LES SAVEURS
ASIATIQUES S'INVITENT
VOTRE TABLE

Que ce soit par recherche d’exotisme ou pour correspondre a la tendance
de la healthy food, qui marque |'évolution des codes culinaires vers une cuisine

plus végétale et naturelle, la cuisine asiatique rencontre un succés qui ne se
dément pas auprés des consommateurs francais.

LE SUCCES DE LA CUISINE ASIATIQUE EN FRANCE

LES FRANCAIS ONT ADOPTE DANS LEUR QUOTIDIEN
CES NOUVELLES SAVEURS
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des Francais déclarent
consommer de
la cuisine asiatique

des Francais déclarent
en consommer
chaque semaine

au moins une fois par mois

Seulement des Francais
affirment ne jamais en consommer

Source : Enquéte Harris Interactive pour Deliveroo réalisée en ligne les 28 et 29 janvier 2019. Echantillon de 1036 personnes représentatif des Francais 4gés de 18 ans et plus.

UNE ATTIRANCE ACCRUE CHEZ LES JEUNES
ET DANS LES GRANDES VILLES

80 %

des Francais de moins de 35 ans
déclarent en consommer au moins

71 %

des habitants des grandes villes
(agglomérations de plus de 100 000 habitants)

une fois par mois

déclarent en consommer au moins une fois par mois

Source : Enquéte Harris Interactive pour Deliveroo réalisée en ligne les 28 et 29 janvier 2019. Echantillon de 1036 personnes représentatif des Francais 4gés de 18 ans et plus.

CE QUE LES FRANCAIS PREFERENT
DANS CETTE CUISINE VENUE D'ASIE

POUR LES FRANCAIS, LA CUISINE ASIATIQUE EST...
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Parfumée
94 %'

Exotique
92 %'

* % des répondants

Source : Enquéte Harris Interactive pour Deliveroo réalisée en ligne les 28 et 29 janvier 2019. Echantillon de 1036 personnes représentatif des Francais 4gés de 18 ans et plus.

UNE CUISINE RECONNUE
POUR SES VERTUS POUR LA SANTE GRACE A :
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Des recettes équilibrées,
qui font la part belle aux
omégas 3 et acides gras

essentiels

Une base de légumineuses
qui offrent des apports en
calcium, fer, magnésium
et phosphore

Le wok : un mode de
cuisson qui préserve le
croquant des l[égumes...
et les vitamines

De nombreux plats qui
ne contiennent ni blé,
ni orge, ni seigle : idéal
pour les anti-gluten !

Des boissons digestives
ou antioxydantes,
comme le lait fermenté
ou le thé vert

CUISINE ASIATIQUE : AU FAIT, QU'EST-CE QU'ON MANGE ?

LES CARACTERISTIQUES
DE LA CUISINE ASIATIQUE

Une cuisine peu onéreuse car a base
de protéines végétales

Une cuisine authentique et créative

Des goiits exotiques et sucrés-salés

pour étonner nos papilles
(salade de porc a I'aigre-douce, cibette,
basilic thai, coriandre, citronnelle...)

Des modes de cuisson variés
(wok, vapeur, friture, barbecue, plancha)

Des viandes et poissons crues pour
restituer le meilleur de chaque produit

De nombreuses sauces, marinades
et épices pour accompagner et agrémenter
les plats

Des spécialités aussi variées

que les pays asiatiques

(le Bo Bun du Vietnam, le Gua Boa taiwanais,
le Bibimbap de Corée...)

Une présentation raffinée qui
rend cette cuisine tres Instagramable

UNE INFLUENCE CROISSANTE SUR LA CUISINE FRANCAISE

La cuisine fusion (ou fusion food) permet de réinterpréter des plats traditionnels en
apportant une touche venue d'ailleurs. On peut ainsi twister un plat francais avec des
saveurs asiatiques, ou alors revisiter des grands classiques asiatiques en y introduisant

un touche de gastronomie francaise :
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Magret de canard Tartare de boeuf Sushis au poulet Makis de Nems de
au yuzu a la tigre (herbe ou au fromage foie gras fromage
comestible
originaire d'Asie)
DES PRODUITS QUI CHANGENT (VRAIMENT)
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Des ingrédients fermentés Des boissons originales Des patisseries étonnantes

Sauce soja, kimchi coréen (plat
traditionnel composé de
piments et de [égumes
fermentés), soupe miso, kéfir de
lait (préparation réalisée par la
fermentation des graines de
kéfir dans le lait)

Utilisation d'ingrédients tels
que la pate de riz, le sésame,
les haricots rouges, le yuzu
ou encore le matcha

Eau de coco, jus de yuzu,
jus d'aloe vera, bieres blondes
légéres, kéfir, buble tea et
alcool japonais (whisky, rhum,
saké, biére...)*

*A consommer avec modération

DE LA STREET FOOD, AU HAUT DE GAMME :
LE RENOUVEAU DE LA CUISINE ASIATIQUE

..QUI S'EST

UNE CUISINE IMPORTEE DE LA RUE... . )
DIVERSIFIEE

H ASIE EN MONTANT
o PN EN GAMME :
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Autre pays asiatiques
Chine Banh mi, Bibimbap, o
Dim sum (ingrédients sucrés ou Gua Boa...
salés proposés en petites portions), Ambiance traditionnelle
bao burger, galettes de farine de )
, et authentique
blé, brochettes de moutons... o
//// — Décor sobre et raffiné
. Animation de la salle :
Malaisie

Open kitchen (cuisine
ouverte), spécialités sur
plagues chauffantes
préparées devant le client,
cuisine minute...

Brochettes de Satay
marinées, poulet frit,
nouilles sautées, riz cuit
dans du lait de coco...

Thailande

Pad Thai, riz ou nouilles
mélangés avec de la viande
comme le beeuf, le poulet ou

le poisson, plats épicés...

Produits premium

...mais aussi woks de nouilles ou de riz, et healthy

sushis, soupes et salades de chou blanc

LE JAPON : UN ELDORADO POUR
LES AMATEURS DE GRANDE CUISINE

Aprés la France, le Japon est le pays ou on compte le plus de restaurants avec
trois étoiles au Guide Michelin, avec un total de 22 tables récompensées (en 2020).
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c'est un restaurant de haute
cuisine occidental,

particulierement sélectif sur sa
clientéle et la discrétion de son

accés. Ces endroits étaient
connus autrefois pour étre un
lieu de banquet ol les geishas

divertissaient leurs clients.
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Le ryotei Cuissons au charbon blanc

Facon japonaise de griller
les ingrédients sur le charbon,
afin de restituer le vrai go(t
des aliments tels que |"anguille
et les yakitoris
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Cuisine kaiseki

Repas gastronomique japonais composé
d’une succession de petits plats servis
conjointement : menu extrémement
varié, fin, offrant une composition variée
de formes, textures et couleurs.

VOTRE SUCCES EST NOTRE METIER



