête de sincérité et de partage transgénérationnel. Pour les 

chefs, ces recettes offrent une opportunité de valoriser des techniques 

ancestrales et des produits locaux tout en les modernisant, notamment à 

travers des présentations élégantes et des condiments artisanaux.CODES CULINAIRESAppellations classiques : « rémoulade », « mousseline », « grenobloise »,

« potagère », « fricassée », « à la française »…Les ingrédients locaux et de saison, les mentions d’origine des produits

ou (par exemple, «œufs plein air origine France»), les labels (Bio,

HVE), ou l’origine coopérative des produits. Utilisation de condiments

rustiques : croutons, vinaigre, moutarde, persil, oignons, ail, fromage

râpé…

LA CUISINE DE MÉMOIRE

PROPOSER DES RECETTES
CLASSIQUES RÉINTERPRÉTÉES AVEC

DES INGRÉDIENTS DURABLES ET DES
ALTERNATIVES MODERNES POUR

SÉDUIRE UNE CLIENTÈLE SOUCIEUSE
DE QUALITÉ ET DE GOÛT.

Cependant, ces classiquesévoluent avec des ingrédients
plus responsables, desalternatives aux protéinesanimales et des techniquesmodernes qui optimisent leur

préparation tout en conservant
leur authenticité.

DES FRANÇAIS ATTACHÉS AUX
RECETTES TRADITIONNELLES

MODERNISERLES CLASSIQUESPOUR SÉDUIREUN LARGE PUBLIC

81% LE RÉCONFORTDES CLASSIQUES
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INGRÉDIENTSRUSTIQUES
NOS CONSEILS DE MENUSREVALORISEZLES TECHNIQUES TRADITIONNELLES

/01
REVISITEZ
LES TRADITIONSTransformez vos recettes comme l’omelette ou le gratin dauphinois en plats élégants et modernes : omelette soufflée au comté AOP ou un gratin de légumes racines façon millefeuille.

/02
AJOUTEZ DES TEXTURES NOUVELLESIntégrez des croûtons maison, des chips d’herbes ou des mousselines pour apporter un contraste en préservant l’authenticité du plat. 

/03
UTILISEZ DES CONTENANTS RÉTROPrésentez vos créations dans des mini-cocottes ou assiettes rustiques pour renforcer l’effet « cuisine 

de grand-mère ». 

/04
JOUEZ SUR DES CONDIMENTS RUSTIQUESAssociez vos légumes avec des moutardes à l’ancienne, des vinaigres artisanaux, des persillades maison ou des twists comme des pickles faits maison.

• Les moutardes : Moutarde à l’ancienne pour les sauces épaisses , moutarde au miel  qui ajoute une douce note sucrée pour les gratins de légumes.
• Les vinaigres artisanaux : Cidre brut, léger et acidulé ou vinaigre de vin rouge vieilli parfaits pour les marinades, balsamique blanc pour des pickles doux.

• Les Persillades maison : À l’ail, citronnée pour relever une salade de haricots verts, aux noisettes pour accompagner une purée ou encore à la moutarde en garniture d’un gratin de légumes.

•Les Pickles :carottes, oignons, betteraves...
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Les visuels et planches tendances sont là pour vous inspirer, vous donner envie de créer à votre tour et développer

des recettes, des lieux et des concepts culinaires singuliers. Mais comment transformer ces inspirations en idées

concrètes ? Nous vous proposons un exercice de créativité culinaire basé sur la technique de l’Association Libre.

/01

LE PRINCIPE

Laissez libre cours à votre

imagination en associant deux

éléments qui, à première vue,

n’ont peut-être rien en commun.

Il peut s’agir de :

• Un code culinaire (ex.

fermentation, fumé, végétal,

umami, croquant…).

• Un ingrédient, une texture ou

une technique (ex. œuf parfait,

marinade lacto-fermentée,

feuilletage inversé, cuisson en

croûte de sel…).

/02

COMMENT

L’APPLIQUER ?

1. Sélectionnez deux mots-clés

au hasard ou en fonction de vos

affinités.

2. Laissez votre esprit explorer

les liens possibles entre ces

éléments. Comment pourraient-

ils s’unir pour créer une nouvelle

expérience gustative ?

3. Notez vos idées sur la fiche de

création culinaire :

- Nom de l’idée / du plat

- Éléments clés et leur rôle

- Techniques ou associations

inédites

- Mise en scène ou dressage

envisagé

4. Passez à l’expérimentation : 

testez, ajustez, surprenez !

/03

EXEMPLES

D’ASSOCIATION LIBRE

• Fumé + Végétal

Une purée de pois cassés

fumés au bois de hêtre.

• Fermentation + Street Food

Un bao garni de légumes lacto-

fermentés et de mayonnaise au

miso.

• Croquant + Œuf parfait

Un œuf à 64°C sur crumble salé

aux noisettes et éclats de pain

grillé.

RÉVÉLEZ VOTRE

SIGNATURE CULINAIRE

Exercice 
de créati

vité
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E U R E D E N  F O O D S E R V I C E  D É V O I L E  S O N  C A R N E T  D E  T E N D A N C E S  : 
U N  C O N C E N T R É  D ’ I N S P I R A T I O N S  P O U R  A C C O M P A G N E R 

L E S  P R O F E S S I O N N E L S  D E  L A  R E S T A U R A T I O N

Eureden Foodservice créé régulièrement des livres 
blancs afin d’accompagner les professionnels du 
secteur de la restauration. C’est dans ce cadre, 
qu’a été conçu « Les cartes de demain ». Véritable 
bible des dernières tendances food, cet outil 
décrypte les attentes des consommateurs qui 
évoluent et ouvre de nouvelles perspectives aux 
chefs en quête d’inspiration.

Doté d’une esthétique élégante, le carnet décrypte les tendances culinaires à travers 6 chapitres : 

• Cuisine du voyage  : l’évasion culinaire au cœur
de l’assiette

• Cuisine de mémoire : le réconfort des classiques

• Cuisine créative : l’art de surprendre et d’innover

• Cuisine responsable : l’assiette engagée

•	 Cuisine accessible  : le goût du possible
partout & pour tous

• Cuisine gourmande : le plaisir sans compromis

Acteur engagé aux côtés des professionnels de la restauration collective et commerciale,  
Eureden Foodservice a élaboré « Les cartes de demain »  : un carnet de tendances culinaires pour aider  
et inspirer les professionnels. Plus qu’un simple livre blanc, ce carnet se positionne comme un véritable 
outil de décryptage et d’inspiration.

À mi-chemin entre un moodboard sensoriel et un carnet de tendances culinaire, il offre une vision 
globale de l’expérience gastronomique. De la mise en scène des plats au choix des couleurs qui subliment 
chaque bouchée, en passant par l’atmosphère du lieu…les analyses du carnet ne se limitent pas qu’aux 
assiettes. Il met en lumière les ingrédients phares, les techniques émergentes, les inspirations design 
et les concepts qui marquent la restauration de demain.

U N  O U V R A G E  C O M P L E T  P O U R  C O M P O S E R  S O N  O F F R E



Chaque tendance est illustrée par des exemples 
concrets, des conseils pratiques, des moodboards 
et des idées créatives pour permettre aux 
professionnels d’enrichir leurs offres, repenser 
leurs pratiques et répondre aux attentes d’une 
clientèle toujours plus exigeante. 

Avec ce carnet de tendances, Eureden Foodservice 
réaffirme son rôle de partenaire du quotidien ; bien 
au-delà de son offre, la marque souhaite guider les 
professionnels dans leurs réflexions, leurs choix et 
leurs projets. Ce carnet est une preuve concrète de 
cette volonté d’être force de proposition et moteur 
d’innovation. 

À propos d’Eureden Foodservice

Créée en 2023, Eureden Foodservice est l’entité transverse aux activités légumes et produits élaborés d'œufs de la coopérative 
bretonne dédiée au marché des professionnels de la restauration et des artisans boulangers et réunit 50 collaborateurs. 
En rassemblant les marques d’aucy, Paysan Breton et Cocotine sous la même bannière, elle œuvre pour répondre aux 
attentes des professionnels avec une offre large de produits service :

 �d’aucy : une offre de légumes appertisés et surgelés composée de légumes bruts et de recettes élaborées aux ingrédients 
tendances et aux inspirations de cuisines du monde, et de plats cuisinés appertisés.

 �Paysan Breton : des légumes bruts surgelés blanchis et des recettes authentiques de poêlées issues de la tradition 
culinaire des terroirs français.

 �Cocotine : une offre large de produits élaborés d’œufs frais et surgelés couvrant tous les modes d’élevages : sol  
« mieux être animal », plein air et bio, Origine France.

R E T R O U V E Z 
L E  C A R N E T  D E 
T E N D A N C E S  I C I

https://www.calameo.com/eureden-foodservice/read/006403377b34dca9f1f3c?authid=2xQ0ZI30Ypdt

