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EatSwiss

Carte des
régions
Produits du
- terroir

Quiz

EatSwiss

En cliquant sur “carte des régions”, vous
pourrez accéder aux menus des différentes
régions de la Suisse.

“Liste des produits” informe ['utilisateur sur
la provenance et 'histoire des produits
typiquement suisses.

Le “quiz” est un questionnaire interactif et
divertissant sur la Suisse.



Carte de la Suisse
interactive

Chaque région propose trois menus typiques. En cliquant sur la
Suisse allemande, s’affichent les trois recettes et ainsi de suite
pour chacune des régions.



Produits du terroir

Produits du
terroir

B Suisse italienne

Suisse romande
Suisse allemande




Suisse allemande

Suisse
allemande

Entrée
Assiette de viande

Plat principal
Emincée a la zirichoise

Dessert

Gateau aux carottes

Photo du menu

Retour




Assiette d
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Assiette de viande séchée :

Préparation :

Servir les différentes saucisses
et viandes séchées tranchées sur
une assiette, avec differentes
sortes de pains et des cornichons

e viande

*0000 BELL = 100%

Idées d’ingrédients :

Salsiz : Saucisse séche des Grisons
au porc, beeuf, lard

Pantli d’Appenzell : Saucisse
fumée et séchée du canton
d’Appenzell au beeuf, porc, lard,
epices.

Gumpesel : Viande séchée dure
au golt intense de Meiringen, BE.
Au beeuf, porc, lard, épices, vin
rouge.

Saucisse de ménage uranais:
Saucisse sechée a ’air du canton
d’Uri. A base de vache et porc
ainsi que viande de chévre et/ou
de cerf, épices.

Retour




Eminceé a la zurichoise

eeecO BELL 7 100% (-

Emincé a la zurichoise :

Quantité : pour 4 personnes

Temps de préparation : env.
35min

Ingrédients :

400 g de viande de veau en
laniéres, 200 g de rognons de
veau en laniéres

200 g de champignons de Paris
1 cc de jus de citron

1 dl de vin blanc

2 dlde créeme

1 dl de bouillon de viande

1 ¢s de maizena

Sel, poivre, persil plat, oignon

Retour

This is an example

100% -

Préparation:

Faire revenir la viande et les
rognons, saupoudrer de farine,
saler, poivrer puis réserver.
Chauffer le beurre & rétir. Faire
revenir ’oignon, meéelanger les
champignons et le jus de citron,
ajouter, mijoter env. 2 minutes.
Mouiller avec le vin, réduire.
Mélanger la créme, le bouillon et
la maizena, porter a ébullition.
Laisser bouillonner jusqu’a ce
que la sauce soit

veloutée. Ajouter la viande, les
rognons et la moitié du persil, le
temps de bien chauffer.

Retour




Gateau aux carottes
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Giteau aux carottes :

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 60 minutes
Quantité : pour 6 personnes

Ingrédients:

290 g de carottes rdpées

125 g de sucre

2 ceufs

60 g de cerneaux de noix concassés
125 g de beurre fondu

200 g de farine

1 sachet de levure chimique

1/2 cuillére & café de cannelle

This is an example

100% -

Préparation:

Préchauffer le four a thermostat
5 (150°C).

Fouetter les ceufs avec le sucre.
Quand le mélange double de
volume et devient mousseux,
ajouter peu a peu la farine et le
beurre fondu tout en continuant
de fouetter puis la cannelle, la
levure et enfin les carottes rapées
et les noix sans arréter de
fouetter.

Bien mélanger, verser dans un
moule a cake et faire cuire 1
heure.

Laisser tiedir avant de démouler.

Retour
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Assiette de viande Emincé a la zirichoise Gateau aux carottes

séchée

This is an example



Suisse romande

Suisse
romande

Entrée
Petits patés a la viande

Plat principal
Fondue moitié-moitié

Dessert

Vacherin glacé

Photo du menu

Retour
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Petits patés en crofite :

Quantité : pour 12 petits patés

Ingrédients :

300g de viande de veau, 200g de
chair & saucisse et 200g de porc
fumé, 200 gr de lardons
3 ceufs
2 oignons, 4 gousses d’ail
1 bouquet de basilic, de sauge, de
persil
1 dl de vin blanc
1 rincée de cognac
1 rincée de vinaigre de pomme
1 cc de Quatre Epices, de paprika,
de coriandre
2 pates feuilletées
6 feuilles de gélatine3 dl de bouillon
et 1 dl de vin blanc

Retour

&2 PM

Préparation:

Hacher loignon, presser lail en
purée, les faire revenir dans un
filet dhuile d'olive, ajouter, aprés
les avoir hachés, un peu de
basilic, de persil et 2 ou trois
feuilles de sauges. Laisser tiédir.

Passer au mixer le veau, et le
carré fumé de jambon, ne pas
les réduire totalement en hachis.
Mettre dans un saladier. Mixer
alors plus a fond les lardons.
Ajouter dans le saladier avec la
chair a saucisse. Avec les mains,
pétrir la farce afin que toutes les
viandes soient totalement
mélangées.

Retour

Ajouter Lail et loignon, le
paprika, la coriandre, et
leQuatre Epw‘ces. Verser le vin
blanc, une rincée de cognac et
de vinaigre. Saler et poivrer.
Battre 2 ceufs, et les incorporer
a la farce, bien mélanger le tout
avec les mains. Protéger le tout
avec un papier film, et garder
au frais au minimum une
journée.

Préchauffer le four a 180°.

Beurrer la plague des moules a
muffins. Découper alors des
ronds de pates feuiletées.
Déposer chaque rond de pate
dans les moules et les farcir.

Petits patés a la viande

Avec la deuxiéme abaisse faire
encore des ronds de pate.
Mouiller les bords de la pate
avec un peu d'eau et les
déposer ces ronds sur

ceux déja farcis. Presser les
bords, et les replier
délicatement.

Découper une croix au centre
des petits patés, et planter
dedans une petite cheminée
faite de papier daluminium.

Enfourner durant 50 minutes.
Les sortir et les badigeonner de
jaune d'ceuf avec un pinceau,
ré-enfourner durant 10 minutes
le temps de bien dorer la pate.
Laisser bien refroidir les petits
patés.
Retour

Préparer la gélatine en
chauffant de leau avec un cube
de bouillon, et le vin. Ajouter
une pincée d'Herbes de
Provence, saler et poivrer.
Laisser tiédir et ajouter les
feuilles de gélatine, bien les
dissoudre également. A laide
d'un petit entonnoir verser dans
chaque péte la gélatine tigde,
combler le trou d'un brin de
persil, et avec un pinceau passer
un peu de gélatine sur le dessus
des patés pour donner de la
brillance.




Fondue moitié-moitié
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Fondue moitié-moitié :

Quantité : pour 4 personnes

Ingredients :
400 g de Gruyere AOP

400 g de Vacherin
Fribourgeois AOC

1 gousse d'ail

3 dl de vin blanc

15 g de fecule

Kirsch, poivre

Retour
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Préparation :

Frotter le caquelon avec la gousse
dail, puis la laisser (hacheée ou
entiére, selon les golits) au fond
du récipient.

Melanger le Gruyere AOP, la
fécule et le vin blanc et laisser
fondre en remuant
continuellement. Reduire la
chaleur, ajouter le Vacherin
Fribourgeois AOC et continuer a
brasser jusqu'a ce que la masse
soit bien crémeuse.

Laisser mijoter sans cuire.
Ajouter le kirsch et le poivre.
Servir la fondue sur un réchaud,
pour la maintenir a bonne
température.

Retour
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Vacherin glacé :

Quantité : pour un vacherin dans
un cercle de diamétre 20cm

Ingredients :

3 blancs d'ceufs

200g de sucre

300g de glace vanille

300g de sorbet a la framboise

20cl de créme liquide entiére

30g de sucre

Retour

Vacherin glacé
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Preparation :

Préchauffer le four a 150°.

Fouetter les blancs d'ceufs en
neige avec 30g de sucre. Lorsque
les blancs commencent a bien
monter, ajouter 70g de sucre au
fur et a mesure.

Continuer de battre jusqu'a
lobtention d'une meringue bien
blanche et brillante. Verser alors
le sucre restant (100g) et
melanger a la spatule.

Remplir une poche a douille avec
lappareil a meringue et réaliser
deux spirales de 20 cm de
diamétre sur du papier sulfurise

Cuire 8 min a 1207 puis a 90°

et cuire 1h30 a Zh
Retour
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Montage 1

Répartir la glace a la vanille sur le
fond avec la meringue, saupoudrer
des excedents de meringue
découpés puis répartir le sorbet.

Poser lautre meringue appuyer et
mettre au congélateur 30min.

Montage 2

Sortir le vacherin du
congelateur. Avec un chalumeau,
rechauffer votre cercle et
l'6ter.Masquer le contour et le
dessus avec de la créme
chantilly.Lisser et placer au
congéelateur 30 min.

Avec le reste de la chantilly,
décorer le dessus et des fruits
rouges. Remettre au
congélateur

Retour
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This is an example



Suisse italienne

Suisse
italienne

Entrée
Minestrone

Plat principal
Risotto tessinois aux

champignons

Dessert
Tourte aux chataignes

Photo du menu

Retour
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Minestrone :

Quantité : pour 4 personnes

Ingrédients

50 g de haricots barlotti

1 oignon, haché fin

7 carottes, coupées en petits
Morceaux

1 morceau de céleri-rave, coupé en
petits morceaux

1 petit poireau, coupée en laniéres
100 g de chou frisé, coupé en
laniéres

1-2 gousses dail, pressees

Retour

Minestrone
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Suite des ingrédients...

2 tomates

1 cs de beurre

50 g de lardons

1 | de bouillon de viande

2 cs de concentré de tomates

1 brin de romarin

2-3 brins de basilic

2 brins de thym ou de marjolaine
50 g de riz pour risotto

Sbrinz AOP rapé

Retour
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Préparation :

Laisser tremper les haricots toute
une nuit dans de leau, eégoutter.
Entailler les tomates en croix,
plonger quelgues minutes dans leau
bouillante, peler, couper en quatre,
epépiner et couper en dés. Dorer les
lardons et les oignons dans le beurre.

Ajouter les carottes, le céleri, le
poireau, le chou et lail, étuver.
Maouiller avec le bouillon, ajouter les
haricots, porter a ebullition. Mijoter
1h-1h30 a couvert. Ajouter les
tomates, le concentré de tomates,
les herbes et le riz. Cuire 20 min.
Sortir les herbes, parsemer de
sbrinz.

Retour




Risotto tessinois aux champignons
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Risotto tessinois aux
champignons :

Quantite : pour 4 personnes

Ingrédients :

1 petit oignon finement haché
40 g de beurre

400 g de riz a risotto

1 poignée de bolets secs (les
tremper dans 'eau 15 minutes et
les rincer)

1 dl de Merlot blanc

& dl de bouillon chaud

100g de sbrinz rapé

50g de beurre

1 dl de créme demi-grasse

Retour
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Préparation :

Faire revenir les oignons dans le
beurre. Ajoutez le riz. Bien
melanger et faire revenir jusqu’a
ce que le riz devienne translucide.
Déglacez avec le vin blanc. Mouillez
avec le bouillon, réguliérement a
petites louches, et ajoutez les
bolets. Vérifiez la consistance du
riz, il doit étre a la fois onctueux
et ferme sous la dent sans étre
croquant.Ajoutez le beurre, le
fromage et la créme hars cuisson
tout en mélangeant pour faire la
«mantecatura». Corrigez
"assaisonnement.

Retour



Tourte aux chataignes
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Tourte aux chataignes :

Ingrédients:

700 g de chataignes

1/2 L de lait

Une pincée de sel

70 g de beurre

180 g de sucre

5 jaunes d’ceuf

100 g de noisettes rapées

1/2 sachet de sucre vanillé

1 cuillerée de levure en poudre

& blancs d’ceufs montés en neige

100% -

Préparation :

Cuire les chataignes a I'eau pendant
10 mn environ et les peler.

Ajouter le lait et cuire les
chataignes jusqu’a absorption totale
du lait. Passer le tout au tamis.
Travailler le beurre, le sucre, les
jaunes d’ceufs, le sucre vanillé et le
sel pendant environ 5 mn. Monter
les blancs en neige. Incorporer, en
intercalant, noisettes, purée de
chataignes et blancs en neige.
Verser dans un moule a bord
ouvrant. Cuire au four pendant 50
mn a 160-180 degrés. Il est conseilleé
de servir le gdateau avec une créme
a la vanille.

Retour



Photo du menu suisse italienne

£ 100% - 0000 BELL 7 L 100% - > 100% mE—

Risotto tessinois Minestrone tessinois Tourte aux
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Produits du terroir suisse romande
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Saucisse séche a I’absinthe

Indications générales :
Situation géographique :
Couvet (Val-de-Travers)

Elaboration :

Composition : A base de
viande de porc, lard de porc,
maigre de bceuf, absinthe

Caractéristiques
organoleptiques :

Odeurs : Typique de viande
séchée

Golit/Saveurs : Salé et épicé
au goiit de 'absinthe

Retour
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Ericelets

Indications générales :
Situation géographique :
Canton de Fribourg

Elaboration :

Composition : Créme-double,
farine-fleur, vin blanc, sucre,
kirsch

Caracteéristiques
organoleptiques :
Golit/Saveurs : Sucré et
croquant

100% -

Cuchaule

Indications générales :
Origine : Fribourgeoise, dés le
16eme siécle

Elaboration :

Composition : Farine claire de
froment fribourgeois, eau,
lait tiede, beurre, sucre
suisse, safran en poudre,
safran en fils, levure de
boulangerie, jaune d'oeufs
fribourgeois ou suisse, sel de
cuisine

&2 PM

Eau-de-vie Sapin

Indications générales :
Situation géographique :
Cornol

Elaboration :

Teneur minimale en alcool :
entre 42 et 46° degrés
Compaosition : bourgeons de
sapin avec des pommes
fermentés.

Consommation :
Conservation : en cave
fraiche, puis au
réfrigérateur avant la

dégustation
Retour
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Toétche

Indications générales :
QOrigine : Jura

Caractéristiques
organoleptiques :

Odeurs : goiit de la créme
acidule

Goiit/Saveurs : fondant, salé
et légérement acidulé

Consommation :
Accompagnements : comme
apéritif et amuse-bouche, le
Toétché est un gateau salé et
non sucré |

Retour




Produits du terroir suisse
allemande
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L’Hypocras

Description générale :

L’Hypocras est un vin sucré,
délicieusement epicé a la
cannelle, au clou de girofle, &
la noix de muscade et a la
cardamome.L"Hypocras est

une spécialité baloise plus
spécialement consommeée dans
le canton.

Histoire :

La plus ancienne trace
d’Hypocras en Suisse remonte
au 15e siécle. L'Hypocras était
principalement présent sur les
tables princiéres.

Retour
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La choucroute

Description :

La choucroute sont des choux
coupés en lamelles et
fermentes.

Consommation :

On cuit la choucroute avec du
lard dans du bouillon, du vin et
des épices (par exemple du
genievre, des clous de girofle,
du cumin). On rajoute ensuite
des saucisses et dautres
morceaux de viande et des
pommes de terre.

Retour
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L’Emmentaler
Description :

L*Emmentaler est un fromage
au lait cru, gras, dur. lla de
nombreux trous et sa saveur
est incomparable.
L'Emmentaler est de ce fait
un des fromages les plus lourds
de Suisse.
Origine :
L *origine de son nom provient
de la vallée de 'Emmen, dans
le canton de Berne. Il est
connu dans toute la Suisse,
mais une grande partie est
destinée a |'exportation.
Retour
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Le Chorbliwasser

Description :

Le Chérbliwasser est un
liquide distillé sans alcool a
base d’eau et de cerfeuil
anise frais.5on aspect est
légérement laiteux, son odeur

trés intense et son golit
rappelle I'anis.

Consommation :

Le Chérbliwasser se déguste
frais et pur.
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La torta di pane
Tarte préparée a base de
pain. La crolite est
lEgérement croquante, a
Uinverse la pate est humide,
compacte et trés
consistante.

Zincarlin
Fromage avec une péte acide
fait de lait de vache,
fermente.

Crefli

Biscuits croguants et trés
consistent qui se produisent
dans ' Alta Leventina. lls
ressemblent & des galettes.

Retour

Produit du terroir suisse italienne
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La Ciambella
Biscuit epice, croguant.
C'est une sorte d’anneau
avec un trou comme un
« donut ».C’est un biscuit
qui nous provient de Lugano.

La Gazosa
Limonade qui provient du val
Mesolcina. C'est une
limonade au golt fruité.

La Polenta

Farine de mais. Originaire du
Tessin elle se présente sous
forme de galette ou de
bouillie & base de semoule ou
de farine de mais.

Retour
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1. La féte nationale suisse
a lieu le 1er aolt car...

a. En 1291 ce jour-la, 3
communauteés sunirent pour
lutter contre les Habsbourg.

b. En 1291 ce jour-la,
Guillaume Tell tira sur une
pomme avec son arbaléte
pour protester contre
"autorité des Habsbourg.

c. En 1291 ce jour-la, un
paysan gruyérien laissa
accidentellement une
casserole remplie de
fromage sur le feu: la

fondue était nee.
Retour |:>

Uiz
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2. En quelle année la
Suisse est-elle entrée dans
I’Union Européenne ?

a. 1992
b. Entrée prevue en 2016

c. Jamais

Retour |:>
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3. "Faire la poutze”
signifie

a. Faire lintéressant
b. Faire le ménage

c. Faire la moue

Retour |:>
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4. Si un Suisse vous
demande de lui préter
un "Fohn", il fait
allusion a :

a. Un séche-cheveux

b. Une voiture de la
margue suisse Fahn

c. Une somme d’argent

Retour |:>

Quiz
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5. En Suisse, "foutre
loin” signifie :

a. Se débarrasser de son
petit ami

b. Lancer un objet trés
loin

c. Jeter quelque chose 3 la
poubelle

100% -

6. 5i un Suisse vous dit
qu’il a perdu son natel,
c’est qu’il a égaré :

a. 5a montre
b. Son téléphone portable

c. Son chien
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7. 5i votre nouvel ami
suisse vous annonce qu'il
est maitre fruitier, cela
veut dire...

a. Quil vend du fromage
b. Quil est avocat

c. Qu'il vend des fruits

Retour |:>

Uiz
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8. Jean-Jacques Rousseau
est :

a. un philosophe francais
qui a séjourne en Suisse

b. un philosophe suisse qui
a séjourné en France

c. un philosophe qui
pourrit la vie des etudiants
suisses et francais
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9. Comment les Vaudois
prononcent-ils le chiffre
80 ?

a. Huitante
b. Quatre-vingts

c. Septante-dix

Retour
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10. Combien de kilos de
chocolat mangent les
Suisses en moyenne par
annge ?

a. Les Suisses ne mangent

pas de chocolat, ils le
savourent.

b. Zkg
c. 12kg

Retour |:>
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11. Quel est le
pourcentage d’'étrangers
en Suisse ?

a. 24 %

b. Iln’y en a pas, car une loi
prevoit la naturalisation
automatique aprés un an de
séjour sur le territoire
suisse.

c. 12%

Retour |:>
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12. Que veut dire
I’expression « avoir un
blang = ?

a. Boire un verre de vin
blanc
b. Me pas se souvenir

c. Battre les ceufs en neige

Retour |:>
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13. Quelles sont les
quatre langues nationales
officielles en Suisse ?

a. L'allemand, 'anglais,
["italien, le francais

b. L’allemand, Uitalien, le
francais, le romanche

c. Le schwiizerdiitsch, le

tessinois, le grisonnant et
le suisse

Retour |:>

Quiz
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14. La Suisse est composée
de 26 états. Comment les
nomme-t-on ?

a. Districts
b. Cantons

c. Départements
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15. Le Palais fédéral se
trouve dans la ville
de :

a. Berne

b. Le site du Palais
fédéral change tous les 4
ans

c. Genéve

Retour |:>
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16. Quel texte définit les
droits et les devoirs de
toute personne vivant en
Suisse ?

a. Les conventions de
Genéve

b. Le dictionnaire portatif
du bachelier

c. La Constitution fédérale

Quiz
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17. Combien d’'habitants
y a-t-il en Suisse ?

a. Plus de 15 millions
b. Plus de 8 millions

c. Moins de 3 millions
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18. Que signifie le sigle
international de la Suisse
(CH) ?

a. Caput Humanitas

b. Confederatio Helvetica

c. Country of Humans
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19. Quand un Suisse
vous dit : « Tout de
bon », que veut-il par-
la?

a. Bonne annee
b. J'apprécie ce plat

c. Bonne continuation

Retour |:>
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20. Boire un(e)
ovomaltine, signifie :

a. Boire de l'alcool en trop
grande quantite

b. Boire une boisson lactée
au chocolat

c. Boire un cocktail a base
de whisky et d’oeufs
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21. Comment s'appelle
ce fromage ?

a. Gruyére
b. Emmental

c. Fondue




Résultats du quiz
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Vous avez entre & et 15 bonnes

Vous avez plus de 15 X
reponses

bonnes réponses

Pas mal ! On voit que vous avez
plus ou moins suivi les cours
d’histoire suisse. Vous pouvez sans
autre venir en vacances en Suisse,
vOUus ne serez pas perdus.

Bravo, vous étes incollable
sur la Suisse et ses
pratiques ! Vous étes un
mangeur de fondue assidu !
Vous pouvez maintenant
voyager librement de
chocolaterie en fromagerie o
dans ce beau pays. Vous +oun gruyere (a er.”porter,
) toujours avec soi malgré
portez certainement une I'odeur)
montre Euisse et vous Une montre (réglée a la
parlez srement le seconde prés)
schwiizerdtitsch
couramment. Les stations
de ski suisses n’attendent

Pour faire un sans-faute nous vous
conseillons d’acheter le kit du
Parfait Suisse

Une bonne paire de skis

(pour voyager sans soucis)

Et surtout un couteau suisse

plus que vous ! | (pour manger sa saucisse)
Retour Retour

eeeco BELL 421 PM 100% -

Vous &tes entre O et 7
bonnes réponses

Ouh ... Vous avez encore
du travail.. Courage, dans
quelques temps vous
mangerez votre fondue
comme un vrai Suisse.
Nous vous encourageans
tout-de-méme a venir
faire un petit séjour dans
notre beau pays, dans le
but de mieux réussir ce
quizz la prochaine fois, et
surtout pour déguster le
meilleur chocolat du

monde ! Retour

100% m—

Réponses du Quizz

1.a 2.c 3.b 4.a 5.c 6.b
7.a B.a 9.a 10.c 11.a
12.b 13.b 14.b 15.a
16.c 17.b 18.b 19.c
20.b 21.b

A A
g




Structure

Page d'accueil

|

Carte de la Suisse

interactive
Menu Menu Menu
romand alémanique tessinois

Liste des produits

_|

Suisse Suisse

romande allemande

Quiz sur la Suisse

Suisse
italienne



Tableau structure application

Page d’accueil : Lutilisateur peut choisir de cliquer soit sur la carte de la Suisse interactive, soit sur la liste des produits du terroir ou sur le quiz.

Carte de la Suisse interactive : L utilisateur peut cliquer sur les différentes régions de la Suisse afin de faire apparaitre un menu typique de la région sélectionnée.

2

3 Liste des produits : L’utilisateur peut découvrir différents produits du terroir appartenant a chacune des régions de la Suisse.
4 Menu romand : Un menu propre a la Suisse romande est présenté a ’utilisateur.

5 Menu alémanique : Un menu propre a la Suisse allemande est présenté a utilisateur.

6 Menu tessinois : Un menu propre a la Suisse italienne est présenté a lutilisateur.

7 Suisse romande : Une liste de différents produits du terroir appartenant a la région sélectionnée est présentée a U utilisateur.
8 Suisse allemande : Une liste de différents produits du terroir appartenant a la région sélectionnée est présentée a U utilisateur.
9 Suisse italienne : Une liste de différents produits du terroir appartenant a la région sélectionnée est présentée a l’utilisateur.

10

Quiz sur la Suisse : L'utilisateur peut s’amuser sur un questionnaire interactif de la Suisse, tout en approfondissant sa culture générale.
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