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A NEW ORLEANS TRADITION      SINCE 1889
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rs En tant que leader mondial des saveurs, McCormick & Company connaît 

les habitudes alimentaires de la planète comme aucune autre entreprise 

entreprise au monde. En 2014, McCormick célèbre ses 125 années à 

unir les gens grâce aux saveurs. Nous sommes fiers de notre héritage, 

de contribuer à changer la façon dont les gens créent et découvrent 

les saveurs, depuis les points de vente jusqu’aux fabricants de produits 

alimentaires en passant par les entreprises de restauration et les cuisines 

du monde entier. 

Grâce à nos marques phares d’épices, d’assaisonnements, de 

condiments et de bien d’autres produits, nous créons des expériences 

culinaires inoubliables et proposons des choix sains, qui aident nos 

consommateurs à mieux vivre et à prendre plus de plaisir. Fidèles à un 

engagement sans pareil en matière de qualité, les experts de McCormick 

achètent les meilleurs ingrédients dans 40 pays différents pour pouvoir 

offrir ces saveurs aux consommateurs de plus de 100 pays. 

Depuis l’année 2000, le Carnet de Saveurs de McCormick fait figure 

de référence en matière de tendances gastronomiques émergentes, 

insufflant un esprit de découverte partout dans le monde. Pour 

le concevoir,  McCormick réunit un groupe dynamique d’experts 

mondiaux : chercheurs, chasseurs de tendance, experts du marketing, 

chefs cuisiniers, professionnels de la gastronomie, spécialistes de 

l’agroalimentaire et scientifiques de l’analyse sensorielle impulsent 

l’innovation en matière de saveurs dans toute l’industrie alimentaire. 

Chaque jour, où que vous soyez et quelles que soient vos habitudes 

alimentaires, vous êtes susceptibles de déguster des mets assaisonnés 

grâce à McCormick. Pour en savoir plus, consultez notre page  

www.ducros.fr et pour fêter ce 125ème anniversaire, partagez votre 

histoire de saveurs sur www.flavoroftogether.com ou sur la page 

Facebook Ducros. l’

É d i t i o n  d u       a n n i v e r s a i r e

Photo de  couverture  :  Porc  à  la  mex i ca i ne  rôt i  lentement  ( Coch i n i ta  p i b i l )
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Pour commémorer 125 années d’innovation en 

matière de goût, McCormick s’engage en 2014 

dans une aventure pour célébrer les saveurs et 

leur pouvoir de rassembler. Au cœur de cette 

célébration, la conviction que les personnes et 

les cultures à travers le monde tissent des liens 

en découvrant et en appréciant les saveurs. 

Le Carnet de Saveurs a vu le jour en 2000. 

Cette édition-anniversaire met en avant les 

tendances et les ingrédients émergents qui 

inf luenceront l’avenir des saveurs. Créé par une 

équipe internationale d’experts chez McCormick, 

composée de chefs, de professionnels de la 

gastronomie, de chasseurs de tendances et de 

spécialistes de l’agroalimentaire, ce numéro 

évoque des histoires de saveurs, de cuisines et 

de techniques, qui inspirent l’innovation et nous 

régaleront pour les années à venir. 

Rejoignez-nous pour un avant-goût de 2014 !  

Nous espérons que vous partagerez avec nous 

votre histoire de saveurs sur la page  

www.f lavoroftogether.com.

 L ’aven ir  des  
s a v e u r s

Empanadas à la crevette et au fromage fra is , 
accompagnées d ’une sauce à la tomat ille gr illée

d a n s  l e  monde
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Fondue  façon  «  mole  »  aux  tro i s  p iments

Ces propositions reflètent les 
tendances émergentes et les 
principales influences culturelles 
qui façonnent les goûts de demain. 
Toutes racontent une histoire 
passionnante : celle d’individus 
aux quatre coins du monde qui 
s’unissent pour partager des plats 
plus variés, plus innovants et plus 
savoureux que jamais.  

Piments en folie

Masala revisité

Cuisine astucieuse

Tour du monde à la mexicaine

Charme brésilien



• Sauce à la noix de cajou du Sichuan 
• Sauce salsa épicée à la papaye et à l’ananas
• Sauce salsa au piment et aux graines de courge

« Le piment est une épice passionnante : cette délicieuse sensation 

de brûlure dans la bouche procure à la fois chaleur, puissance et 

audace et éveille toutes sortes d’émotions agréables. C’est pourquoi 

les passionnés l’aiment tant et cherchent sans cesse à découvrir les 

nouvelles sensations fortes qu’il a à offrir. » 

                      Silvia King, scientifique de l’analyse sensorielle

« Dans la province du Sichuan, les habitants mangent du piment à 

presque tous les repas, qu’ils soient dans des stands de rue ou dans 

de grands restaurants. Les piments sont partout ! »      

                                               C
hef Billy Mi, Chine     

Tien-Tsin 

Aji Amarillo 

L ’ amour  du  p iment  va  au - de là  de  la 
dé couverte  de  nouvel le s  var i é té s .  
On  ut i l i s e  aujourd ’ hu i  d e s  te chn i ques  
comme  la  cu i s son  au  g r i l ,  l e  fumage ,  
l e  saumurage ,  l a  f e rmentat i on  et  l e 
conf i s a ge  pour  r évéle r  tous  l e s  
pa r fums  de  c e  cond iment . 
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piment doux séché  
du Mex ique

p iment mex ica in pu issant

Piment de arbol 

   Le monde a besoin  
  de chaleur. 

Piments à 
suivre  

piment fort du S ichuan

p iment péruv ien jaune et fort
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MASALA  
REVISITÉ

Alors que les currys de base sont  
déjà connus à travers le monde,  
cette cuisine richement épicée 
commence à passer à un niveau 
supérieur grâce aux nombreuses 
personnes qui explorent de nouvelles 
saveurs dans de nouveaux contextes, 
que ce soit au pied d’un “food truck” 
ou dans un restaurant gastronomique. 

La cuisine  
indienne enfin 
reconnue comme 

internationale. 

Jalfrezi

fromage fra is  mult iusage  
au goût neutre 

un sauté de v iande  
mar inée au curry

« La gastronomie indienne influence un large éventail de plats, 
de restaurants et d’émissions culinaires. Au Royaume-Uni et 
en Afrique du Sud (où la restauration rapide indienne est aussi 
courante que les pizzerias), nous constatons que des touches de 
modernité sont ajoutées aux mets locaux populaires. Parfois, il 
s’agit simplement d’ajouter un mélange de masala pour mariner 
du gibier. Aux États-Unis aussi, certains explorent les profils 
aromatiques de la cuisine indienne dans des plats simples de tous 
les jours comme les salades et les sandwiches. »                                               

    Chef Steve Love, Royaume-Uni

Fromage paneer gr illé au chutney de mangue et 
de tomate ,  accompagné d ’une v ina igrette au curry

Wrap  de  naan  au  jalfrez i  
de  poulet  façon  “ food  truck ”

Saveurs à 
explorer

Fromage paneer  

Masala du Cachemire 
un mélange d’épices venu du nord de l’Inde à base de cumin, de cardamome, de cannelle, de poivre noir, de clous de 

girofle et de gingembre



               Cuisine 

astucieuse
Tandis que la tendance aux cuis ines 
compactes et fonctionnelles 
se développe, les citadins 
découvrent des moyens créatifs et 
plurifonctionnels de préparer des 
repas savoureux en util isant au  
mieux ce dont ils disposent. 

P e t i t s  e s pa c e s , 
grandes saveurs ! 

« Quand on a moins de place pour cuisiner, il faut un 
peu plus de créativité ! La solution : des ingrédients 
qui peuvent être utilisés de deux ou trois manières 
différentes. Quant aux appareils multifonctions, des 
autocuiseurs aux outils tout-en-un de pointe qui peuvent 
râper, hacher, mélanger, cuire à la vapeur et frire, ils 
aident à créer davantage de plats savoureux dans de 
minuscules cuisines urbaines. »   Michelle Thrift, spécialiste de l’économie     

                               familiale, développement culinaire, Australie

« Toutes les formes et toutes 

les tailles de pâtes, qu’elles 

soient séches ou fraîches, font 

partie des ingrédients les plus 

polyvalents que vous pouvez 

avoir sous la main, surtout 

parmi les excellentes variétés 

d’Asie, d’Italie et d’Europe de 

l’Est. Les cuisiniers inventifs 

parviennent à créer de nou-

veaux plats de pâtes vraiment 

excellents. » Chef Michael 

Cloutier, Canada

naturel et sa in ,  i l  peut  
être ut il isé comme ép ice  
à frotter ,  mar inade et jus  
de cu isson

en gra ines ou en feu illes ,  elle est 
ut il isée d ’ innombrables façons à  
travers le monde

Le thé

La cor iandre 

Les pâtes 

polyvalentes ,  elles 
peuvent accompagner 
soupes ,  ragoûts ,  
poêlées et salades

«  Pho » de légumes au bou illon de thé  

Recette fac ile de flan au  
c itron parfumé au thé et 

 abr icots conf its

Ingrédients  
incontournables 
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« Plus les plats du Mexique se font connaître à travers le monde, 
plus les gens ont envie de découvrir ses saveurs authentiques. Aux 
États-Unis, les amoureux de longue date de cette cuisine recherchent 
de nouvelles inspirations régionales, des « recados » corsés de la 
péninsule du Yucatán aux sauces « moles » raffinées d’Oaxaca. » 
       Chef Kevan Vetter, United States

La cuisine mexicaine est de plus en  
plus appréciée en Amérique du Nord  
et commence à séduire la Chine. 
Les cultures du monde entier  
adoptent les éléments authentiques 
de cette gastronomie pétillante, 
audacieuse et simple. 

Sauce chamoy  
un cond iment contenant 
de l ’abr icot ,  du c itron 
vert ,  des p iments et  
des ép ices

Tomatilles 
son fru it ressemble à  

une tomate et a un goût 
c itronné prononcé

•  Mangue et chamoy sunr ise
•  Tomat ille Mar ía

Saveurs à 
explorer

Recados  
des pâtes d ’ép ices popula ires dans 
le Yucatán .  Le Recado rojo est fa it 
à part ir  de rocou (ach iote) ,  d ’orange 
amère et d ’un mélange d ’ép ices

Les saveurs 
mexicaines   
se popularisent.

Tostada de saumon à la sauce chamoy et maïs gr illé



C h a r m e  
brésilien

« À l’instar de ses habitants, la cuisine du Brésil est un mélange séduisant d’influences internationales et autochtones. L’attirance du monde pour le Brésil se fait de plus en plus forte : nous allons découvrir à quel point certains ingrédients et saveurs peuvent  être formidables. »
        Anthony Palmer, responsable de l’innovation, Europe Moyen-Orient Asie

mettant en lumière l’infinie richesse de saveurs 
et de traditions d’une culture métissée aux 
influences venues d’Europe, d’Afrique, d’Asie et 
d’Amazonie. Les saveurs brésiliennes sont sur  
le point de rayonner de mille feux dans toute  
la gastronomie mondiale.Co
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Poulet et haricots épicés de Bahia accompagnés d’une purée de manioc

Goyave

Doliques

Farine de manioc 
également appelée far ine 

de tap ioca ;  sans gluten 

fruit tropical mangé frais, 
en nectar ou en pâte

har icots blancs à œil no ir 
très appréc iés

Les ingrédients 
qui ont la cote Tous les regards  

seront b ientôt  
tournés vers    
 le Brés il , 

Tempero Baiano  
un mélange d ’assa isonnement 
de Bah ia avec de l ’or igan ,  du 
pers il  et plus ieurs var iétés  
de po ivre et de cumin


