
Nature préservée, grandes forêts, lacs somptueux, fjords 
majestueux et longs hivers, tels sont les éléments qui in-
fluencent l’art de vivre en Suède. On retrouve ainsi dans les 
« smörgasbord » (buffets suédois) une cuisine de conservation 
(fumée, marinée, salée…) et nourrissante à base de poisson 
(hareng, saumon, crustacés…), gibiers et autres viandes 
(renne, chevreuil, canard…). Les herbes aromatiques et les 
baies sont aussi largement utilisées ; les incontournables 
étant l’aneth, les airelles et les myrtilles.
Du fait d’un climat assez rigoureux, les habitudes des sué-
dois diffèrent des nôtres. La journée commence par un petit 
déjeuner très copieux, où le salé et le sucré se mêlent sur la 
table : pains noirs, aux céréales ou au sésame, charcuteries et 
fromages, poissons et légumes marinés, confiture…. Le midi, 
il s’agit de prendre juste un plat chaud unique ou un encas. 
Quant au dîner pris vers 18 h, plus consistant, il se compose 
d’un plat de poisson ou de viande, accompagné de pomme 
de terre, d’un fromage et d’un dessert (fruit ou gâteau).

La Suède

Thème du mois

Retrouvez au fil des pages quelques recettes de ce 
pays. Smaklig måltid (Bon appétit) ! 

AIDOMENU

Ces menus ont été élaborés 

à partir des recettes des 

produits de la base de données 

AIDOMENU en conformité avec 

les tableaux de fréquence de 

présentation des plats de la 

recommandation du GEMRCN1 

et des textes réglementaires2. 

Pour les menus « scolaire »  

et « entreprise », les choix sont 

également pris en compte  

dans la grille des fréquences  

en faisant un rapport sur 20.

Les menus sont chiffrés à partir 

de la veille tarifaire établie par 

SARA (hors produit Bio), du 

mois précédent leur publication, 

et applicable en exclusivité 

à ses adhérents. 

La perte à la mise en oeuvre, 

mais aussi les pertes à la 

cuisson sont prises en compte 

pour la détermination des poids 

bruts à commander, mentionnés 

dans les recettes.

Les services culinaires et 

nutrition de la société VICI 

vous souhaitent une bonne

lecture et un bon appétit !

1 Groupe d’Etude des Marchés de 
Restauration Collective et Nutrition,
recommandation version 2.0 - Juillet 2015

2 Décret n° 2011-1227 et arrêté du 
30 septembre 2011 relatif à la qualité 
nutritionnelle des repas servis dans le cadre 
de la restauration scolaire



Coût moyen  
 du repas 

1,90 €



AIDOMENU Scolaire



Ingrédients pour 100 13/15 ans

Progression

Coût portion

Valeurs nutritionnelles

Fiche Aidomenu n°4315GRAMMAGE DU GEMRCN

Quantité PU Total

Pavé de saumon pink MSC sg 130 g 13,000 KG 6,89 89,57
Vin de table blanc 11° 1 lt 1,500 LT 1,55 2,33
Sucre semoule sac 1 kg 1,000 KG 0,69 0,69
Aneth frais 50 g 2,000 UN 0,79 1,58
Sel fin 1 kg 0,040 KG 0,26 0,01
Poivre blanc moulu 1 kg 0,007 KG 14,03 0,10
Huile de tournesol 5 lt 0,180 LT 1,38 0,25
Vinaigre de cidre 1 lt 0,300 LT 1,49 0,45
Beurre doux 250 g 0,350 KG 3,56 1,25
Farine ménagère T 55 1 kg 0,350 KG 0,42 0,15
Moutarde de Dijon seau 5 kg 0,300 KG 0,95 0,28
Crème liquide 35 % UHT brique 1 lt 0,250 LT 2,28 0,57

•	 Laisser décongeler les pavés de saumon en enceinte réfrigérée 
(0/+ 3 °C).

•	 Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment à l’eau claire 
l’aneth. Hacher, réserver.

•	 Préparer une marinade avec le vin blanc, le sucre et l’aneth. Assai-
sonner, ajouter les pavés de saumon, laisser mariner en enceinte 
réfrigérée (0/+ 3 °C) toute la nuit.

•	 Egoutter les pavés de saumon en prenant soin de conserver la ma-
rinade. Les disposer dans la matière grasse frémissante, côté peau, 
cuire à feu vif 2 à 3 minutes. Déglacer vinaigre de cidre, couvrir, finir 
de cuire à feu moyen pendant 4 minutes. Débarrasser, réserver au 
chaud (+ 63 °C) jusqu’au moment du service.

•	 Confectionner un roux avec le beurre et la farine, mouiller de la ma-
rinade. Ajouter la moutarde, cuire 3 minutes. Incorporer la crème, 
rectifier l’assaisonnement, réserver au bain-marie (+ 63 °C) jusqu’au 
moment du service.

•	 Dresser les pavés de saumon, napper de sauce au départ.

141 g = 0,972 €

Kcalories : 209
Kjoules : 875
P/L : 2,8

Protéines : 21,6 g
Glucides : 13,4 g 
Matières grasses : 7,7 g

Gravad lax poêlé 
sauce à l’aneth



AIDOMENU Scolaire

Ingrédients pour 100 13/15 ansIngrédients pour 100 13/15 ans

ProgressionProgression

Coût portionCoût portion

Valeurs nutritionnellesValeurs nutritionnelles

Flan violinePotatis et crème fraîche




