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L'EVOLUTION DU METIER

De tout temps I'hnomme dut manger pour survivre

— PREMIERE DECOUVERTE

Gréace au feu I'hnomme put griller et rotir les produits de la chasse et de la péche.

— DEUXIEME DECOUVERTE

La découverte de la fermentation va révolutionner les habitudes alimersir
Elle est d’abord un moyen de conservation.

Elle transforme le goQt et la texture des aliments.

Elle permet de passer des galettes séches au pain moelleux.

Avec les fruits ou les céréales la création des boissons alcoolisées.

Sur le lait la fermentation crée les fromages.

Un nombre limité de techniques.
On ne connaissait dans cette période que quatre modes de cuisson :
Le rotissage
Le pochage
Le braisage
La friture

Les sauces étaient faites a base de liquides a saveurs acides et vinaigrééses$ avec du pain trempé ou
du jaune d'ceuf.

LE METIER DE CUISINIER L'EVOLUTION DU METIER 5
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La renaissance nous apporte le renouveau de la table.

La gamme des produits s’élargit avec I'arrivée : des artichauts de Siciled cardons d’Amérique, le mais du
Pérou, les topinambours d'outre Atlantique, les tomates, piments, harits, pommes de terre, café,
chocolat, qui transitent par I'Espagne et I'ltalie.

— DEVELOPPEMENT DE LAGRICULTURE

C'est grace a Olivier de Serre (ingénieur agronome), qui par ses recheres et découvertes, en fut le
plus riche exploitant agricole de I'époque.

— EVOLUTION DE LEQUIPEMENT

Le cuisinier du pape Pie V qui révolutionne I'équipement des cuisinesed’époque en disant qu'il fallait
placer de préférence la cuisine dans un endroit éloigné et préservé du publ Qu’elle doit étre édi ée
sur un terrain plat, surtout bien aérée, gaie et bien distribuée avec de largecheminées, tables et billots.

Les denrées doivent étre stockées sur des étagéres et la viande suspendue asderochets.

— NAISSANCE DE LA GRANDE CUISINE
Création des jus et des coulis qui deviennent les ancétres de nos fonds.
Mise au point des mousses.
Naissance des rago(Qts et des sauces.

— CUISINE ET ALCHIMIE
Découverte du phénoméne d'osmose (6smazone), Brillat Savarin disalbsmazone fait le mérite des
bons potages.

— LES METIERS DE BOUCHES SE RESTRUCTURENT

Les bouchers avaient le droit de tuer, de commercialiser les bétes abattues.

Les tripiers vendaient les abats achetés aux bouchers.

Les charcutiers vendaient la chair de porc ou autres sous forme de charcuterie, mais ne sont
pas autorisés a tuer les porcs.

Les traiteurs proposaient toutes sortes de viandes cuisinées sous forme de ragodts e
accompagnées de sauces.

Les rotisseurs sont habilités a vendre la viande rétie, mais surtout pas les rago§itou autres.

— LA NAISSANCE DU MOT RESTAURANT

Lutilisation du mot restaurant remonte aux années 1765, pardwsieur Boulanger dit champs d’oiseaux
ou il servait des restaurants % Sur sa porte une pancarte disait, venez tous a moi, vous dont 'estomac
crie misere, je vous restaurerais ».

LE METIER DE CUISINIER L'EVOLUTION DU METIER 6
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— LAGE D'OR DE LA GASTRONOMIE FRANCAISE
Naissance des fourneaux en fonte.
Découverte par Ferdinand Carré de la premiére machine a produire de la glace actelle.

Les mousses du XIXSiéecle sont en haut de I'af che , Caréme, Dubois, Gouffé posent les principes,
les af nent.

Les plats chauds, le décor de ceux-ci va dans un double sens, il érige le plat en ménesnips qu'il le
couronne.

— APPARITION DE LAGRONOMIE ALIMENTAIRE

La plus grande révolution de ce siecle reste la révolution technologiqel par I'invention des conserves
par Nicolas Appert, de la margarine, du sucre de betterave et des potages en poudre.

Ces découvertes ont toutes été faites pour les besoins militaires.

— NAISSANCE DU TOURISME

Fin du 19 siecle on découvre la cote d’azur, on va aux eaux thermales, la haute société semtre dans
les plus beaux palaces, c'est le commencement de la véritable industrie hdigre.

Auguste Escof er en codi e la cuisine et apporte les derniees touches a I'édi ce construit par
Caréme, Gouffé, Dubois et Bernard.

— LA NOUVELLE CUISINE
Naissance de la cuisine Iégére ou retour au naturel.

Un renversement des coutumes va s’établir peu a peu en allégeant les sauces, leggentations, les
cuissons.

C’est sous I'impulsion de Michel Gérard que nait la dite nouvelle cuisinea Ehangement de comporte
ment des cuisiniers dans les années 1970, apporte un renversement alimengai

— RENAISSANCE DU METIER DE CUISINIER

Nous devons a Monsieur Paul Bocuse la erté d'étre cuisinier car il a su par somsade la communication
faire connaitre le savoir culinaire francais dans le monde entier.

Ce XX siecle par la consécration, la recherche, la rigueur, a fait découvrir auande I'étendu du savoir
des hommes, francais particulierement, en matiére culinaire. Mais ceawir a un revers, les codts
de production, donc de productivité, ce qui a permis a des nanciers d’ouvrir une nouvie forme de

restauration, la restauration dite rapide.

Les générations futures auront le droit de regarder derriére elles, mais aont-elles la possibilité de
maintenir longtemps nos traditions culinaires ? Ceci, I'avenir nous lera.

LE METIER DE CUISINIER L'EVOLUTION DU METIER 7
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LA BRIGADE

DEFINITION :

= l'ensemble du personnel travaillant dans une cuisine constituene brigade.

= La composition et I'importance d’une brigade varient suivant la class de
I'établissement et le nombre de repas a servir.

LE METIER DE CUISINIER | LA BRIGADE 9
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— LE CHEF —

Il passe les commandes, fait le marché et contréle la qualité, engage
son personnel, dirige la formation des commis et apprentis, compose la
carte et les menus et s'occupe d’'une partie de la gestion

LE SECOND

Poste tenu généralement par le chef saucier ou le chef garde-manger.

LE SAUCIER

Il prépare :
les fonds et sauces de base,
les viandes en sauce et les
plats du jour, les garnitures
diverses.

LE GARDE-MANGER

Il est chargé de toutes les
préparations froides,

Il contrdle et approvisionne
les chambres froides.

LE POISSONNIER LE ROTISSEUR
Il prépare : Il prépare :
les poissons, les mollusques tous les aliments r6tis,
et les crustacés, les garnitures grillés et frits.
de poissons.
LENTREMETIER LE PATISSIER
Il prépare : Il prépare :
les potages, les l[égumes et la viennoiserie, les glaces,
les entremets. les desserts sur assiette, les

petits fours et mignardises.

Tous ces chefs de parties sont secondés par :

COMMIS

AIDE DE CUISINE

APPRENTIS

PLONGEUR BATTERIE
PLONGEUR VAISSELLE

LE METIER DE CUISINIER

Selon I'importance de la brigade, on peut trouver plusieurs commis.

Ce sont des ouvriers non spécialisés. lls sont chargés d’éplucher,
de laver les légumes, d’habiller les poissons et de laver les locaux.

lls passent par toutes les parties pendant leur apprentissage.

Il lave et entretient la batterie et le matériel de cuisine. Dans les
petits établissements, il remplace le garcon de cuisine.

Il lave et entretient les couverts, les assiettes et les plats.

LA BRIGADE 10



LA TENUE

PROFESSIONNELLE

EXIGENT LE PORT

D'UNE TENUE
PROFESSIONNELLE !

o — Veste blanche.

e — Pantalon pied

de poule.

e — Tablier blanc.

e — Torchon déplié
accroché au tablier.

— Chaussures
de sécurité.

= La présentation est le re et de la personnalité, soyez toujours bien coiffg
bien rasé, correctement habillé, tenue toujours propre, veste ferméeablier
a la bonne hauteur, chaussures bien cirées, mains et ongles courts propres,

poignets et doigts sans bijoux.

m Ce sont la des attributs qui ne peuvent que renforcer votre personnalité en
vous donnant encore plus con ance en vous.

= Le vétement de travail n’est pas une fantaisie mais une obligation.

= Restez conscient que la clientéle vous observe constamment. De yefforts
dépend le succes de votre restaurant ainsi que la satisfactiothe vos clients.

LE METIER DE CUISINIER

| LA TENUE PROFESSIONNELLE
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LES QUALITES
DU CUISINIER

Le futur cuisinier qui espére gravir rapidement
les différents échelons de la profession devra
développer, en plus de son savoir-faire pratique,
certaines qualités.

Les métiers de la restauration exigent une propreté
corporelle et vestimentaire irréprochables.

PROPRETE

ORDRE Etre organisé, avoir de la méthode, ranger et nettoyer.
Etre capable de discerner et d’associer différentes saveurs.

DISCIPLINE Elle est nécessaire dans l'intérét et pour la sécurité de tous.

Accepter que les autres soient différents.
Etre au service d'un client.

RESPECT

ECONOMIE Traiter les produits avec soin. Eviter de les gaspiller.
SOBRIETE Eviter les boissons alcoolisées et une nourriture trop riche.
PONCTUALITE Respecter les horaires de travail.
RAPIDITE Apprendre a bien travailler, puis le faire ensuite vite.
MEMOIRE Utile pour retenir les commandes, les proportions, etc.

INITIATIVE Savoir prendre des décisions au moment opportun.

)
o
(@)

CREATIVITE Avoir un sens artistique pour la présentation et la composition.

LE METIER DE CUISINIER LES QUALITES DU CUISINIER 12
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ABAISSE : Morceau de pate crue amincie au rouleau selon la forme et I'épaisseur désss.

ABAT : Terme désignant le foie, la langue, les poumons, la rate, les rognons pour les
abats rouges. La cervelle, 'amourette, les animelles, la fraise, les @i la téte
pour les abats blancs.

ABATTIS : Terme désignant la téte, le cou, les ailerons et les pattes, le gésiéx coeur, le foie,
les rognons des volailles et gibiers a plumes.

ABOYEUR : Cuisinier qui annonce les commandes a haute voix en cuisine.

AIGRE-DOUX : Qui a une saveur a la fois acide et sucrée. Trés présent dans la cuisine asiatiq

AIGUILLETTE : a) Tranche de chair étroite et longue, taillée sur la poitrine d’'une vallle ou let

de canard.

b) Pieces de rumsteck prélevées sur le boeuf.

AIOLI : (Sauce)
Mayonnaise provencale a base d’ail et d’huile d'olive.

AMIDON : Glucide emmagasiné dans les graines, les tiges, les racines ou les trhdes. I
gon e et forme un emploi gélatineux (fécule, amidon).

AMOURETTE : Moelle épiniére du beceuf, du veau ou de I'agneau détachée de I'os, utiliséams
certaines garnitures exemple :la bouchée a la reine.

ANETH : Herbe aromatique anisée.

ANGELIQUE : Plante aromatique dont les tiges vertes con tes dans le sucre sont utilisgs en
patisserie.

ANGLAISE : Mélange composé d'oeufs, d’huile, d'eau, de sel et de poivre permettad’enrober
de chapelure certains produits avant d’étre sautés ou frits.

ANGLAISE : (A1)

Cuire un légume a I'eau bouillante salée, a I'exception des pommes de terret
la cuisson est départ a froid et des légumes secs qui eux seront salés au ¥ de la
cuisson.

LE LANGAGE PROFESSIONNEL

VOCABULAIRE PROFESSIONNEL 13
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ANGLAISE : (Créme)
Sauce a base d'oeufs, de sucre, de lait vanillé utilisée dans la conceptide nom-
breux desserts.

ANIMELLES : Testicules des animaux de boucherie (taureau, bélier, agneau), appelésissi
«rognons blancs».

A POINT : Stade de cuisson d’'une viande de boeuf grillée, sautée ou rotie.

APPAREIL : Mélange de divers éléments entrant dans la confection ou la réalisation diwplat,
exemple : appareil a bouchée, a creme prise, etc.

APPRET : Ensemble d’'une préparation, d'un mets préparé.

ARAIGNEE : Ecumoire ronde a | de fer étamé, utilisée pour sortir rapidement des alimets
d’un bouillon ou d’un bain d’huile.

ARGENTEUIL : Se dit de mets composés d’asperges, exemple : creme d’asperges, omekstetc.

AROMATE : Substance répandant une saveur pénétrante, exemple : vanille, féa cannelle,
basilic, menthe, coriandre, muscade, ail, oignon, etc.

AROME : Qualité olfactive d’'un aliment ou d’une préparation.

ARROW-ROOT : Fécule extraite de rhizomes de plantes des régions tropicales, uses pour lier.
ASPIC : Préparation froide géli ée et moulée, exemple : aspic de saumon, de fits, etc.
ATRIAUX : Crépinettes en forme de boulettes aplaties.

AU BLEU : Méthode de cuisson particuliere de la truite vivante.

BAIN-MARIE : a) Récipient rempli d’eau chaude (90° +/-) destiné a recevoir des « bains a saas ».

b) Cuire au bain-marie : Technique de cuisson destinée a certainesgmarations
délicates ne supportant pas le contact direct et brutal de la chaleur, exempl:
crémes prises aux ceufs, mousses de viandes, de poissons, de légumes,
ceufs cocotte et brouillés, la génoise, etc.

es
BARDE : Mince tranche de lard gras dont on enveloppe les rétis, la barde empéche laain

de dessécher et nourrit la viande. On utilise beaucoup en charcuterie.
BASSINE : Récipient sphérique appelé aussi cul-de-poule.

BATTE : Instrument en acier, carré et plat, avec une face plate et l'autre a deux pansdli-
nés, muni d’'un manche, servant a aplatir la viande ou les lets de poisson.

BEIGNET : Préparation culinaire consistant a enrober de péate un aliment cuit ou cruté le
faire frire.

LE LANGAGE PROFESSIONNEL VOCABULAIRE PROFESSIONNEL 14
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BEURRE : (Clarie)
Beurre fondu duquel on a retiré le petit lait.

BEURRE : (Manie)
Mélange & cru de beurre en pommade et de farine, utilisé pour la liaison de eer
taines préparations.

BEURRE : (Pommade)
Beurre travaillé jusqu’a I'obtention d’'une pommade.

BILLOT : Bloc de bois massif qui sert a détailler les viandes au couperet.

BISQUE : Coulis de crustacés, que I'on sert comme potage.

BLANC : (A)
Cuisson d’un fond de tarte (feuilleté ou brisé) destiné a étre garni aprés csson.

BLANC : (Au)
Mélange de farine, d’eau froide et de citron, incorporé a une eau de cuiss@
I'anglaise évitant que certains produits ne noircissent, exemple téte de veau,
salsi s, etc.

BOISETTE : Ustensile en caoutchouc de forme semi-arrondie, utilisé en patisserie paettant
de réaliser des décors faux-bois.

BORDURE : Eléments divers travaillés, taillés ou fagconnés, servant a décorer le borduah
plat.

BOUQUET GARNI: (B.G.)

BOUQUETIERE:

BRECHET :

BRUN :

BRUNOISE :

BUISSON':

Elément aromatique composé de queues de persil, thym, laurier, vert de
poireaux, celés en petit fagot.

a) Garniture de légumes composée de carottes, navets, pommes de ter, fonds
d’artichauts tournés, haricots verts et choux eurs.
b) Nom donné a la taille (tourner) de ces légumes.

Chez les volailles et les oiseaux, os médian du sternum, en forme de «V».

A

a) Cuisson particuliére des oignons grelots « glacés a brun » qui en n de @son
seront [égérement caramélisés.

b) En général cuisson mixte qui permet d’obtenir en n de cuisson une col@tion
brune.

Légumes taillés en petits dés de 1 & 2 mm de section servant de garniture a
certains potages ou pour certaines sauces.

Maniéere de dresser les crustacés en forme de pyramide (écrevissesgeettes
roses, etc.)

LE LANGAGE PROFESSIONNEL

VOCABULAIRE PROFESSIONNEL 15
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CALOTTE : Récipient évasé en inox, a fond plat.

CANAPES : a) Tranches de pain de mie plus ou moins épaisses selon la piéce a supporter.
b) Petites pieces utilisées pour les lunchs, composées de nes trahes de pain

de mie et garnies a volonté des éléments les plus divers.

CANDISSOIRE : Récipient rectangulaire, muni d’une grille, utilisé pour candir ou pauégoutter
des piéces de pétisserie imbibées.

CANNELURE : Préléevement de peau de certains légumes ou d'écorce d’agrumes effedtua
I'aide d’'un canneleur

CAQUELON : Poélon en terre cuite.

CARCASSE . Ensemble osseux d’'un animal (squelette).

CASSONNADE : Sucre non raf né.

CERNEAU : Moitié de 'amande d’une noix.

CHABLON : Forme découpée utilisée pour dresser régulierement divers appareils ant leur

CHAMPENOISE :

CHAPELURE :

CHAUFFANTE:

CHEMINEE :

CHIFFONNADE :

CHINOQIS :

CHINOQIS :

CIBOULETTE :

CIVET :

cuisson (fours secs).
Nom donné a divers préparations comportant du céleri, exemple : purée, potageic.

Pain séché réduit en poudre et tamisé, utilisé pour des préparations panées ou
gratinées.

Eau bouillante salée, servant a remettre en température une préparation.
Petite ouverture (trou) dans le couvercle d’un paté en crolte, d’'une tarte an
de faciliter I'évacuation de la vapeur et permettre aprés cuisson deerser de la
gelée ou de la creme.

Feuilles de laitue, d'oseille, etc., émincées en laniéres (CISELER)

Passoire conique permettant de ltrer des jus ou sauces.

(Etamine)

Passoire conique munie d’'une trés ne grille permettant de ltrer jus ou sauce
pour en retirer les petits déchets restant en suspension.

Herbes aromatique, a tiges verts, creuses et charnues, appelée aussicaule».
Rago(t de gibier a poil (lapin de garenne, lievre, chevreuil, marcasgi lié en

principe avec le sang de I'animal. A l'origine ce plat était garfumé a la cive
(ciboule) d’ou son nom.

LE LANGAGE PROFESSIONNEL

VOCABULAIRE PROFESSIONNEL 16
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CLAMART : Nom donné a divers appréts comportant des petits pois, entiers ou en purée.
COMMANDE : (Bon de)
a) En cuisine, che extraite d'un carnet sur laquelle les besoins en mate
d’oeuvre sont écrits, avant de les transmettre aux fournisseurs.
b) Au service, che rédigée par le responsable de restaurant ou grent les plats
choisis par les clients.
CONDIMENT : Substance alimentaire utilisée pour relever le go(t des aliments et desets cuisinés.
CONCHAGE : Etape de fabrication du chocolat se déroulant dans une machine appelée
«conche». Le conchage est un lent brassage du chocolat, a une température
donnée, avec un ajout de beurre de cacao. Il permet d’éliminer I'eau et I'aiié
indésirables, de mdrir les arbmes, tout en conférant onctuosité et fillance au
produit ni.
CONDE : a) Nom donné a divers appréts composés de haricots rouges.
b) Petits gateaux feuilletés, recouverts de glace royale et d'amandes.
CONFIRE : a) Conserver au vinaigre, a l'alcool, au sucre, a I'huile, certaigglmes ou fruits
(cornichons, capres, fruits con ts, cerises, etc.)
b) Cuire et conserver une viande dans sa graisse (con t de porc, de candyd’oie,
etc.)
CONSOMME : Bouillon enrichi, concentré et clari é.
CONTI : Nom donné a divers appréts composés de lentilles. Synonyme ESAU.
CORAIL : Partie rouge orangé de I'estomac des crustacés ou des coquilles Saintelues.
CORDON : Sauce que l'on dispose régulierement tout autour d’'une piece.
CORNE : Ustensile plat en matiére plastique, permettant de débarrasser une préparation
de son récipient (creme, sauce, etc.).
CORNET : Triangle de papier sulfurisé enroulé en cdne, servant de résesi, permettant de
décorer des entremets.
CORPS: Elasticité d'une pate apres pétrissage, le corps est lié a la quantité et a laiglité
de gluten de la farine utilisée.
COULIS : Purée liquide de Iégumes, de fruits, de crustacés, exemple : coulis dentiates, de
fraises, de bisque de homard, etc.
COUP DE FEU : a) Préparation ayant subi une exposition trop brutale de la chaleur.
b) Temps consacré au service et plus particulierement a la périte la plus active.
COURONNE : a) Dressage de viande, cbtes ou carré d’agneau en couronne.

b) Dressage en moule a savarin souvent utilisé pour le riz en légumes ou en
dessert. (TURBAN)

LE LANGAGE PROFESSIONNEL VOCABULAIRE PROFESSIONNEL 17
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COURT-

BOUILLON : Cuisson liquide, aromatisée, dans laquelle on fait cuire les poissoret divers
légumes.

COUVERT : A)
Action de cuire avec un couvercle posé sur un récipient de cuisson.

COUVERTURE : Chocolat riche en beurre de cacao, utilisé en pétisserie et en con sexi

CRAPAUDINE : (En)
Maniére spéciale d’'accommoder des pigeons, cailles.... Découpés par le @b
aplatis en forme de «crapaud», les volailles sont roties sur le gril.

CRECY : Nom donné a diveres préparations comportant des carottes, exemple : purée,
potage, etc.

CREME : (Fleurette)
Creme fraiche liquide, contenant 35% de matiére grasse. Utilisée en sinie
comme en patisserie, notamment pour réaliser la creme chantilly.

CREPE : Fine galette de pate de forme ronde cuite dans une poéle ou sur une plaque.

CREPINE : Membrane de l'intestin de porc, utilisée pour envelopper divers apprétgxemple :
crépinettes.

CRIBLE : Tamis.

CROUPION : Derniére vertébre a laquelle sont rattachées les plumes de la queue des e&ux.

CROUSTADE : Petites crodtes de formes diverses, réalisées en pate a foncer, filatage ou en
pain de mie, servant & recevoir une préparation.

CROUTONS : Pain de mie taillé de formes diverses utilisé en garniture, socles, préstation,
etc.

CRU: (A)
Exécuter une préparation a partir d’un produit cru.

CUISSON : a) Action de cuire.
b) Désigne également le liquide dans lequel cuit un aliment.

CUISSON : (En chemise)
Cuisson d’un aliment dans son enveloppe naturelle.

DAUBE : Appellation ancienne des viandes cuites en rago(t ou braisé.

DAUBIERE : Récipient de cuisson en terre, en fonte ou en cuivre étamé, utilisé pour les sabns

longues au four (boeuf en daube)
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DARIOLE : Petite préparation cuite dans un moule a peine évasé (moule a baba).

DARNE : Tranche épaisse de 2 a 3 centimétres d’'un poisson rond.

DECOCTION : Faire bouillir dans de I'eau des éléments aromatiques pour en extraire taues
arbmes.

DECOUVERT : A)
Exécuter une cuisson sans couvercle.

DEGRE : a) (DEGRE BAUME) Ancienne mesure effectuée avec un pése-sirop ou @ré

DENT DE LOUP :

DES:

DESSERTE :

DETREMPE :

DORURE :

DUBARRY :

DUXELLES :

EBAUCHOIR :

EBULLITION :

ECONOME :

ECUMOIRE :

ELEMENTS :

EMINCEUR :

metre, exemple : sirop a 18°c baumé.
b) (DENSITE) Nouvelle mesure effectuée avec un réfractometre, exgple : sirop
a 1260 : ces mesures servent a évaluer la proportion de sucre dans un liquide.

Crodton de pain de mie taillé en forme de triangle, toasté servant de décaau
bord d’'un plat.

Tailler un aliment en cubes.

Ensemble des denrées qui restent non consommeées apres le service.
Mélange de farine et d’eau, base de la fabrication d’'une péte feuilletée.
Composition & base d'oeufs et d’eau légerement salés, fouettés, quel’ passe
au pinceau a la surface de certaines pates, favorisant aprés cuissla présenta
tion.

Nom donné a divers appréts comportant du chou- eur.

Préparation a base de champignons de Paris nement hachés et étuvés au bea

avec de I'oignon ou de I'échalote ciselé et du persil haché (base de nombrees
farces).

Petit outil servant au modelage de sujets en pate d’amandes.
Mouvement d’un liquide a une température voisine de 100°c.
Outil utilisé pour éplucher des Iégumes ou des fruits.

Ustensile a longue queue composé d’'un disque aplati percé de trous, servant a
décanter des aliments et a retirer I'’écume qui se forme a la surface d’'un liquide

Substances alimentaires différentes les unes des autres, guirtstituent les mets
et les préparations de cuisine et de patisserie.

Couteau de cuisine servant principalement a émincer.
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EMPOIS : Combinaison gluante que forme I'amidon avec I'eau chaude, qui est a la bades
liaisons a la farine et a la fécule.

EMULSION : Préparation obtenue en foisonnant deux produits qui ne sont pas miscibk entre
eux, exemple : huile et eau.

EMPREINDRE : Réaliser un décor sur un Rhodoid pour le transférer sur un entremets (décor)

EMULSION : C’est le mélange de substances qui ne sont pas miscibles entre elles, exempl
huile et eau.

ENTONNOIR : Ustensile conique servant & transvaser des liquides.

ENTREMETS : Plat servi entre le r6ti et le dessert.

EPICES : Substances aromatiques séches, exemple : poivre, giro e, muscade, etc

ESTRAGON : Herbes aromatique, indispensable a la réalisation de la sauce béarnaise.

ERGOT : Petits ongles pointus placés derriére les pattes des oiseaux males.

ESSENCE : Ligquide obtenu par la distillation de substance végétale, utilisé pour pdumer
des préparations.

ETAMINE : Tissu aux mailles nes, utilisé pour passer (ltrer) les jus, sauces, ctis, etc.

ETOUFFEE : (A1)
Cuisson se faisant a trés court-mouillement, en vase clos.

EXSUDAT : Jus obtenu aprés une cuisson lente a I'étuvée.

ETUVE : Enceinte chauffante servant a la pousse des pates levées ou a permettre la dés
hydratation des maringues.

EXSUDAT : Liquide qui s'échappe d’une viande aprés cuisson ou lors de sa décongétat.

FARCE : Mélange d’éléments crus ou cuits, hachés, assaisonnés et parfois|iétilisé pour
la confection de quenelles, patés, de terrines ou pour garnir certainesamdes.

FAVORITE : Nom donné a divers appréts comportant des haricots verts.

FERREE : Se dit d'une grillade dont le quadrillage est brilé ce qui donne un godt amer.

FILET : a) Partie la plus délicate d’'un animal (let de boeuf, de volaille, de poissn).
b) Quelques gouttes de citron ou de vinaigre ajoutées dans une préparation

FLEURONS : Petites piéces de feuilletage de formes diverses, exemple : croissantpigson,

etc. servant de garniture a certains mets.
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FLORENTINE : Nom donné a diverses préparations comportant des épinards.
FOND : a) Bouillon aromatique servant a la confection de sauce.
b) Pate ou patisserie servant a la confection de gateaux (fond de tarte, gémise,
meringue)
FOND BLANC : Bouillon blanc obtenu a partir d’os et/ou de parures de veau ou de volaille.
FOND BRUN : Bouillon brun obtenu a partir d’os et/ou de parures de veau, de boeuf, de gilei.
FONDRE : a) Liqué er par la chaleur un corps gras, le chocolat ou le sucre.
b) Cuire avec de la matiére grasse a feu doux et a couvert un légume dans son
eau de végétation. Voir ETUVER.
FONTAINE : Farine disposée en tas dans lequel on creuse le centre permettant de mettrane
son milieu les divers ingrédients entrant dans la recette.
FOUR: Enceinte de cuisson pouvant étre a chaleur statique, a air pulsé ou a vapeur.
FRENEUSE : Nom donné a diverses préparations comportant des navets, Ex: purée, potage.
FRICASSEE : Cuisson correspondant a un ragodt a blanc.
FRITEUSE : Appareil pourvu d’'un panier égouttoir amovible permettant de faire cuire un
aliment dans un bain d’huile.
FRITOTS : Petits beignets de produits divers servis salés, exemple : cervellepigson, etc.
FRITURE : a) Bain d’huile d’'une friteuse.
b) Poissons entiers culits en friture, exemple : friture d'éperlans, deogjons, etc.
FUMET : a) Fond de base de cuisine (fumet de poisson)
b) Arbme qui se dégage d’'une préparation culinaire.
FUSIL : Ustensile composé d’'un manche et d»une méche cannelée servant a entretele
| de la coutellerie.
GANACHE : Créme de base de la patisserie, composée de chocolat, de creme fraichdoet de
beurre utilisée pour garnir des entremets, fourrer des bonbons, etc.
GARNITURE : a) AROMATIQUE : Végétaux destinés a renforcer la saveur d’'une préation
culinaire, exemple : carottes, oignons, poireaux, bouquet-garni, célerjl, etc.
b) APPELLATION : Eléments divers placés autour d’une piéce de viandie vo-
laille, de poisson, déterminant le nom du mets servi.
GASTRIQUE : Caramel décuit (vinaigre ou jus de citron) entrant dans la composition desauces

aigres-douces.
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GASTRONORME :  Récipient correspondant aux normes internationales de standardisian du ma-
tériel de cuisine (bac inox, plague et grille de patisserie).

GELATINE : Gelée incolore et inodore présentée sous forme de feuilles transparergede 2g,
fabriquée a partir d’éléments collagénes d’animaux.

GELEE : Eléments géli ant en poudre blanche ou brune permettant la réalisation d’en
trées froides portant le nom d’aspics.

GIGUE : Ou cuissot, cuisse des grosses pieces de gibier.

GLACE : (De viande)
Substance sirupeuse obtenue par la réduction d’un fond de base de cuisine.

GLACE : (Royale)
Mélange de sucre glace et de blancs d'oeufs servant de décor en péatisserie.

GODIVEAU : Farce ne de viande et de graisse, avec laquelle on fagonne des quenelles.

GONDOLE : Pliage spéci que donné aux serviettes pour présenter les poissons dans |gat
de service.

GOUJONNETTES : Languettes taillées dans des lets de poissons.

GRIL : Plaque de cuisson nervurée utilisée pour la cuisson de viandes et de ps@®s
grillés.

GRAILLONS : Morceaux de gras frits.

GRAINE : a) Etat d’un sucre cuit insuf samment graissé qui se cristallise.
b) Etat de blancs d'ceufs trop ou mal battus, qui laissent aparaitre une quantité

de petits grains.

GRAND-FROID : (Passer au)
Congélateur.

GRENADIN : Morceaux de let de veau coupés en tranches épaisses.

HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point : Il s’agit d’'une méthie d’assurance qua
lité permettant la maitrise de la qualité des produits alimentaires. La déarche
HACCP consiste a mettre en place des procédures de contrble a n d’identi erds
dangers, de prévenir les risques et de dé nir les mesures préventives a met en
place a n de garantir I'hygiene lors de I'élaboration et la distribution des produits
destinés a I'alimentation collective et commerciale.

HACHOIR : Ustensile mécanique ou électrique servant a hacher.
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HATELET : (ou attelet)
Brochette métalligue surmontée d’un motif et ornée d’aliments décortfs, utilisée
pour décorer des pieces de boucherie, de gibier, de poisson.

HERBES : Plantes aromatiques et nes herbes utilisées en cuisine (persil, mené¢, romarin,
thym, etc.).

JABOT : Poche formée par le ren ement de I'eesophage, que possédent les oiseauxt e
dans laquelle la nourriture séjourne avant de passer dans I'estomac.

JARDINIERE : Taillage de Iégumes (carottes, navets) en batonnets de 4 cm de long et de 4 mm
de section ; servis en mélange avec haricots verts et petits pois.

JULIENNE : Taillage de carottes, navets, truffes, jambon, poivrons, etc. en laents de 6 cm
de long et de 1 mm de section.

JUS . a) Liquide élaboré issu du déglagage d’une cuisson.
b) Le suc qui s’écoule d’une substance alimentaire pressée, exemples iherbes,
jus d’'orange ou de citron, jus de viande, etc.

LAMINOIR : Machine permettant d’abaisser une pate.

LECHEFRITE : Plaque de four servant a récupérer le jus de cuisson des piéces embrochées ou
cuites sur grille.

LEGUMERIE : Local réservé au traitement des légumes.

LARDONS : Morceaux de poitrine de porc coupés en batonnets plus ou moins gros.

LECHES: Fines bandes de viande, détaillées dans un morceau maigre que I'on retrouva a
centre de certaines terrines ou patés.

LEVAIN : Pate obtenue par un mélange de farine de levure biologique et d’eawgue I'on
laisse pousser pour ensemencer le pain dit «au levain».

LEVURE : Champignon qui produit la fermentation par transformation des glucides.

LIAISON : Technique culinaire destinée a donner une certaine consistance a un lige en
employant un produit liant.

LIT: Synonyme de couche ou d’épaisseur d’'une préparation sur laquelle on pe un
aliment.

MACEDOINE : Taillage de légumes (carottes, navets) en dés de 3 mm de section; servis en mé
lange avec haricots verts, petits pois.

MAIZENA : Farine de mais.
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MANCHE : Extrémité de I'os d’'une cbte, d’une cuisse ou d’une aile deolaille, de I'os d’'un
gigot qui a été dégagé de sa chair pour recevoir apres cuisson une papillote ou
un manchon.

MANDOLINE : Ustensile de cuisine «Coupe-légumes» servant a tailler les légumes &anches
ou a les raper, exemple : chips, gaufrettes, paille, etc.

MARIANE : Nom donné a diverses préparations comportant du potiron, exemple : purée,
potage, etc.

MARINADE : Liguide condimenté dans lequel on laisse séjourner plus ou moins longterssoit
des viandes, des abats, du gibier, du poisson, des Iégumes ou des fayife but
étant d’aromatiser et d’attendrir.

MARINIERE : Mode de préparation des coquillages en particulier des moules, que I'on caitiu
vin blanc.

MARMELADE : Compote de fruits réduit a I'état de purée.

MARMITE : Récipient de cuisson a bord droit muni d’un couvercle, utilisé pour cuireiderses
préparations dans un liquide.

MARMITE : (Petite)

On appelle ainsi un potage clair, sorte de pot-au-feu, servant a la fabricatn de
nombreux potages et soupes.

MARYSE : Spatule en caoutchouc munie d’'un manche en bois permettant de corner.

MASSE : Mélange de plusieurs ingrédients, servant de base a la fabrication d’uneéne
ou d’'une péte.

MATELOTE : Poisson cuit ou poché dans un vin rouge ou blanc, dont la garniture est toujosr
composeée de lardons, champignons escalopés et oignons grelot glacésew en
présentation un crouton frit en forme de cceur pointé de persil.

MATIGNON : Garniture aromatique suée au beurre composée de céleri, de caroged’oignons
taillés en paysanne, de jambon cru et d'un bouquet garni. Elément d’accompa
gnement d’appréts braisés ou poélés.

MEDAILLON : Préparations diverses de forme ronde et légerement épaisses présentéesides
ou chaudes, exemple : foie gras, veau, volaille, langouste, etc.

MESCLUN : Mélange de plusieurs variétés de salades.

MERINGUE : Pate de patisserie composée en général d’un poids de sucre double des blanc

MIGNONNETTE :

montés en neige.

Poivre en grains noir, concassé.
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MIREPOIX :

MIX:

MIXEUR :

MOUSSELINE :

MOUSSELINE :

MOUSSELINE :

MUSARD :

NAGE :

NAPPAGE :

NAPPE :

NOISETTE :

NOISETTE :

NOISETTE :

Garniture aromatique composée de carottes et d'oignons taillés en g dés,
s'utilise en ajout dans la cuisson des viandes.

Mélange de divers ingrédients qui entre dans une compositionlgcée (glace,
creme glacée, etc.)

Appareil électrique servant a broyer et a mélanger des denrées alimentaires.

(Créme)
Patissiere beurrée utilisée dans la confection de nombreux desseitexemple :
fraisier, paris-brest, etc.

(Sauce)
Sauces émulsionnées froides ou chaudes, que I'on compléte avec de l&gre
fouettée, exemple : hollandaise, mayonnaise, etc.

a) Farce ne de volaille, de poisson, de crustacés... additionnée de créme.
b) tissu a mailles nes utilisé pour lItrer une préparation ou pour enfermer des
éléments aromatiques. Voir NOUET.

Nom donné a diverses préparations comportant des ageolets, exemple : péde,
potage, etc.

Court-bouillon aromatisé dans lequel on cuit crustacés, coquillages opoissons,
qui sont ensuite servis dans leur cuisson.

Gelée de fruits (jaunes ou rouges) utilisée pour donner une nibn brillante aux
tartes aux fruits et a divers entremets.

(Ala)

a) Monter en température a 80°c, a feu vif en vannant, une créme anglaise pour
arriver a une semi coagulation des jaunes sans les cuire et obtenir ainsi une
liaison.

b) Obtenir I'épaississement d’une creme fraiche en la portant a ébuitin pour en
faire évaporer l'eau.

a) On désigne par ce nom, une petite tranche ronde prise dans le let, le ca¥ ou
le gigot du mouton ou de I'agneau.
b) Fruit du noisetier ou coudrier.

(Beurre)
Se dit d’'un beurre chauffé jusqu’a ce qu'il prenne une coloration noiset

(Pommes)
Pommes de terre levées a la cuillere ronde en forme de noisettes, cugteau
beurre, Iégérement rissolées.
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NOUET :

ORIGAN :

OURA:

PANNEQUET :
PANADE :

PANNE :

PANOUFLE :
PANURE :

PAPILLOTE :

PAPILLOTE :

PARURE :

PATON :
PAUPIETTE :
PAYSANNE :

PARMENTIER :

PEIGNE :

PELUCHE :

P.M:

Petit carré de tissu (mousseline) dans lequel on enferme en le nouant diver
ingrédients destinés a parfumer.

Plante aromatique appelée aussi marjolaine.

Trappe permettant d’évacuer la buée d'un four.

Petites crépes garnies de préparations salées ou sucrées, pliées en trea

a) Sorte de soupe ou bouillie faite de pain.

b) Appareil a base de farine, de pommes de terre, de pain ut#é pour la confection
d’'une farce a quenelles.

Graisse qui entoure les rognons et le let de porc, et qui une fois fondue fourib
un excellent saindoux.

Peau de ventre de I'agneau, du lapin, etc.
Mie de pain tamisée.

Petit manchon en papier blanc destiné a étre placé a I'extrémité des os ags
gu'ils aient été manchonnés.

(En)
Cuisson d’un aliment fermé hermétiquement dans une feuille de papier.

a) Partie utilisable résultant du parage d'un produit. Voir PARER.
b) En patisserie, ce sont des chutes de gateaux, pates, biscuits, etc.

Morceau de pate non encore détaillé.
Fine tranche de viande, de poisson, garnie d’une farce, roulée et cuite
Taillage de Iégumes en petites tranches carrées de 4 mm.

Nom donné a diverses préparations comportant de la pomme de terre, exemple :
purée, potage, etc.

(A decor)
Ustensile de patisserie en métal muni de dents destiné a dessiner des siie

(Pluche)
Extrémités feuillues du cerfeuil, du persil et du cresson, garniture deectains
potages.

Pour mémoire.
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PERSILLADE : Mélange de mie de pain tamisée, d'ail et de persil haché, exemple : tomategr
vencale.
PERSILLEE : Se dit d'une viande de boeuf qui comporte de nes et nombreuses in ltratons
graisseuses a l'intérieur des muscles.
PILON : a) Sur une volaille, partie mince de la cuisse.
b) Ustensile utilisé pour écraser ou travailler divers ingrédients damun mortier.
PINCEE : Petite quantité prise entre le pouce et I'index.
PISTOLES: Pastilles de chocolat de couverture.
POELE : Ustensile de cuisine en métal, a longue queue, servant a sauter des aliments.
POELON : Casserole en cuivre a bord haut dont la queue est creuse, servant uniquement a
la cuisson du sucre.
POINT : a) (De fumée)C'est la température a laquelle un corps gras commence a se
décomposer, en noircissant et en dégageant une fumée acre appelée
«acroléine ».
b) (De fusion)C’est la température a partir de laquelle un corps gras se liqué e.
POINTE : Petite quantité de condiment ou d’épice pouvant tenir sur la pointe d’un coutau.
PUITS : Synonyme de FONTAINE.

QUADRILLAGE :

QUICHE :

Q.S:

RABLE :

RACK :

RACHEL :

RAGOUT :

a) Marques que l'on fait a I'aide d’un couteau sur certaines préparatiorganées
pour en favoriser la présentation.

b) Marques effectuées lors de la caramélisation des protéines d’erviande cuite
sur un gril a barreaux.

Mot lorrain désignant une tarte salée.

L'abréviation Q S signi e « Quantité Suf sante ».

Morceau allant du bas des cotes jusqu’aux jointures des cuisses tapin et du
lievre.

Ratelier utilisé pour le rangement des planches a découper.

Nom donné a diverses préparations comportant des Artichauts, exemple : pée,
potage, etc.

Mode de cuisson mixte, les ragodts sont des préparations a base de viandes d
volaille, ou de poisson, coupés en morceaux réguliers, cuites a brun ou a btan
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REDUCTION : (Réduire)

Concentrer les saveurs d’un liquide en évaporant I'eau par ébullition.

REPERE : a) Colle faite de farine, d’eau et de blancs d'oeufs, utilisée pour fermetuter)

hermétiquement un récipient.
b) Coller les détails d’un décor de plat.

RHODOID : Feuille en plastique semi-rigide et transparente.

ROBE (Des champs)

Se dit de la cuisson des pommes de terre dans leur peau, départ a I'eau froiddéa.

ROGNONNADE : Morceau de longe de veau comportant le rognon.

ROGNURE : Chutes de géateau, de biscuit ou de pate crue. Voir PARURE.

RONDEAU : Récipient de cuisson rond, a parois verticales peu hautes, muni de deux poiees
et d'un couvercle. (Faitout)

ROUELLE : a) Tranche épaisse de forme ronde taillée dans le cuisseau de gp de mouton,

de dinde ou jarret de veau.
b) Tranches rondes de légumes (oignon, carotte, navet, pommes de terre

ROULEAU : Ustensile de forme cylindrique, utilisé pour abaisser une pate.

ROUX : Mélange de matiere grasse et de farine en quantité égale, cuit a blanc, bldrou
brun, servant de liaison aux sauces de méme couleur.

ROYALE : Préparation faite & partir d’ceufs et d’'un consommé, aromatisée et cotée par
une purée de légumes. Elle est pochée au bain-marie puis détaillée en petits slé
ou losanges, servant de garniture & certains potages.

RUBAN : Etat d’'une préparation qui s’écoule lentement et se plie suelle-méme (génoise,
péte a choux, etc.).

RUSSE : Casserole ronde a bord droit et haut, munie d’une queue.

SABAYON : Créeme mousseuse, a base de jaunes d'ceufs, de sucre, de vin ou d’alcool,
fouettée et chauffée au bain-marie (sauce d’accompagnement ou glagageel
certaines préparations).

SAINDOUX : Graisse de porc fondue.

SALAMANDRE : Appareil de cuisson électrique ou a gaz servant a glacer, gratiner ou carariger
certaines préparations.

ST GERMAIN : Nom donné a divers appréts comportant des pois verts, synonyme de Clamart.
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SALMIS :

SALMIGONDIS :

SALAISON :

SALPICON: :
SAPIDE :

SAUMURE :

SELLE:

SIFFLET :

SILPAT :

SIROP :
SOMMITE :

SOT-L'Y-LAISSE :

SONDE :
SPATULE :

SOUBISE :

SUBRIC :

SUCS:

SUPREME :

Rago(t de gibier, essentiellement bécasse, faisan, perdreau, pigeopintade et
canard.

Rago(t composé de divers ingrédients coupés en dés.

Opération qui consiste a immerger des aliments dans du sel ou de la saumure
pour les conserver longtemps.

Préparation composée d’éléments coupés en petits dés.
Préparation golteuse, (contraire d’insipide).

Solution de sel marin, souvent additionnée de sucre, de salpétre et damates
dans laquelle on immerge les aliments destinés a étre conservés par salaison

Morceau allant du bas des codtes aux cuisses de certains animaux :
chevreuil, biche, etc.

agneau,

Tailler des légumes en les trongonnant en biseaux.

Toile fabriquée en bre de soie couverte de silicone. Elle remplace le papier
cuisson et supporte de nombreux passages au four.

Solution concentrée de sucre dans de 'eau.
Bourgeons de certains légumes tels que chou- eur, brocoli, chou-romanesco.

Morceau fort délicat car trés fondant, se situant sur la carcasse d’'une \aille a la
jointure de la cuisse.

Appareil servant & déterminer la température a coeur d’un produit.
Ustensile utilisé pour remuer ou étaler une préparation.

Nom donné a de nombreux appréts comportant des oignons en purée (sauce,
farce, purée, etc.).

Petite croquette faite d’éléments déja cuits (viande, foie de volai ou légume)
liée de sauce béchamel, d'oeufs, de farine sautée au beurre, serén entrée ou
en garniture.

Substances nutritives, ou jus, obtenues par la cuisson des viandesjige xent
et se caramélisent au fond du récipient ou la piéce a été traitée. Ce sont les sucs
qui caractérisent les sauces.

a) Blanc de volaille, de gibier ou let de poisson n. (sole, barbue, etc.)
b) Velouté auquel on ajoute de la creme fraiche.
¢) Quartier d’agrume pelé a vif.
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TAILLAGE : Le taillage consiste a calibrer des légumes dans un format que oditionne une
recette.

T.P.T: (Tant pour tant)
Expression employée en patisserie et signi e : Tant d'amandes poudre qur
TANT de sucre.

TALMOUSE : Petite tartelette ou chausson feuilleté, garnis de fromage, servis enngrée
chaude.

TAMIS : Ustensile composé d’un cercle métallique et d’'un grillage plus ou poinsn,
servant a éliminer les grumeaux et les impuretés d’un produit.

THERMOMETRE : Instrument destiné a mesurer la température.

TIMBALE : Croustade de pate (séche, feuilletée) garnie d’éléments de boucherie ou delits
de mer en sauce donnant son nom a la timbale, exemple : timbale de ris de veau.

TOAST : Tranche de pain de mie légérement grillée.

TOASTEUR : Grille-pain.

TOUR : Meuble sur laquelle est disposée un plan de travail en granit pouvant étre mégéreé.

TOURNEDOS : Piece de boeuf taillée dans le corps du let préalablement bardé et celé.

TOURTIERE : Plague métallique ronde et épaisse.

TRANCHEUR : Machine a trancher, servant a découper un produit en tranches plus ou moins
nes.

TRONCONS : Morceaux réguliers obtenus en taillant un aliment de forme allongée, exepte :
trongons de carottes, de poireaux, de turbot, etc.

TURBAN : Mode de dressage qui présente une préparation en couronne.

UNILATERALE :

VENAISON :

VELOUTE :

VERGEOISE :

Cuisson faite sur un seul cdté, exemple du poisson.

Terme général désignant une grosse piece de gibier a poil.

a) Fond blanc de veau, de volaille ou de poisson lié avec un roux, servant de base
a de nombreuses sauces dérivées.

b) Potage lié, passé a I'étamine, d’un aspect lisse et onctueux.

Variété de sucre roux.
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VERJUS : Suc acide de raisin utilisé comme ingrédient de sauce.

VERT-CUIT : Se dit du point de cuisson d’'un élément servi a peine cuit, exemple : légumes
vert-cuits. Le canard au sang est servi vert-cuit.

VERT-PRE : a) Se dit de viandes grillées garnies de pommes paille et de bouquets de cr&mn,
servies avec un beurre maitre d’h6tel.
b) Poisson ou volaille nappés de sauce verte.

ZESTE : Partie colorée de I'écorce des agrumes, que I'on préléve a l'aide d’'unsteur ou
d’'un économe.

ZISTE : Partie blanche de I'écorce des agrumes qui se trouve juste sous le zeste atigst
amer, d'un godt désagréable et inutilisable.
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ABAISSER : Donner une certaine épaisseur a une pate a I'aide d’un rouleau a patiseeou
d’un laminoir.

ABRICOTER : A l'aide d’un pinceau, recouvrir une tarte ou un entremets d’une mince eche de
con ture, de nappage ou de gelée pour lui donner un aspect brillant.

ACCOMMODER : (Appréter)
Préparer un mets de maniére a le conditionner pour sa mise en cuisson et son
assaisonnement.

ACIDIFIER : Ajouter a une préparation du jus de citron ou du vinaigre.

ACIDULER : Ajouter un élément acide (jus de citron ou vinaigre) a une préparation an de
parfaire son godt ou d’'empécher son oxydation.

AFFRITER : Frotter une poéle chaude avec du gros sel pour la remettre en état de service

AFFUTER : Rendre plus tranchante la lame d’un couteau en 'usant sur une meule.

ALCOOLISER : Ajouter un alcool a un sirop, une creme, une sauce pour la parfumer.

APLATIR : Rendre plus mince, a I'aide d’'une batte a cételettes une petite piece deande,

APPAREILLER :

AROMATISER :

ARROSER:

ASSAISONNER :

ASSOUPLIR :

pour casser les bres musculaires et faciliter sa cuisson.

Réunir ensemble des biscuits, a n de les tailler a la méme dimension. Mise e
forme de légumes avant ou aprés cuisson pour une meilleure présentation,
exemple : botte, fagot de haricots verts ou d’asperges.

Parfumer une préparation a I'aide de liqueur, d’alcool ou d’aromates.

Mouiller une viande au four en cours de cuisson avec son jus et sa graisse pour
limiter son desséchement.

Ajouter a une préparation sel, poivre, épices, condiments, aromas, vinaigre ou
huile pour en relever la saveur.

Rendre souple, malléable une matiere grasse en tapant dessus a l'aide m'u
rouleau a patisserie. Cela peut aussi se faire en malaxant la matiere grassea
les mains.
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BARDER :

BATTRE :

BEURRER:

BLANCHIR :

BLONDIR :

BLOQUER :

BOULER:

BRAISER :

BRIDER :

BROSSER :

BROUILLER :

CANNELER:

CARAMELISER :

Envelopper de lard gras une piece de viande, de volaille ou de gibier pour éer
son dessechement pendant la cuisson.

Travailler vigoureusement au fouet une préparation pour lui donner homogé
néité et légereté.

a) Enduire un ustensile (moule, plat, etc.) de beurre clari é a l'aid d’un pinceau
pour favoriser le démoulage.

b) Adjonction de parcelles de beurre a la nition d’une sauce, d’'un potge pour
I'adoucir et I'assaisonner.

c) En pétisserie, incorporer a chaud des parcelles de beurre a une créme
patissiére, foisonner apres refroidissement (fabrication de la créme beuge)

a) Ebouillanter quelques minutes dans de I'eau, rafraichir puis égtar certains
produits (choux verts, etc.) pour en retirer I'acreté.

b) Pour les viandes, démarrer a I'eau froide, écumer a I'€bullition,rad’éliminer
les impuretés ou I'excédent de sel.

¢) Fouetter vigoureusement jaunes et sucre pour la réalisation desrémes
(anglaise, patissiére, etc.).

Colorer légérement un aliment dans un corps gras jusqu'a I'obtention dhe
couleur blonde.

a) Faire prendre une préparation au grand-froid.
b) Se dit, lors de la mise au point d’'une couverture, lorsqu’elle passe detat
pateux a I'état solide.

Rouler des boules de pate dans le creux des mains et effectuer un mouvement
circulaire, de fagon a obtenir des boules régulieres (pate brisée, a bribe, etc.)

Cuire lentement au four dans une braisiére, a court mouillemén(boeuf, choux,
endives).

Passer, a l'aide d’une aiguille a brider, une celle a réti a travers une vole pour
maintenir les pattes et les ailerons a n d’en favoriser la présentation.

Enlever a l'aide d’'une brosse, I'excédent de farine ou de sucre sur une abse de
pate.

Cuisson progressive d'ceufs battus, remués a l'aide d’'une spatule ewis.

a) Tailler de petits sillons, a I'aide d’'un canneleur, a la surface de cainis fruits ou
Iégumes pour favoriser la présentation.
b) Se dit d’'une abaisse de péte qui est découpée avec un emporte-piece deelé.

a) Pincer les sucs d’une viande pour la fabrication de jus.

b) Chemiser un moule avec un sucre cuit au caramel.

¢) Faire prendre couleur au sucre que I'on a saupoudré sur une préparatio
d) Ajouter du caramel a une préparation pour la parfumer.
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CERNER: Inciser la peau d’'une pomme avant de la cuire.

CHABLONNER : Dresser un appareil a fours secs a 'aide d’'un appareil a calibrer le dosag

CHATRER : Retirer la nageoire centrale de la queue des écrevisses ou des langouss a n
d’éliminer le boyau intestinal.

CHAUFROITER : Napper de sauce chaud-froid (velouté réduit additionné de gede) viandes,
volailles ou poissons.

CHEMISER : Tapisser un moule de gelée, d’abricotine, de pain de mie, de biscuit, de papier
sulfurisé, etc. a n d'en faciliter le démoulage.

CHINOISER : Filtrer une sauce ou un jus au chinois.

CHIQUETER : Pratiquer de petites entailles sur les bords d'une abaisse de pate (feuitée,
brisée) a l'aide d'un couteau d'of ce, pour en favoriser la présentation €la
pousse.

CISELER : a) Tailler en petits dés oignons ou échalotes.

b) Tailler en menus morceaux les nes herbes, poireaux, etc.

CITRONNER : a) Frotter la surface de certains fruits ou légumes avec dwitron pour éviter

l'oxydation.

b) Ajouter un jus de citron & la nition d’une sauce (aciduler)

CLARIFIER: a) Eliminer les particules en suspension d’un bouillon en incorpant de la viande

hachée et des blancs d'ceufs a n de le rendre clair.

b) Faire fondre lentement un beurre a n de pouvoir le décanter et le séparer du
petit lait.

¢) Séparer le blanc du jaune d’'un ceuf.

CLOUTER : a) Oignons piqués de clous de giro e.

b) Introduire a la surface d’'une viande de boucherie, d’'une volaille ou dh
poisson, des petits batonnets de jambon, de truffe, de langue écarlate,
d’anchois, de lard gras, etc.

COLLER:: Modi er ou raffermir la consistance de certaines préparations par I'addition de
gelée ou de gélatine, (gelée, sauces froides, mousses de viande, de poisson et de
Iégumes déja cuits, mousses de fruits, bavarois, moscovite, etc.).

COLORER: Donner une couleur a l'aide de colorants alimentaires, ou par caramédison des
sucs a des préparations.

COMPOTER : Cuire au beurre a feu doux oignons, poivrons, etc. jusqu’a leur déliquesnce.

CONCASSER : a) Hacher grossiérement persil, tomates, etc.

b) Couper grossiérement os ou arétes de poissons.

CONCENTRER : Faire réduire par évaporation des fonds de base (viandes, poissons, cet

Voir CORSER.
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CONCHER :
CONDIMENTER :

CONFIRE :

CONTISER :

CORDER:

CORNER:

CORSER::
COUCHER :

CREMER:

CREVER:

CUIRE:

CUIRE:

DEBARRASSER :

DEBRIDER:

DECANTER :

DECERCLER:

DECORER:

DECORTIQUER :

Broyer dans une concheuse.
Rehausser, a I'aide d’épices et de condiments une préparation.

a) Conserver dans du sel, de l'alcool, du vinaigre ou de I'huile des fruitsiaes

légumes.

b) Cuire des fruits progressivement dans un sirop de plus en plusoacentré
(fruits con ts).

Inciser légérement a cru, une viande ou un poisson pour faciliter la cuiss ou
pour y incruster par exemple des lamelles de truffe.

Résultat d’une pate ou d’une purée qui devient élastique.

Récupérer a l'aide d’'un ustensile souple, toute la préparation restanteaghs un
récipient.

Concentrer par réduction la saveur d’une préparation liquide. Voir CONCERER.
Dresser sur plaques a pétisseries, a l'aide d’une poche, des chouxaés|, meringues.

a) Creme ajoutée a une préparation pour en parfaire le velouté et la liaiso
b) Travailler vigoureusement du beurre pour lui donner une consistance émeuse.

Plonger le riz 2 a 3 minutes dans de I'’eau bouillante salée pour éliminer une piar
de I'amidon, favorisant ainsi la cuisson du riz dans le lait.

Marquer en cuisson un aliment.

(A 'anglaise)
Légumes cuits dans une grande quantité d’eau salée.

Vider dans un récipient de grandeur appropriée le contenu d’un plade cuisson
ou autre.

Enlever aprés cuisson les celles de « bridage » d’une volaille.

a) Retirer les éléments aromatiques d’une préparation.

b) Retirer (réserver) une viande cuite de son fond ou sauce de cuisson.

¢) Transvaser doucement un liquide que l'on laisse reposer pour en retirer le
dépot ou les impuretés. Voir CLARIFIER.

Retirer le cercle d’'une tarte, d'un entremets ou de petits gateaux montésre
cercle.

Agrémenter un plat avec différents éléments décoratifs.

Retirer la carapace d’un crustacé.
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DECUIRE : Ajouter un liquide a la cuisson d’un sucre pour I'amener a une tempétare
inférieure.
DEGLACER : Dissoudre les sucs de viande caramélisés au fond d’un récipient a I'aidéud
liquide (vin, eau, etc.).
DEGORGER : a) Saler certains légumes crus pour éliminer partiellement I'eau de végéian
(concombre, tomate, etc.).
b) Immerger a 'eau courante viandes, abats, poissons pour éliminer leapuretés
et les parties sanguinolentes.
DEGOURDIR : Amener des ingrédients réfrigérés a la température ambiante de la cuisingour
gu’ils retrouvent leurs qualités plastiques et pour les travailler plus feilement.
DEGRAISSER : a) Retirer la graisse de la surface d’un bouillon ou d’'une sauce.
b) Eliminer sur une viande la graisse en excés.
DEGUISER: (Fruits)
Enrober de sucre cuit des fruits farcis de pate d’'amandes parfumée.
DEGUSTER : Godter la saveur d’un aliment, d’'une préparation, d'un mets, en analysases
qualités organoleptiques.
DEHOUSSER : Extraire la membrane cornée (la housse) des gésiers de volailles.
DELAYER : Dissoudre une substance dans un liquide chaud ou froid.
DEMOULER : Retirer une préparation d’un moule.
DENERVER: a) Enlever les parties nerveuses (aponévroses) d’'une viande.
b) Retirer les tendrons des cuisses de volailles ou oiseaux depuis les paite
DENOYAUTER : Oter le noyau d’un fruit, (cerise, olive) a I'aide d’un «dénoyauteur »
DENTELER : Découper en forme d’arc de cercle le pourtour d’'une tarte marguerite a I'die
d’un couteau.
DEPOUILLER: a) Eliminer la peau qui se forme a la surface d’'un fond, d’'une sauce ou d’'un
potage.
b) Retirer la peau de certains animaux (lapin, lievre, anguille, sole, efc
DEROBER : Enlever la peau (robe) des féves, pommes de terre, tomates, etc.
DESARETER : Retirer les arétes d’'un poisson.
DESOSSER: Retirer les os d’'une piéce de boucherie, d’'une volaille ou d'un gibier a cru ou
apres cuisson.
DESSALER : Eliminer partiellement ou totalement le sel de certains aliments. Voir DEORGER.
DESSECHER : Eliminer I'excédent d’eau d’'une préparation en la chauffant. (Ex : pate éhoux,

purée, etc.).
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DETAILLER : a) Couper des légumes, des fruits, de la viande ou du poisscselon une taille
précise.
b) Couper dans une abaisse de pate des formes a l'aide d’'un couteau ou d’'un
emporte-piece.
DETENDRE : Rendre un appareil, une sauce ou une créme plus uide en lui ajoutant un élé
ment liquide.
DETREMPER : Faire absorber a de la farine une quantité mesurée de liquide.
DEVELOPPER : Accroissement du volume d’'une péte par I'effet de la levure lors de la fermenta
tion, ou lors de la cuisson.
DORER : Etendre de la dorure (ceuf + eau + sel) a I'aide d’un pinceau sur une pate a n de
favoriser la coloration aprés cuisson.
DOUBLER : Mettre une deuxieme plaque sous la plaque de cuisson pour #er aux piéces de
trop cuire dessous.
DRESSER: Disposer harmonieusement sur un plat ou assiette les éléments d’une gara-
tion culinaire.
EBARBER : a) Eliminer les nageoires d’un poisson.

EBOUILLANTER :

ECAILLER :

ECALER:

ECORCHER:

ECOSSER:

ECUMER :

EDULCORER:

EFFEUILLER :

EFFILER:

b) Oter les barbes d’un coquillage, (moule, huitre)
¢) Eliminer les laments de blanc coagulé d’'un oeuf poché.

Plonger un aliment dans de I'eau bouillante pour raffermir ses tissus ou pour
faciliter son épluchage.

a) Débarrasser un poisson de ses écailles.
b) Eliminer les écailles des pattes des volailles.

a) Retirer la coquille des ceufs durs.
b) Retirer la coquille de certains fruits (noix, noisettes, etc.).

Arracher la peau a un poisson (anguille), un gibier (étourneau).

Enlever I'enveloppe (cosse) de certains [égumes (petits pois, fégg etc.).
Enlever 'écume qui se forme a la surface de certaines préparations ligles.
Adoucir un apprét en lui ajoutant du sucre ou du miel.

a) Détacher (glisser) a l'aide des doigts, les «feuilles» de la chair d’'unet de
poisson cuit.

b) Retirer les feuilles une a une des salades ou des herbes aromatiques.

a) Retirer les Is des haricots verts.

b) Tailler en lamelles les amandes et les pistaches.
¢) Retirer I'intestin d’'une volaille, a n de faciliter sa conservation.
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EGERMER : Partager les gousses d'ail en deux, pour en extraire le germe.
EGOUTTER: Mettre un aliment dans une passoire pour en éliminer I'excédent d’eau.
EGRAPPER: Séparer de la ra e (pédoncule et pédicelle) les grains de raisin, de grodiee, de
cassis.
EGRENER : a) Détacher les grains d’une grappe, d’un épi.
b) Séparer aprés cuisson les grains de riz beurrés a I'aide d’une fouette, pour
éviter qu’ils ne collent entre eux.
EMBOSSER : (ou pousser)
En charcuterie, remplir des boyaux a I'aide d’'une canule.
EMBROCHER : En ler sur une broche ou une brochette les aliments avant cuisson.
EMIETTER: Réduire en petites parcelles (miettes) certains aliments cuits.
EMINCER : Tailler en nes tranches les Iégumes, les fruits ou la viande.
EMONDER : Voir MONDER.

EMULSIONNER :

ENFOURNER :

ENROBER:

ENVOYER :

EPLUCHER:
EPONGER:
EQUEUTER:

ESCALOPER:

ETIRER:

ETUVER:

Provoquer la dispersion d’un produit dans un liquide dans lequel il n’est pas sii
cible

Mettre, dans un four, des préparations prétes a cuire.

Recouvrir uniformément un aliment en le nappant ou en le trempat (pate a frire,
sauce, chocolat, fondant, etc.).

Expression impérative formulée par I'aboyeur, lorsqu’un plat éséclamé par les
serveurs.

Débarrasser les [égumes et les fruits des parties non comestibles.

Retirer 'excédent d’humidité de certaines denrées égouttées.

Retirer la queue des fruits ou de certains légumes.

a) Tailler en biais des tranches nes de viande, de poisson, (escalope).

b) Couper les champignons en morceaux en biaisant, de fagon a leur donnerein
forme arrondie.

a) Allonger un sucre cuit en le repliant sur lui-méme plusieurs fe a n d’obtenir
le satinage du sucre tiré.

b) Détendre une volaille crue en tirant pattes et ailes, phase prélimina de I'ha-

billage.

Cuire avec de la matiére grasse a feu doux et a couvert un légume dans son eau
de végétation.
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EVIDER:

EXPRIMER :

FACONNER :

FAISANDER :

FARCIR :

FARDER :

FARINER :

FERRER:

FESTONNER :

FICELER :

FILETER:
FILTRER :

FLAMBER :

FLAQUER :
FLEURER :
FOISONNER :

FONCER:

FONDRE :

FOUETTER:

Creuser des légumes ou des fruits pour en retirer une partie de la pulpe avaned
les farcir.

Extraire le jus d'un fruit ou d’un légume en le pressant.

Donner une forme a une pate ou a une matiere (fagconner des croissants).

Suspendre un gibier, qui vient d'étre tué, pendant plusieurs jours dansiendroit
frais, pour en attendrir les chairs et obtenir une saveur particuliere.

Garnir de farce une préparation (pates, poissons, viandes).

Colorer un sujet a I'aide d’un pinceau.

a) Recouvrir un aliment de farine avant de le cuire.

b) Saupoudrer de farine un moule ou un tour pour éviter aux préparations de ca.

Se dit d’'une grillade cuite sur un gril trop chaud, dont la caramélisation depro-

téines est trop élevée (bralée). Ce qui la rend indigeste et toxique.

a) Disposer sur le bord d'un plat des éléments décoratifs (citrons careiés, eu-
rons, etc.).

b) Découper le bord d’'une pate en dents arrondies (Pithiviers).

Entourer de celle une viande, un légume, un poisson a n de les maintenir pen
dant la cuisson.

Lever les lets d’'un poisson a I'aide d’'un couteau let de sole.
Passer une préparation liquide au chinois (étamine).

a) Passer ala amme une volaille pour éliminer les duvets (siccots).
b) Arroser un mets chaud d’alcool et I'en ammer pour rehausser le godt.

Ouvrir un poisson rond par le dos pour en retirer I'aréte.
Saupoudrer légérement un tour ou un moule pour éviter que la pate n’y adheére.
Battre une créeme, un sorbet pour en augmenter le volume et le rendre plus Iége

a) Garnir le fond ou les bords d’'un moule ou d’une terrine, de pate, de lard, etc
b) Garnir le fond d’un récipient d’une garniture aromatique.

a) Cuire au beurre un légume doucement a couvert. (ETUVER)
b) Chauffer un aliment pour qu’il passe de I'état solide a I'état liquide.

Battre vivement a I'aide d’un fouet un appareil pour le rendre plus homogéne,
des blancs pour les monter en neige, une créme pour la rendre Iégére.
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FOULER: Passer une préparation au chinois en appuyant avec un pochon pour en extrai

tous les sucs.

FOURRER: Garnir I'intérieur de certaines préparations, exemple : omeleds fourrées, choce

lat fourré.

FRAISER : (ou fraser)

Pousser et écraser une pate a foncer sur un marbre avec la paume de la main
pour incorporer les ingrédients sans donner d’élasticité a la pate.

FRAPPER : Refroidir trés rapidement une préparation (creme, appareil, etc.).

FREMIR : Chauffer un liquide a la limite de I'ébullition.

FRIRE : Cuire un aliment par immersion dans un corps gras chaud.

GARNIR : a) Remplir avec une préparation un fond de tarte, des choux, etc.

b) Disposer des éléments dans une préparation, disposer les [égumes atédu
autour du plat principal.

GLACER : a) Cuire des petits oignons, des carottes ou des navets tournés avec dedu, du
sel, du sucre qui, aprés évaporation, donne un sirop qui les enrobe et les fait
briller a blanc, a blond ou a brun.

b) Recouvrir le dessus d’un gateau de fondant, de glace royale ou de sucre gkac

¢) Enduire une piéce de viande de jus de cuisson et la soumettre a I'action de |
chaleur (four ou gril) pour obtenir une pellicule brillante.

d) Colorer a la salamandre, la surface d’une sauce ou d’'une créme.

GOMMER : Passer de la gomme arabique fondue a I'aide d'un pinceau sur des petits fiau

chauds pour leur donner de la brillance (Ex : macarons).

GRAINER : a) Blancs d'oeufs fouettés dont la masse forme des grains.

b) Se dit d’'un sucre cuit qui cristallise. Voir MASSER.
¢) Se dit d'un fondant trop chauffé.
d) Se dit d’'une creme anglaise trop cuite.

GRAISSER : a) Enduire un moule, une plaque de matiere grasse pour empécher quie pré-
paration attache lors de la cuisson.

b) Ajouter du glucose ou de la creme de tartre & un sucre lors de sa cuisson pour
éviter qu’il ne cristallise.

GRATINER : Dorer la surface d’'une préparation saupoudrée de chapelure ou de fronge

rapé, en la soumettant a I'action de la chaleur (four ou salamandre).

GRILLER : a) Soumettre un aliment a I'action directe de la chaleur rayonnante d’'un gr

b) Faire dorer au four des amandes.
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HABILLER :

HACHER:

HISTORIER:

IMBIBER :

IMPRIMER :

INCISER :

INCORPORER :

INCRUSTER :

INFUSER :

JOINTOYER:

LARDER:

LEVER:

LIER:

LIMONER :

LISSER:

LUSTRER:

a) Phase préliminaire (étirer, amber, écailler, parer, vider) une vaille ou un gibier
a plumes.

b) Phase préliminaire (ébarber, écailler, laver, éponger) un poisson

Réduire un aliment en menus morceaux a I'aide d’un couteau ou d’un hachoir.

Décorer des fruits et des Iégumes pour valoriser la présentation.

Arroser certains gateaux avec un sirop parfumé d’un alcool, d’'une liggur pour
les rendre moelleux et aromatisés. Voir PUNCHER.

Marquer I'emprunte d’un sujet dans de I'amidon ou de la plastiline pour en repfo
duire sa forme.

Pratiquer a l'aide d’un couteau de petites entailles sur les poissons d@®s a
étre grillés ou frits.

Ajouter un élément a une préparation.

Marquer la surface d’'une patisserie ou d’une con serie d’'un décor a e d'un
couteau, d’'un ébauchoir ou d’un découpoir.

Mettre dans un liquide bouillant une substance aromatique pour lui commun
quer son ardbme.

Boucher les interstices de diverses patisseries, pour les rendre glprésentables.

Introduire du gras de barde a l'aide d'un lardoire dans une viande trop maig
pour lui donner du moelleux.

a) Prélever les lets d'un poisson. Voir FILETER.
b) Augmenter le volume d’une pate par fermentation.

Epaissir un fond, une sauce ou un potage en ajoutant une liaison.

Eliminer les impuretés et les parties sanguinolentes de ctins aliments (cer
velle, let de poisson, etc.).

a) Se dit d’une creme, d’'une sauce que I'on bat énergiquementvac un fouet
pour la rendre lisse.
b) Rendre lisse a l'aide d’une spatule la surface d’'un entremets a la creme.

Recouvrir de beurre clari é, de gelée ou de nappage a l'aide d’un pinceau un
aliment pour lui donner un aspect brillant.
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LUTER: Fermer hermétiqguement un récipient a I'aide d’'une pate morte. Voir REFRE.

LYOPHILISER : Mode de conservation de certains aliments.

MACARONNER : Mélanger en retombant une masse, jusqu’a obtention de la consistance d’un-ap
pareil a macaron.

MACERER : Faire tremper des éléments crus, séchés ou con ts dans un liquide (vin,aol,
liqueur, sucre) pour qu'ils s'imprégnent du parfum.

MALAXER : Travailler une substance pour la ramollir ou I'assouplir.

MANCHONNER : Dégager la chair du haut des cotes, pilons ou ailes de volaille pour favoeisla
présentation et permettre aprés cuisson d'y placer une papillote ou un marion.

MARBRER : Liserets de fondant coloré faits au cornet sur un fondant blanc, rayé au coeau
pour donner un aspect de marbre.

MARINER : Mettre & tremper une viande un gibier ou un poisson dans un liquide aromigue
pour attendrir et parfumer sa chair.

MARQUER : Démarrer la cuisson d’un aliment.

MASQUER : Recouvrir uniformément un entremets ou le fond d’un plat de sauce, de créme ou
de gelée.

MASSER : Se dit d'un sucre qui cristallise en cours de cuisson. VoiRAINER ou TOURNER.

MATURER : Laisser reposer un mix pendant quelques heures au froid pour qu'il s’ésisse
et af ne ses qualités gustatives.

MELANGER : Incorporer (méler) plusieurs ingrédients.

MERINGUER : Masquer ou décorer de meringue un dessert.

MIJOTER : Cuire lentement a feu doux.

MIXER : Pulvériser des ingrédients pour obtenir une purée ou une mousse (potge, farce
ne, etc.).

MONDER : (Emonder)
Eliminer la peau de certains fruits ou légumes en les plongeant quelques se
condes dans I'eau bouillante tomates, péches, amandes, etc.

MONTER : Battre au fouet une préparation a n d’incorporer de I'air ou une matiére grasse

pour en augmenter son volume (blancs en neige, mayonnaise, etc.).
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MONTER : (au beurre)
Incorporer de petites parcelles de beurre froid dans une sauce chaude em de
préparation pour la rendre lisse et brillante.

MORTIFIER : Laisser rassir (maturer) une viande a n qu’elle s’attendrisse.

MOUILLER : Ajouter un liquide (eau, vin, fond) a une préparation pour en favoriser cuisson.

MOULER : Mettre une substance dans un moule pour lui donner une forme.

MOULINER : Réduire en purée des fruits ou des I[égumes a l'aide d’'un moulin & légumes.

MOUSSER : Travailler un appareil pour qu'il soit plus Iéger et mousseux.

MOUTARDER : Ajouter de la moutarde a une préparation.

NACRER : Premiére phase du riz pilaf: Ajouter le riz a la matiére grasse en chauffantrite-
ment sans coloration. Le riz prend une teinte proche de la nacre.

NAPPER : Recouvrir uniformément une préparation de sauce, de coulis, de créme ou de
gelée.

PANACHER : Mélange de deux ou plusieurs ingrédients de méme nature mais de godt et de
couleur différents.

PANER : Enrober un aliment de chapelure ou de mie de pain aprés l'avoir passé dans
I'anglaise, dans la moutarde ou dans un beurre clari é.

PARER : Supprimer les parties non comestibles d’une viande, d’une volkl d’'un poisson
ou d’un légume.

PARFUMER : Ajouter a une préparation un ardme (épices, condiments, amates, vin ou alcool).

PARTIR : Démarrer la cuisson d’un aliment, synonyme de marquer.

PASSER : Filtrer une préparation liquide au chinois.

PELER: Retirer la peau d’un fruit, d'une pomme de terre cuite en « robe des champs ».

PELER : (A vif)
Retirer la peau de certains agrumes a l'aide d’un couteau jusqu’a ce que laath
apparaisse.

PELUCHE : (Pluche)

Extrémités feuillues du cerfeuil, du persil et du cresson, garniture deectains
potages.
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PETRIR : Malaxer les ingrédients d’une péate pour la rendre homogene.

PILER : Réduire en poudre ou en péate dans un mortier ou pilon certaines substances.

PINCER : a) Faire caraméliser les sucs d’un aliment dans le fond de son récipient deisson.
b) Faire de petites crétes sur le bord d’une tarte a l'aide d’une pince a tarte
c) Faire saisir fortement une viande dans un corps gras.

PIQUER : a) Introduire dans une viande des lardons gras ou de I'ail a I'aide d’'unegaiille a

piquer.
b) Faire des petits trous dans une pate avec une fourchette ou a l'aide dipique-
vite, pour 'empécher de faire des cloques.

PLAQUER : Disposer dans une plaque a rétir des éléments a cuire.

POCHER: Cuire un aliment dans un liquide a une température légérement inférieure &tte
de I'ébullition.

POELER: Cuire une viande blanche en la plagant dans un plat creux garni d'une MATI
GNON le tout cuit a couvert au four. Ce mode de cuisson évite le dessechement
de la piece a traiter.

POINTER : Laisser fermenter une pate levée des la n du pétrissage pour qu’elle doubleal
volume avant de la rompre.

POUSSER : Laisser développer une pate levée sous 'action d’une chaleur tempée.

PUNCHER : Synonyme d’'IMBIBER.

QUADRILLER : a) Marquer la surface d’un aliment sur un gril.

b) Tracer avant cuisson des losanges avec le dos d’'un couteau sur des éléments
panés (escalopes, cotelettes, etc.).

c¢) Disposer de petites bandes de pates en croisillons sur une tarte. Voir®LER.

d) Faire des croisillons caramélisés sur un dessert a l'aide d’un fer rougi

RAFFERMIR : Donner plus de fermeté, de consistance a une pate ou a un appareil en le passant
au froid.

RAFRAICHIR : Mettre un aliment dans de I'eau froide pour le refroidir instantanément.

RAIDIR : Débuter la cuisson d’une viande dans un corps gras, a feu modéré, sans calor
tion, pour raffermir les chairs.

RAPER : a) Tailler en laments a l'aide d’une rape certains éléments (gruyére,arottes,

etc.)
b) Réduire en poudre certaines substances (chocolat, muscade, etc.).
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RASSIR : Laisser reposer au réfrigérateur les viandes de boucherie avant leur emp|@i n
d’attendrir les chairs.

RAYER : Faire un décor avec une lame de couteau ou une fourchette sur une péate apres
I'avoir dorée (Pithiviers, chaussons, éclairs, etc.).

RECHAUFFER : Remonter en température un aliment qui est refroidi.

RECTIFIER : Corriger I'assaisonnement d’'un mets apres I'avoir godteé.

REDUIRE : Diminuer par ébullition le volume d’un liquide pour I'épaissir ou rerdrcer ses
arémes.

REFROIDIR : Abaisser rapidement la température d’'une préparation.

REGENERER : Réchauffer un plat cuisiné a I'avance (réfrigéré, congelé, sous-vijlesans en mo
di er l'aspect ni la saveur.

RELACHER : a) Ajouter a une préparation épaisse un volume de liquide pour la consistance
désirée.
b) Terme utilisé quand une farine, pas suf samment cuite, pet de son pouvoir
liant dans une sauce.

RELEVER : Renforcer le golt d’une préparation a I'aide de condiments ou d’épices.

REMONTER : Redonner, a l'aide d’un fouet, ’lhomogénéité a une sauce émulsionnée quilavisé.

RESERVER : Mettre de cOté une préparation chaude ou froide pour I'utiliser ultérietement.

RETOMBER : Se dit d’'une pate ou d’un appareil qui redescend aprés étre monté.

REVENIR : Faire sauter un aliment dans de la matiére grasse en lui donnant une colorari
plus ou moins brune.

RIOLER : Croiser en diagonale des bandes de pate sur une patisserie, exeraplconversa
tion, etc.

RISSOLER : Faire cuire des pommes de terre (cocottes, chateaux, noisettes) saés dans un
corps gras.

ROMPRE : Rabattre une péate levée en la repliant plusieurs fois sur elle-méme pour en ek
ser le gaz carbonique et ainsi arréter momentanément la fermentation.

ROTIR : Cuire au four ou a la broche une viande, une volaille ou un gibier.

SABLER : Mélanger beurre et farine, jusqu’a I'obtention d'un mélange ayant la téure du

sable.

LE LANGAGE PROFESSIONNEL

TERMES CULINAIRES 45



o0¢o

C Ul s

SAIGNER: a) Laisser s’écouler le sang d’'un animal que I'on vient de tuer.

b) Enfoncer la pointe d’'un couteau entre les yeux d’un gros crustacé cuitahs un
liquide, pour que s’égoutte I'intérieur.

SAISIR : Débuter la cuisson d’un aliment a une température trés élevée dans de la maite
grasse, pour coaguler les protéines. Cette opération cicatrise et cote I'aliment.

SALER: Mettre du sel sur ou dans une préparation.

SANGLER : a) Turbiner une créme glacée ou un sorbet dans une sorbetiére.

b) Passer un moule au grand-froid avant de le garnir d’appareil a glace.

SATINER : Lors de la réalisation de sucre tiré ou souf é, c'est le fait d'étirer le sue cuit
entre les mains a n de lui donner un aspect satiné (nacré).

SAUCER : Napper de sauce d’accompagnement.

SAUPOUDRER : Recouvrir la surface d’un gateau, d’'une préparation de sucre glace, cao, cha
pelure, fromage rapé, etc.

SAUTER : Cuire avec de la matiére grasse, dans un plat a sauter ou une poéle, de petites
pieces de boucherie, de poisson ou de légume.

SERRER: Fouetter énergiquement en n de montage, d’'un mouvement circulaire, cer
taines fabrications a n d'obtenir une bonne tenue (blancs d'oeufs, chantiy,
mayonnaise)

SINGER : Saupoudrer de farine des éléments revenus dans un corps gras a n d'as&fune
liaison aprés mouillement et cuisson.

SONDER : Véri er la cuisson d’un plat a I'aide d’une aiguille & brider.

SOUDER : Presser |égérement deux abaisses de péate, humectées d’eau ou de dorure pour
gu’elles restent collées pendant la cuisson.

STERILISER : Procédé de longue conservation, obtenu par la destruction de la ore mim-
bienne par des procédés physiques (chaleur, radiations, ultraviolet) othimiques
(antiseptique).

STRIER : Tracer des stries a la surface de certains gateaux a l'aide d’'une fourdbes d’'un
couteau ou d’'un peigne.

SUER: Chauffer tout en remuant un aliment dans un corps gras pour en rehausser le
go(t en faisant évaporer I'eau de végétation.

TABLER : Travailler sur un marbre de la couverture de chocolat pour la descendre enre
pérature (environ 29 a 32°c)

TAILLER : Synonyme de DECOUPER.
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TAMISER : Passer un produit au travers d’un tamis pour éliminer les grumeaux ou les\pu-

retés.

TAMPONNER : Beurrer la surface d’une sauce, d’'un potage ou d’une creme pour éviter larina-

tion de peau par dessechement.

TAPISSER : Disposer des éléments sur le bord et le fond d’un moule, pour en décorer 'eit

rieur aprés démoulage.

TEMPERER : Amener a température ambiante une préparation ayant subi une cuisson ou un

refroidissement.

TOMBER : a) Réduire un liquide de cuisson (fond, jus) jusqu’a I'obtention d’umconsistance
sirupeuse.

b) Cuire un [égume dans un mouillement beurré jusqu’a évaporation du ligdeé.

TORREFIER : Faire chauffer jusqu’a coloration un aliment pour en transformer son git.

TOURER:: Méthode de pliage de la pate feuilletée effectué sur un tour.

TOURNER : a) Tailler de forme réguliére et arrondie certains I[égumg pour en favoriser la
présentation et régulariser la cuisson, exemple : pommes de terre, champi
gnons, etc.

b) Se dit d’'une sauce ou d’une creme dont les éléments se dissocient.

TRAVAILLER : Battre, pétrir, mélanger vigoureusement une créme, une pate ou un apparealn

d’obtenir Iégéreté, homogénéité, onctuosité.

TREMPER : a) Immerger certains Iégumes ou fruits secs a n de les réhydrater.

b) Enrober divers bonbons avec de la couverture, du fondant, etc.

TRONCONNER : a) Couper certains légumes en gros morceaux (trongons de carottes, de po
reaux).

b) Découper certains poissons selon une technique particuliéretrbncons de
roussette, de turbot).

TROUSSER : a) Pratiquer une petite incision dans les ancs d’'une vdlille pour en maintenir les
pattes.

b) Piquer I'extrémité des pinces d'écrevisses ou de langoustiisea la base de la
gueue pour en favoriser la présentation.

TRUFFER : Garnir, farcir de truffe, on dit également clouter ou piquer pour inciser dansmu

aliment des petits batonnets de truffe.

TURBINER : Faire prendre un appareil a glace ou a sorbet dans une sorbetiére. Voir SGNER.

VANNER : Remuer une préparation pour homogénéiser pendant le refroidissement et évi

ter la formation d’'une peau.
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VIDELER : Replier avec les doigts les bords d’une péate pour en accentuda soudure ou faire
un rebord.

VIDER : Extraire les viscéres d’une volaille, d’'un poisson d’'un gibier.

VOILER : Recouvrir de sucre |é certaines piéces de péatisserie (croquemtuche, bombe,

fruit givré)

ZESTER: Prélever, a I'aide d'un couteau, la peau colorée des agrumes (citronrange).
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LOUTILLAGE CUISINE
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FOUET A BLANCS FOUET A SAUCE LOUCHE SAUTEUSE ARAIGNEE

CHINOIS ETAMINE MESURE
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PINCE SERVICE DENOYAUTEUR COUPES EUFS

MOULIN A LEGUMES MANDOLINE PLANCHES A DECOUPER
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cuisine @

LOUTILLAGE PATISSERIE

el

ROULEAU

PLAQUE A PATISSERIE CORNE

SPATULE

R N PINCE A TARTE
GRILL A PATISSERIE TOURTIERE

0

ZESTEUR CANNELEUR

PELON A SUCRE TAMIS
SONDE
PESE SIROP
PIQUE VITE CERCLE
THERMOMETRE
PINCEAU

GRATTOIR SAUPOUDREUSE
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LA BATTERIE
DE CUISINE

RONDEAU PLAT MARMITE

RONDEAU HAUT BRAISIERE

TURBOTIERE POISSONNIERE

PASSOIRE A PIED PASSOIRE A QUEUE
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LA BATTERIE
DE CUISINE

CALOTTE POELE A POISSON FRITEUSE

CUL-DE-POUL POELE A FRIRE RUSSE

BAHUT POELE A CREPES SAUTOIR
PLAQUE A DEBARRASSER POELE A OMELETTES SAUTEUSE
PLAQUE A ROTIR POELE ABLINIS
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ELECTROMECANIQUE

LES MIXERS PLONGEANTS

DEFINITION :

m Ces appareils légers et maniables ont l'avantage de travailler directeemt dans les
récipients de cuisson en limitant de ce fait les manipulations.

UTILISATION

* Le mixeur permet de réduire en purée
les aliments pour la fabrication de potages,
de purées, de sauces, de veloutés, etc.

* Le fouet permet de mélanger les purées,
de battre les ceufs, de monter les blancs
d’ceufs en neige, de monter les mayonnaises,
etc.

SECURITE

» Maintenir toujours I'appareil plongé pendant son
fonctionnement.

« Débrancher immédiatement aprés chaque utilisa
tion.

« Véri er périodiquement le bon état du
couteau.

ENTRETIEN

» Débrancher I'appareil.

« Nettoyer, désinfecter aprés chaque
utilisation.

 Couvrir les différents outils d'un Im
alimentaire.
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LE TRANCHEUR

DEFINITION :

m Le trancheur permet de découper rapidement et
régulierement la charcuterie, les viandes froides, etc.

PRINCIPE

Le trancheur permet de découper rapidement et régulieremenla charcuterie, les viandes froides, etc.

SECURITE ENTRETIEN

« Débrancher 'appareil.
* Remettre la lame & zéro.
* Nettoyer les différentes pieces aprés chaque

o Equipé d'un protége lame et d'un pousse talon
a gries, cet appareil présente une sécurité
d’emploi incontestable, mais que ne saurait palier

linattention. utilisation.
* Rincer, essuyer, remonter la machine.
Attention ! « Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.
2/3 des accidents sont
dus aux trancheurs

LE COUPE LEGUMES

DEFINITION :

= Le coupe légumes permet, en combinant entre eux
plateaux, grilles et rapes, de réaliser de nombreuses
sortes de découpes différentes.

PRINCIPE

Ouvrir 'appareil, placer le ou les disques nécessaires au travail a riéar (rape, couteau, grille, etc.) refermer.
TRANCHAGE/EMINCAGE/EFFILAGE/RAPAGE.

SECURITE ENTRETIEN

Utiliser impérativement le poussoir. * Débrancher l'appareil. . . .
Des équipements de protection et de sécurité ont * L€S Plateaux, grilles et rapes doivent étre sei
été mis en place, protection, contacteur. Certains 9neusement lavés et désinfectés apres chaque

appareils sont munis en cas d’arrét d'urgence d'un utlllsat_lon. I . . .
«bouton coup de poing» ¢ Couvrir les différents outils d’'un Im alimentaire.

« Débrancher obligatoirement I'appareil an d'éviter la * Nettoyer etdésinfecterlamachine en ndejournée.
mise en route accidentelle pendant le montage et le
démontage.
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LE HACHOIR A VIANDE

DEFINITION :

= Permet comme son nom l'indique de hacher toutes
les viandes pour la confection des farces diverses et
des steacks hachés.

PRINCIPE

- Monter le corps du hachoir en insérant la vis sans n, le couteau en veillant &rmpas le mettre a I'envers, la
grille en fonction de la grosseur du hachage a réaliser, puis viser I'écrou domps sans exces.
- Fixer le hachoir sur I'appareil, puis utiliser le poussoir pour amener laande vers le fond de la goulotte.

SECURITE ENTRETIEN

« Ne pas faire fonctionner l'appareil & vide, risque® Débrancher l'appareil. . o
d'échau ement. * Nettoyer le petit matériel aprés chaque utilisation.

Utiliser impérativement le poussoir. » Couvrir les glffgr?nts onIs dL;]n Im allm(jen'Falre. )
Débrancher obligatoirement I'appareil an d'éviter la * Nettoyer et desinfecter la machine en n de journee.

mise en route accidentelle pendant le montage et le NOTA o
une stérilisation du corps de hachage doit étre faite avant

déemontage. chaque utilisation.

LE ROBOT COUPE

DEFINITION :

= La grande vitesse de rotation des couteaux permet
de confectionner en quelques secondes, des farces
nes diverses, des beurres composés, etc.

PRINCIPE

Mettre dans la cuve du robot coupe la lame puis les ingrédients, mettre le coevcle. La vitesse de
rotation du couteau et le temps sont fonction de la nesse du travail qui est a réa8er.

SECURITE ENTRETIEN

« Un mécanisme d'arrét automatique blogue 'appareil * Débrancher l'appareil. . o
dés qu'on leve le couvercle. « Nettoyer le pgtlt_ matériel apres phaque utllls_atlon.'

« Débrancher obligatoirement I'appareil a n d'éviter la * Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.
mise en route accidentelle pendant le montage et le * Couvrir les différents outils d’'un Im alimentaire.
démontage.

« En cas de bourrage, ne jamais introduire un ustensile
ou méme la main.
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LE BATTEUR MELANGEUR

DEFINITION :

m Le batteur mélangeur fait partie des outils indispensables :
son utilisation est la base du pétrissage, du malaxage et
du battage. D’autres fonctions sont possibles par I'apport
d’accessoires complémentaires (coupe légumes, hachoir, etc.)

PRINCIPE

Mettre dans la cuve du batteur mélangeur les ingrédients nécessaires a lacrite, puis remonter celle-ci
en position de travail a I'aide du levier. Un variateur de vitesse permet de comander la vitesse de I'action

mécanique.

PETRISSAGE «CROCHET »
MALAXAGE «FEUILLE»
BATTAGE «FOUET»

SECURITE ENTRETIEN

« Des équipements de protection et de sécurité ont* Débrancher l'appareil. . o
été mis en place, grille de protection, contacteur de*® Nettoyer le petit matériel aprés chaque utilisation.
cuve, cas d'urgence «bouton coup de poings. * Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.

* Couvrir les différents outils d’'un Im alimentaire.
NOTA

Certains appareils peuvent recevoir en option un systeme de
chau age, un chariot porte cuve et un racleur de cuve.

LE PRESSE AGRUMES

DEFINITION :

= Le presse agrumes permet d'extraire le jus des agrumes (orange,
citron, pamplemousse) en ltrant les pépins.

PRINCIPE

Un moteur entraine un cne cranté, 'agrume coupé en deux est maintenu a ki de la main (frotté)
de fagon & éclater les membranes qui renferment le jus du fruit.

SECURITE ENTRETIEN

« Débrancher obligatoirement I'appareil an d'éviter la * D€brancher l'appareil. . o
mise en route accidentelle pendant le montage et le * Nettoyer le petit matériel apres chaque utilisation.
démontage.  Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.

» Couvrir les différents outils d’'un Im alimentaire.
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LA CENTRIFUGEUSE

DEFINITION :

m Lacentrifugeuse permet de réaliser des jus de différents
fruits ou légumes.

PRINCIPE

La centrifugeuse par action mécanique pulvérise le Iégume ou fruit et la fae centrifuge permet de
séparer le jus de la pulpe.

SECURITE ENTRETIEN

« Un mécanisme d'arrét automatique blogue 'appareil * Débrancher l'appareil. . o
dés quion léve le couvercle. * Nettoyer le petit matériel aprés chaque utilisation.

« Débrancher obligatoirement 'appareil an diéviter la * Nettoyer et désinfecter Ia_mac’hlne en n de journee.
mise en route accidentelle pendant le montage et le * Couvrir les différents outils d’'un Im alimentaire.
démontage.

» En cas de bourrage, ne jamais introduire un ustensile
ou méme la main.

LE BLENDER

DEFINITION :

= Le blender est l'outil approprié pour mixer les liquides
(potages, sauces, coulis, etc.)

PRINCIPE

Un moteur entraine au fond du bol un couteau hélice permettant de pulvériseraus fragments de
produits en favorisant un mouvement par brassage du liquide.

SECURITE ENTRETIEN

« Ne jamais introduire la main ou un outil & lintérieur * D€brancher I'appareil. . o
de la machine pendant son fonctionnement. * Nettoyer le petit matériel aprés chaque utilisation.
* Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.
« Couvrir les différents outils d'un Im alimentaire.
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LE LAMINOIR

DEFINITION :

= Le laminoir est un rouleau de patisserie électrique,
il permet d'abaisser progressivement mais régulie
rement les pates

PRINCIPE

Un moteur entraine deux rouleaux et une manette permet de réglemanuellement leur écartement,
la combinaison des deux actions avec une rotation de gauche a droite permet deiminuer I'épaisseur
de la pate.

SECURITE ENTRETIEN

« Débrancher obligatoirement I'appareil an déviter la ~ * Débrancher I'appareil. . o
mise en route accidentelle pendant le montage et * Nettoyer le petit matériel aprés chaque utilisation.
le démontage. « Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.

« En cas de bourrage, ne jamais introduire un usten * Couvrir les différents outils d’'un Im alimentaire.

sile ou méme la main.

Attention !

Malgré les grilles de protection, un
grand nombre de mains sont écra-
sées par les rouleaux.

LE COUPE PAIN

DEFINITION :

= Le coupe pain coupe en tranches
réguliéres tous les pains de forme
longue

PRINCIPE

Le pain est inséré dans le manchon vertical de
la machine, une lame circulaire, tranche le pain et
évacue le morceau.

SECURITE ENTRETIEN

» Haute grille de protection & I'entrée du pain. * Débrancher I'appareil. _ )
« Rideau de protection a la sortie des tranches. * Eliminer les morceaux de pain et les miettes.
« Grille de protection intérieure interdisant I'approche * Nettoyer a sec le corps de Fappareil.
de la main.
« Arrét automatique du moteur a l'ouverture du capot.
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'EPLUCHEUSE A LEGUMES

DEFINITION :

m Léplucheuse alégumes (parmentiére) est I'outil indispensable
pour éplucher en grosse quantité les légumes telles que les
pommes de terre, les navets, les carottes, etc.

PRINCIPE SECURITE

o Ne jamais introduire la main ou un outil & l'intérieur
de la machine pendant son fonctionnement, en cas
d’arrét d'urgence appuyer sur le «bouton coup de

Les parois et |le plateau tournant sont abrasifs
et agissent par usure a la surface du produit
traité comme du papier de verre.

poing ».
UTILISATION ENTRETIEN
» Mettre en marche le moteur.  Débrancher 'appareil.
» Ouvrir I'arrivée d’eau. » Démonter, laver et désinfecter.
« Verser le produit & traiter.  Rincer abondamment.
« Fermer le couvercle. * Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.

* Ne pas laisser tourner plus que nécessaire.

IESSOREUSE A LEGUMES

DEFINITION

m Lessoreuse permet comme son nom l'indique, d’essorer «de
retirer 'eau» de légumes a feuilles (salade, épinards, oseille,
etc.).

PRINCIPE SECURITE

o Ne jamais introduire la main ou un outil & l'intérieur
de la machine pendant son fonctionnement, en cas
d’arrét d'urgence appuyer sur le «bouton coup de

Un moteur entraine une cuve cylindrique per
forée et par la force centrifuge le légume a
feuilles se débarrasse de son eau.

poing ».

UTILISATION ENTRETIEN
 Mettre le produit dans la cuve.  Débrancher 'appareil.
« Insérer la cuve dans I'appareil. « Démonter, laver et désinfecter.
* Fermer le couvercle. * Rincer abondamment.
« Mettre en marche. * Nettoyer et désinfecter la machine en n de journée.
 Attendre l'arrét total de la cuve avant de retirer

le produit.
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LE GROS MATERIEL

Le fourneau traditionnel, est la piece maitresse des cuissons de la cuisine.

Le fourneau « simple service » est composé de 2 feux vifs et d’'une plaque
de mijotage placés sur un four a chaleur statique.

Le fourneau traditionnel procure a son utilisateur tous les modes de cus®n.

POCHER . A . .
Cuissons réalisées a l'aide de russes, marmites, rondealsautoirs,
SAUTER s . )
sauteuses et bassine a friture, par chauffage direct sur feux vifs ou sur
RISSOLER
plague.
FRIRE
MIJOTER . C s T .
SUER Cuissons lentes et régulieres réalisées sur la plaque de mijotage.
ROTIR
POELER Cuissons réalisées dans le four statique par rayonnement
BRAISER

En fonction de I'importance du restaurant et du nombre de repas a préparenlerfeau simple service peut étre com
posé en « double service » auquel on peut assembler d’autres appareils sigocuplus spéci ques.

Exemples Gril ou plaque a snacker, friteuse 1 a 2 bacs, salamandre, zone neutre dagiebain-marie, marmite, sau
teuse.
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LA ROTISSOIRE

DEFINITION :

= La rotissoire est constituée d’'un bati métallique ouvert en facade et com
portant généralement des portes en glace trempée. Les piécea rotir
tournent sur des broches devant les éléments chauffants rayonnants (gaz

ou électricité).

FONCTIONNEMENT

m Les éléments chauffants indépendants constitués de tubes de quartz ou résances blindées sont
situés en vo(te et sur la paroi verticale de la face arriére.

= Une bonne répartition des rayons infra-rouges est assurée par des ré eetirs généralement en acier
inoxydable.

m» Les aliments a rotir sont en Iés sur des broches ou disposés sur des balancedleUne motorisation
assure une faible vitesse de rotation ou de déplacement.

UTILISATION AVAN TAGES

o Mise en fonctionnement et utilisation rapide.

o Permet de véri er d'un simple coup d'ceil le traitement
du produit.

o Appareil aisément nettoyable pour une bonne hygiene.

* Enrestauration la salamandre sert a la confec
tion,
de gratins Iégers, de glacage de plats, prépara
tion des toasts, etc...

NOTA Généralement utilisée en restauration traiteur, on trouve de plus emspln regain d'intérét a cette méthode de cuisson
en restauration de self service.
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LA PLAQUE A INDUCTION

DEFINITION :

m Avec le foyer a induction, il ne s'agit pas de transmettre la chaleur a
l'aliment a cuire a partir d’un foyer par I'intermédiaire d’'un récipient, me
de créer cette chaleur dans le corps méme du récipient et ce, a l'aide de
courants induits.

FONCTIONNEMENT
m» Disposée sous la plaque vitrocéramique, une bobine alimentée en couraalternatif par un générateur
a hautes fréquences (30 000 Hz), il se forme un champs magnétique autour de S@s.

m» Lintroduction dans ce champ d’une piéce métallique (récipient de cuism) donne naissance a des
températures élevées en surface.

PLAQUE A INDUCTION

- Les récipients de cuisson doivent étre parfaitement adaptés. Le choix se piera sur un matériau magneé
tique tel que le fer, la fonte ou I'acier doux.

- En revanche I'aluminium, I'inox non ferrique et le verre sont a proscrire.
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REGLAGES

m» Les plaques a induction réagissent immédiatement aux réglages. Contamis, le récipient ferroma
gnétique posé sur la plaque s’échauffe avec son contenu. Le récipient retiréa production de chaleur
s'arréte immédiatement.

m» La plaque vitrocéramique ne s'échauffe pas, c'est le récipient qui est la sae de chaleur. Bien s(r, elle
chauffe légerement car le récipient de cuisson lui communique une partie de sdaleur en retour mais
les risques de brdlures sont minimisés.

AVANTAGES INCONVENIENTS

o Economie d’énergie de 40 a 60%.

o Propreté, les p.rojections de cuisson tombent sur - Eviter les chocs sur la plague vitrocéramique.
Ui [PERUE ff°",’e- o . * Ne pas laver a grande eau.
o Un nettoyage simpli é par un coup d’éponge. « Eviter les produits abrasifs.

- e A G el SUE L S + Mettre I'appareil hors tension avant le nettoyage.
o Lesrisques de brdlures et d'incendie sont

minimisés.
o Souplesse d'utilisation.
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Le brOleur séquentiel permet de programmer trés exactement I'apport de
chaleur nécessaire a la cuisson de préparations délicates et de longue
durée.

Pour monter une masse en température, le brlleur ordinaire et le brlleur séqueet fonctionnent
pendant le méme temps a plein débit.

Pour maintenir la température, le brileur«ordinaire»est mis en position de débit réduit jusqu’ala n
de cuisson.

Pour maintenir la température, le brlleurcséquentiel»est réglé sur la séquence choisie et, aprés un
temps d’extinction, il se rallume a plein débit, etc.... et cela autant de fois qusera nécessaire.

Au ralenti il y a une baisse de rendement du brlleukordinaire» La distance entre le haut de la amme
et le fond du récipient ayant augmenté, les pertes calori ques sont plus importates.

Par contre, le brlleur«séquentiel»fonctionne par intermittence, toujours au méme débit, celui du
rendement optimal.

Lorsque le brhleur«ordinaire»est mis au ralenti, le chauffage se concentre toujours au méme endroit,
risque d’'attachement au fond du récipient. Sur le brileur «séquentiel»apport de chaleur se faisant
par intermittence, I'échange calori que se régularise pendant I'arrét et la¢émpérature dans la prépa
ration devient homogéne.

FONCTIONNEMENT EN CONTINU
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SEQUENCES DE FONCTIONNEMENT

DEFINITION :

= Le brlleur séquentiel permet de programmer tres exactement I'apport de
chaleur nécessaire a la cuisson de préparations délicatesd de longue
durée.

FONCTIONNEMENT

m» Sur le brdleur découvert, on peut choisir 5 séquences, a l'intérieur d’urycle de 30 secondes.
15/15 10/20 6/24 4/26 2/28

MARMITES OU SAUTEUSES

25s 9mn35s 10 mn
""""""""""""""" s  9mm30s  10m
""""""""""""""" s0s  emm20s  10m
"""""""""""""""" 00s  8mm2s  10mn
"""""""""""""""" s0s  7mm30s  10mn
"""""""""""""""" 20s  smms0s  1omn

AVANTAGES

o Economie d’énergie.

o Meilleure qualité de cuisson.

o Limite les opérations de surveillance.

o Evite la déformation des récipients de cuisson.

o Supprime (si on le désire) I'ébullition.

o Rend I'atmosphere plus confortable.

o Nettoyage du matériel plus aisé.

o Réduction de perte de poids des produits traités.
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Le four micro-ondes est devenu un outil indispensable en cuisine profes
sionnelle il permet d’effectuer la décongélation de produits, la remise @

température de plats cuisinés et d’effectuer certaines cuissons sans diuy

ait la moindre source de chaleur.

Dans une enceinte micro-ondes, les ondes électromagnétiques sont pdaites par un ou plusieurs
magnétrons. Les magnétrons transforment I'énergie électrique en énergide haute fréquence.

Les ondes se propagent a la vitesse de la lumiére (300.000 km / s) eproduisent une agitation
intermoléculaire atteignant 2.500 milliards de vibrations par seconé. Ces vibrations ont la propriété
d’élever rapidement la température du produit a traiter.

SCHEMA DU MICRO-ONDES

DIFFUSION DES ONDES:
Les ondes sont envoyées par un ou plusieurs guides d’ondes sur un diffuseutatf (palet) qui les répartit
dans I'enceinte ; ré échies par les parois métalliques, elles sont concents sur le produit alimentaire.

LES ONDES TRAVERSENT CERTAINS MATERIAUX :

Les ondes traversent ainsi I'air, les matiéres plastiques, le papier, larton, la céramique, la faience et la

porcelaine.
C’est donc le CONTENU et non le CONTENANT qui est réchauffé, le récipient; Banbiant et I'’enceinte

du four restent froids.
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LES ONDES SONT REFLECHIES PAR LES MATERIAUX METALLIQUES :

La ré exion des ondes entre les matériaux métalliques peut provoquer la dégrdation du magnétron. Les
nouveaux appareils sont équipés de magnétron avec déme en céramique pourirecevoir les récipients
métalliques.

LES ONDES SONT ABSORBEES PAR LES ALIMENTS :
Il'y a production de chaleur. Les ondes pénétrent dans les aliments sur une épsésir de 2 & 3 cm. Au-dela,
la propagation de la chaleur a cceur d’un aliment s’'opére par conduction.

LA DECONGELATION

Pour éviter le risque d’'une surcuisson super cielle, il est préférable de disir le fonctionnement par sé
guences: Décongélation, repos, décongélation, repos etc. La plupart deppareils possédent une touche
spéciale.

LA REMISE EN TEMPERATURE DES P.C.A.
C’est pour cette utilisation que les micro-ondes trouvent leur princial intérét, en raison de la rapidité du
chauffage.

LA CUISSON

Il est tout a fait possible de cuire dans les enceintes a micro-ondes. Ces appis ne colorent pas. Toute
fois, la coloration des aliments peut se faire a la poéle ou en sauteuse et la cuisspeut étre rapidement
terminée par micro-ondes.
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CONSEILS D’'UTILISATION :

Maintenir une propreté méticuleuse a l'intérieur de I'appareil, les déets alimentaires absorbent I'énergie
et réduisent 'ef cacité de I'appareil.

Ne pas introduire d’aliments conditionnés dans des récipients hermétiges (bocaux, sachets plastiques,
ceufs en coquille) car ils peuvent exploser.

Eviter le fonctionnement & vide et I'utilisation d’assiettes décor méllique.

AVANTAGES

Utilisation rapide et immédiate.

Améliore les conditions de travail et facilite le service.
Améliore la qualité hygiénique des préparations.
Préserve la qualité nutritionnelle des aliments.
Conserve le godt, la texture et les couleurs.
Encombrement réduit.

Utilisation simple.

NOTA Il existe a présent des fours micro-ondes multifonctions ou «MIXTE».
Exemple Four a chaleur tournante et micro-ondes.

Trois possibilités d'utilisation:

- Four a chaleur tournante.

- Four micro-ondes.

- Four a chaleur tournante et micro-ondes.
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LES FRITEUSES

Dé nition :
m Lesfriteuses sontdes appareils constitués d’'une cuve remplie d’huile «lade
friture» dans laquelle sont immergés (friture profonde) des aliments a fr.

FONCTIONNEMENT
m Les friteuses possédent dans la partie basse de leur cuve, un volume d’teudont la température doit
étre inférieure d’au moins 60°c a celle du bain de cuisson.

m» Les déchets qui se détachent des aliments, descendent par gravité dans la znfroide et ne sont pas
carbonisés, permettant de ne pas dégrader le bain d’huile et prolonge sa dée de vie.

m» La montée en température du bain d’huile est effectuée par des résistancesedltriques ou brileurs a
gaz régulés par un thermostat. Elles sont situées ou immergées au-dessus de ane froide.

= Un bac de décantation de méme contenance que le bain d’huile, permet le Itragere n d'utilisation.

FRITEUSE A ZONE FROIDE
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—FRITEUSE A ZONE FR OIDE
HAUTES PERFORMANCES

DESCRIPTION :

m» Certains constructeurs ont adopté une géométrie de cuve particuliére penettant d'utiliser une
faible quantité d’huile. Un corps creux amovible, peut étre installé a I'iétrieur de la cuve, il accélere la
convection de I'huile.

( )
. J
UTILISATION

Ces appareils permettent toutes les cuissons par immersion dans I'hui le.

Croquettes, rissoles, fritots, etc.
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RECOMMANDATIONS :

= Choisir un corps gras supportant les températures élevées.

= Véri er toujours le niveau de I'huile.

= Ne pas mélanger deux corps gras d’origine différente.

= Rincer, essorer soigneusement les aliments humides.

= Ne jamais dépasser la température de 180°c.

= Ne pas saler un aliment au-dessus du bain d’huile.

= Filtrer soigneusement le bain d’huile aprés chaque utilisation.

m» Couvrir la friteuse seulement aprées le complet refroidissement du corps gs.
m» Changer le bain d’huile aussi souvent qu'’il est nécessaire. (Test)

CHOIX DU MATERIEL :

m» Lors de I'achat, il serait bon de veiller & ce que les résistances soient amowhbl que le couvercle soit
démontable, que la cuve et les accessoires soient en acier inoxydable et queslerganes de fonction
nement soient protégés des projections et débordements de graisse.

ENTRETIEN :

= Un Itrage de I'huile et un nettoyage méticuleux devra étre effectué aprés chaque utilisation, il est
important de suivre a la lettre la che de procédure de nettoyage.
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LES FOURS A CONVECTION FORCEE

Dé nition :

= Le four a convection forcée « a chaleur tournante » « air pulsé » « convection
» sont les dénominations qui désignent des appareils de cuisson dont I'air
ambiant a été mis en mouvement grace a une ou plusieurs turbines accélé
rant les échanges thermiques.

FONCTIONNEMENT

m» L'air ambiant du mou e (chambre de cuisson) est aspiré par une turbine, I'aise réchauffe au contact
de résistances ou de br(leurs, puis pulsé a 'intérieur du four. Ce principepnet une meilleure répar
tition de cuisson.

m» Puis I'air est a nouveau aspiré par la turbine, et il s'établit ainsi un cycle ddauffage.
m» La température du four est contrdlée par un thermostat qui enclenche le chauéige.
= De nombreux modeles existent qu’ils soient a «convection forcée» ou a «conetion forcée dirigée».

( N . . )
FOUR A CONVECTION FORCEE DIRIGEE
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OPTIONS

m» Certaines options peuvent étre ajoutées tel que sonde de cuisson, humidateur, chariot de charge-
ment et déchargement, douchette, table pour le stockage de bacs gastro, etc.

( )

AVANTAGE ENTRETIEN

» Montée rapide en température. * Montée rapide en température.

» Economie d’énergie. » Economie dénergie.

« Meilleure répartition de la chaleur dans le four. « Meilleure répartition de la chaleur dans le four.

« Cuisson sur plusieurs étages (de 6 a 20 niveaux). * Cuisson sur plusieurs étages (de 6 a 20 niveaux).

« Possibilité de cuire des plats différents en méme « Possibilité de cuire des plats différents en méme
temps Exemple Tomates farcies, gratin, tartes aux  temps Exemple Tomates farcies, gratin, tartes aux
pommes, etc. sans qu'il y est échange de galts pommes, etc. sans qu'il y est échange de godts.
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Le four mixte offre une large gamme de mode de cuisson en couplant, en

fonction du produit a traiter, I'air pulsé et la vapeur. Le tableau de com
mande digital & lecture immédiate des paramétres de cuisson optimisent
gestion et organisation.

VAPEUR : Vvapeur régulée a 98°C, produite par un généra
teur, avec un systéeme de nettoyage automatique, offrant des
possibilités de cuisson adaptées a vos produits, en respectant
leurs couleurs, leurs qualités organoleptiques et leurs présen
tations.

AIR PULSE : Air chaud Pulsé jusqu'a 300°C, autorisant
un préchauffage rapide du four. Cette fonction apporte a vos
rotis, patisserie, ou autres, la régularité de cuisson et de colo
ration souhaitée.

MIXTE : Air chaud et vapeur combinés, élargissent la
palette de vos cuissons, tout en limitant les pertes de poids.
Fonction particulierement adaptée aux viandes blanches et
Iégumes cuisinés.

BASSE TEMPERATURE VAPEUR : Une tempé
rature régulée automatiguement, entre 30° et 90°C en am
biance humide, permettre une maitrise de la cuisson au degré
prés par l'utilisation de la sonde a coeur.

BASSE TEMPERATURE AIR PULSE : Une tem
pérature régulée automatiguement entre 30° et 99°C, en am
biance seche, vient compléter la gamme des cuissons «basse
température», elle optimisera la cuisson de vos meringues et
autres produits délicats.

REMISE EN TEMPERATURE : Fonction spéci que
de remise en température alliant I'air chaud pulsé et la vapeur. Vos
plats cuisinés ne subiront aucune sur cuisson, ni desséchement;
sur assiette, en bacs gastronorme, ou autre, la présentation
conservera toute sa qualité.

LE GROS MATERIEL
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Ces appareils de cuisson utilisent la vapeur comme moyen de transfert
de la chaleur pour cuire les produits alimentaires. La cuisson des aliments
s’effectue avec ou sans pression

La vapeur peut étre produite dans I'enceinte méme, ou par un générateur deapeur indépendant.
Dans ce dernier cas, la vapeur produite est dirigée dans une chambre de cuisson par daspes.

Deés la mise en cuisson, la porte est hermétiquement verrouillée prévenanirai tous risques d’'accidents.

LES CUISEURS A VAPEUR 3 PRESSIONS

La classi cation peut se faire au niveau de la pression de vapeur utilisée.

Les cuiseurs a vapeur sans pression : (S.P)
lls sont appelés communément a «pression atmosphérique» pression relativde zéro bar, voisine de
100°c.
Elle permet principalement :
- La cuisson des produits délicats. Exemple: lets de poisson, brocoli®tc.
- La remise en température de produits déja cuits, des P.C.A., des produits sousle.
- La cuisson de certains légumes de couleur verte, qui conservent mieux leuoaleur et leur aspect.

Les cuiseurs a vapeur basse pression : (B.P)
La pression de la vapeur se situe a 0,5 bar, ce qui correspond a une température de920. Les cuissons
sont plus rapides puisque I'on gagne environ 50 % du temps.
Elle permet principalement :

- La cuisson de produits plus compacts. Exemples: galets d'épinardgsommes de terre, artichauts, ceufs,
etc.

Les cuiseurs a vapeur haute pression : (H.P)
La pression de la vapeur est de I'ordre de 1 bar, ce qui correspond a une températude 120°c. Les cuissons
sont rapides puisque I'on gagne environ 80 % du temps.
Elle permet principalement :

- La cuisson de produits de ne coupe ou de petit calibre. Exemple: jardiniér, macédoine, choux- eurs,
etc.
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SCHEMA DU CUISEUR A VAPEUR

AVANTAGE ENTRETIEN

« Economie d'eau et d’énergie.

« Gain de temps des cuissons.

« Il n'y a pas de préchauffage.

« Les cuissons peuvent étre réalisées au fur et a
mesure des besoins.

« Préservation des qualités organoleptiques des
produits, couleurs, saveurs, texture.

* Une douchette peut étre installée.

» Un nettoyage méticuleux devra étre e ectué en n
de journée, il est important de suivre a la lettre la
che de procédure de nettoyage.

LE MATERIEL
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LES OPERATIONS
PRELIMINAIRES

Les opérations préliminaires s'adressent au traitement de prodts bruts.
Phases de travail qui interviennent avant la mise en cuisson d’une prépai@.

Eplucher, Equeuter, Peler, E ler, Ecosser
Pour éliminer toutes les parties non comestibles ou nuisibles
des légumes.

Laver, Désinfecter, Rincer
Soigneusement pour éliminer les parties terreuses et microbiennes
des produits.

Tailler, Tourner, Hacher
Travail de découpe les I[égumes en fonction de la recette.

Etirer, Flamber
Pour retirer la peau écailleuse des pattes et éliminer
les plumes et siccots restants sur la peau.

Vider
C’est extraire les viscéres en prenant soin qu’elles ne soient
pas en contact de la volaille et de la planche.

Brider
Ce travail permet de rassembler la volaille, d’'améliorer sa
présentation et uniformiser sa cuisson.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LES OPERATIONS PRELIMINAIRES 78



D0co

Désosser

Cette action permet de retirer tous les os et parties non
comestibles d’'un quartier de viande pour ne conserver que

les muscles.

Parer, Dégraisser
Elimination suivant son utilisation d’une partie ou de la
totalité du gras et des nerfs d’'un muscle.

Détailler

Travail de piécage de la viande en morceaux de formes
diverses suivant la recette.

Ebarber, Ecaliller, Vider, Limoner
Un poisson pour éliminer toutes parties non comestibles et
favoriser la présentation.

Etéter, Désaréter
Travail qui consiste a retirer la téte et les arétes d’un poisson
suivant son utilisation.

Trongonner, Fileter, Piécer
Travail de découpe d’'un poisson rond ou plat avec ou sans
arétes.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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LE TRAITEMENT
DES LEGUMES

La progression de I'épluchage des légumes s'effectue de la gauche vers la
droite, pour ce travail 3 récipients sont nécessaires, (plaque, calottdahut).

Légumes a éplucher Epluchures et déchets Légumes épluchés

LE MATERIEL

Retirer et couper les feuilles, trognons, radicelles, racines, e terreux,

EPLUCHER etc. a l'aide d'un couteau d'of ce.
PELER Retirer la pelure a l'aide d’'un économe ou d’'un couteau d'of ce.
ECOSSER Provoquer une cassure dans la cosse des petits pois, haricots grainscet
a n d’en extraire la partie consommable, (graines légumineuses).
EFFILER Casser avec le pouce et I'index les deux extrémités des haricots verts, etc
EQUEUTER Retirer les queues du persil, etc.
Enlever la peau de certains l[égumes et fruits en les plongeant quelques
MONDER

secondes dans I'eau bouillante puis aussitdt dans I'eau froide.
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Tous les légumes doivent étre impérativement et soigneusement lavés.

Les légumes souillés et insu samment lavés peuvent contenir :
Des ceufs de vers parasitaires embryonnés ou leurs larves, (ascaris, oxyuriEsyves de mouches,
grande douve du foie, etc.).

Des traces de produits chimiques utilisés en culture, (pesticides, fgicides, engrais, etc.).

Il est possible d’améliorer considérablement la qualité microbiologjue des légumes en ajoutant a I'eau
de lavage de I'eau de javel a 1/1000 suivi de ringages a grande eau.

La minutie du lavage reléve de la conscience professionnelle !

« Utiliser toujours une grande quantité d’'eau.

« Verser les légumes dans l'eau.

« Brasser plus ou moins délicatement selon la fragilité du légume.

« Egoutter & la main dans une passoire.

« Recommencer l'opération jusqu’a ce que la derniére eau soit propre.
« Eviter le trempage trop prolongé.
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—EMINCER

Couper (tailler) en tranches nes et minces, (oignons, carottes, poireaxi
Paysanne de légumes etc) a I'aide d’'un couteau, d’'une mandoline, d’'un
robot électrique.

GESTES PROFESSIONNELS

Avec un couteau a émincer, la lame doit glisser sur les phalanges des doigts recourbés qui main
tiennent le légume, la pointe du couteau glisse comme une bielle de locomotive sur laghlan
a découper et c'est plutot vers le talon que s'e ectue la découpe.

Avec un couteau d’o ce, on léve la lame qui glisse sur les phalanges et qui s’abat sur l'aliment
a trancher.

Avec une mandoline, il faut régler I'épaisseur avec le levier, puis faire glisdéglime sur le
plateau de I'appareil.

Pour ce qui est des robots, il vaut mieux suivre la notice ou la démonstration, car les algparei
sont souvent de conception di érente.

Le couteau ne tombe pas verticalement
sur I'aliment, il penche sur la droite et ainsi
il attaque I'aliment mince, mais la coupe
se termine plus épaisse.

la position des doigts tenant le légume est
bonne.

Le pouce et I'index d’'une part, 'annulaire
et I'auriculaire d’autre part, serrent comme
une pince l'aliment de facon bien stable
sur la planche.

Le majeur replié sur l'aliment est utilisé
comme buttoir pour la lame du couteau et
comme régulateur de I'épaisseur de la taille.
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- Petits triangles ou éventails de 1 cm de coté
sur 1 mm d’épaisseur.

Exemples : carottes, navets, céleri-rave, etc.

- Petits laments de 1 mm de section sur 5 a
6 cm de longueur.
Exemples : poireaux, choux, etc.

- On émince en chiffonnade que les feuilles.

- Superposer les feuilles, puis les détailler
de 2 a 3 mm de large sur la longueur des
feuilles.

Exemples : salade, oseille, etc.
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—TAILLER

Couper, découper, faconner un aliment, an de lui donner une certaine
forme.

- Cette taille n'est pas trés précise. Elle
s'applique aux carottes et oignons non
parés, ils sont coupés « a peu prés » en dés
de 1 a 3 cm de section suivant l'utilisation.

Exemples : carottes, oignons, etc.

- Couper les légumes en trongons de 5 cm de
long.
- Parer en un parallélépipéde.

- Tailler des tranches réguliéres de 4 a 5 mm
d'épaisseur, puis tailler des batonnets de 4 a
5 mm de section.

Exemples : carottes, navets, etc.

- Parer le Ilégume en un parallélépipéde.

- Tailler des tranches réguliéres de 3 a 4 mm
d'épaisseur, puis tailler des batonnets de
3 a4 mm de section.

- Tailler en cubes de 3 a 4 mm de section.
Exemples : carottes, navets, etc.

- Tailler comme la macédoine, mais seule -
ment des cubes de 1 & 2 mm de section.

Exemples : carottes, navets, céleri, etc.
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CUITES EN FRITURE

Pour cette utilisation, les pommes de terre (G.T) grosses triée@intje, ker
pondy, etc.) a chair féculente, moins résistante a la cuisson, seront préées.

—TAILLE AU COUTEAU

Eplucher les pommes de terre.
Parer les parties arrondies pour obtenir un parallélépipéde.

- Tailler des tranches de 1,2 cm a 1,4 cm
d’épaisseur et de 10 cm de longueur, puis
des batonnets de 1,2 cm a 1,4 cm de section.

- Tailler des tranches de 6 a 7 mm d'épaisseur
et de 8 cm de longueur, puis des batonnets
de 6 & 7 mm de section.

- Tailler des tranches de 3 a 4 mm d'épaisseur
et de 6 cm de longueur, puis des batonnets
de 3 &4 mm de section.
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—TAILLE A LA MANDOLINE

La mandoline est un ustensile en inox. Elle comporte
une lame ondulée et une lame lisse devant lesquelles
peuvent s’ajouter des couteaux perpendiculaires, pour
tailler des batonnets ou des laniéres, suivant la référence
des mandolines.

- Utiliser le coté de la lame unie.

- Tailler des tranches nes de 1 mm
d’épaisseur et de 4 & 6 cm de diametre.

- Utiliser le c6té de la lame unie.

- Tailler des tranches de 2 a 3 mm
d'épaisseur et de 4 a 5 cm de diamétre.

Pommes (Anna) tailler des pommes de terre en cylindre
(bouchons) tres réguliers.

- Utiliser le coté de la lame ondulée.

- Poser la pomme de terre en diagonale
sur l'appareil, former une sorte de quadrillage
ajouré, en inversant la diagonale de la pomme
de terre a chaque passage.

- Utiliser le c6té de la lame unie, couteau
petit écartement relevé.

- Couper des laments de 1 a 2 mm de
section, sur 7 & 10 cm de longueur.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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Le ciselage consiste par une technique particuliére a obtenir un hachage pu
oumoins ndecertainslégumesetsurtoutpourlesbulbes,a nd’éviterdefaire
sortir le jus oxydant contenu dans le Iégume. Exemple : (oignons, échalotes,
ciboulette, etc.).

- Couper l'oignon en deux avec un couteau
d'of ce.

- Placer le demi oignon bien a plat sur la
planche a découper, le cbté ou se trouve
la tige vers soi.

- Emincer nement le demi oignon a l'aide
de la pointe du couteau, mais sans aller
jusgu’au talon. (g. 1)

- Inciser horizontalement. ( g. 2).

- Ciseler perpendiculairement aux précédentes
incisions. ( g. 3).

- On obtient ainsi des dés minuscules (genre
brunoise).

- Parer les extrémités du bottillon.
- Ciseler nement de 2 mm d’épaisseur.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LE TRAITEMENT DES LEGUMES
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Cette technique s’applique principalement, pour les Ilégumes, pour les nes
herbes, l'ail et les champignons

- Détacher les feuilles vertes en éliminant au
passage celles qui sont jaunes ou abimées.

- Laver soigneusement les feuilles.

- Egoutter et essorer dans un torchon.

- Maintenir 'intégralité des feuilles dans la main
et ciseler grossierement a I'aide d’'un couteau
a émincer. (synonyme de concasser).

- Hacher les feuilles nement.

Certains professionnels préferent essorer le persil lorsqu’il eshi, cela évite la fermentation.

- Ecraser la téte dail.

- Eplucher les gousses (6ter le talon, la pointe et la
peau a l'aide d'un couteau d'of ce).

- Partager chaque gousse en deux dans le sens de
la longueur et extraire le germe.

- Ecraser les gousses avec le plat d’un couteau.

- Hacher nement au couteau a émincer.

- Nettoyer soigneusement tout le matériel.

Pour une utilisation ultérieure, mettre de I'huile et Imer.

- Eliminer la partie sablonneuse du pied en utilisant
un couteau d'of ce.

- Laver soigneusement en les brassant délicatement.

Ne pas laisser tremper (ils
se gorgent d’eau).

- Emincer les champignons puis les hacher trés
rapidement, car les champignons noircissent.

Suivant l'utilisation, il est possible d'ajouter du jus de citron pouariter d’oxydation.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LE TRAITEMENT DES LEGUMES 88



D0co

Cette technique permet d'obtenir des Iégumes en forme de petits tonneaux
en faisant 6 a 7 facettes a I'aide d’un couteau d’of ce bien aiguisé. Les bouts
sont coupés.

- Couper (parer) les deux extrémités de la pomme
de terre épluchée et lavée.

- Enlever, couper d’une seule fois en arrondissant
de haut en bas une parure. Poids :50g—4cmx3cm

- Méme technique que pour les pommes vapeur ou
a l'anglaise.
- Choisir de grosses pommes de terre, leur donner

une forme moins arrondie et plus allongée. ]
Poids :80g—6cmx4cm

- Choisir de trés grosses pommes de terre.

- Parer les extrémités, puis les partager en deux
dans le sens de la hauteur.

- Arrondir Iégérement la face plate, tourner le reste
de la pomme de terre comme une pomme chateau. Poids :80g—6cmx4cm

- Choisir de petites pommes de terre de forme
allongée.

- Parer les extrémités pour obtenir des pommes de
longueur identique.

- Donner une forme oblongue, sans chercher a leur
donner de facette.
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Détaillerdesboulesplusoumoinsgrosses, enplantantlacuilléerealégumed
mouvementrotatifdanslelégume cru. Exemple : (pommesdeterre, carottes,
navets, concombres, etc).

Il existe des cuilléres de différentes grosseurs et de formes particuliéres
(@amandes, etc).

- Couper (parer) les deux extrémités de la pomme
de terre épluchée et lavée.

- Enlever, couper d’une seule fois en arrondissant
de haut en bas une parure.

Méme technique que pour les pommes cocotte. Les carottes, navets,
concombres, courgettes... sont tournés en bouquetiére.

- Couper les légumes épluchés et lavés en trongons
de 5 cm de long.

- Détailler chaque trongon en plusieurs morceaux
(2, 3, 4 ou plus selon grosseur).

- Abattre les angles de chaque morceau en arron-
dissant pour dégrossir.

- Par petits coups de couteau usiner chaque
morceau pour lui donner la forme d’'une grosse
datte.

- Terminer, toujours par petits coups de couteau
pour af ner le morceau a n d'obtenir un élément
ouvrageé.

Exemple : carottes.
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Les tétes de champignons tournées servent comme élément de
présentation des plats de poisson. Exemple : (sole normande, let de
poisson dieppoise, etc).

Ne pas laver les champignons
avant de les tourner.

- Nettoyer les champignons, éter la partie sablonneuse du pied
et éplucher les tétes.

- Avec un couteau d'of ce, pratiquer des cannelures régulieres
disposées en arc de cercle en partant du sommet du champignon.

- Araser le pied.
- Laver les tétes de champignons tournées et les citronner.

Les artichauts sont des boutons a eur provenant a l'origine d’une variété

de chardon. Les fonds d’artichauts entrent dans la composition de

nombreuses garnitures classiques. Exemple : (chatelaine, mascotte,
masseéna, etc).

- Araser : parer soigneusement la base du fond a
l'aide d'un couteau d'of ce.

- Maintenir fermement I'artichaut avec la main
gauche et dégager progressivement les feuilles
avec un mouvement de va-et-vient du couteau
tout en contournant régulierement le fond.

- Ne pas laisser de chair sur les feuilles ni de
traces verdatres sur le fond.

- Oter le foin a I'aide d’une cuillere a pomme
noisette.

- Arrondir Iégerement les bords inférieurs du
fond, citronner sur toute la surface.

- Maintenir les fonds dans de 'eau citronnée
jusgu’au moment de leur cuisson.
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L'HABILLAGE
DE LA VOLAILLE

Habillage d’'une volaille : Ce sont les phases préliminaires de la préparation,
(étirer, amber, parer, vider) ensuite intervient le bridage ou découpage a
cru suivant leur utilisation.

Bien situer les organes d’une volaille pour mieux la vider.

Les viscéres ne doivent en aucun cas étre déposés sur la planche & découper
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La volaille. Flamber I'ensemble, cou, De la peau du cou, glandes, graisse,
ventre, ailes et écailler les pattes. jabot, tubes digestif et respiratoire.
Le cou a la base de la colonne Le poulet. En retirant les organes par
vertébrale ; le placer sur une planche I'arriere, poulet posé sur le dos.

a découper. Véri er que ce travail soit bien fait.
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A la jointure «pilon - gras de cuisse»; Laiguille sous la colonne vertébrale en
Traverser en maintenant bien les pattes. piquant les ailes et la peau du cou repliée.
Serrer et attacher les deux extrémités Le tendon des pattes, plier les pattes

de la celle. pour le travail.
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A l'extrémité du gras de la cuisse. En passant la celle sous le bréchet.

Traverser en maintenant les pattes. Attacher les deux extrémités de la celle.
(2é™e bride ).

Une volaille «A ROTIR » protéger Une volaille «A ROTIR » les pattes sont

les pattes a I'aide de papier d’aluminium. pliées et introduites de chaque cété
dans le anc.
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Haut de cuisse

Gras
de cuisse

Rable

Pattes avant

Cages thoraciques

Téte
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L'HABILLAGE
DU POISSON

L , - Acre.
- Légeére, Agréable. :
ODEUR - Lalgue marine. -Acide.
- Désagréable.
. - Mat.
ASPECT - Brillant. - Sans éclat.
RIGIDITE - Consistance ferme. - Corps mou.
i - Soulevées.
ECAILLES - Adhérentes. - Se détachant.
- Tendue. - Ridée.
PEAU - Bien colorée. - Décolorée.
OUIES - Roses ou rouges sang - Seches.
' - Grisatres.
- Nigon é. - Flasque.
ABDOMEN - Ni déchiré. - Déformé.
- Ferme. - Friable.
CHAIR - Blanche. - Coloration rouge.
- Adhérente. - Facile a détacher.
COLONNE - Cassante. - Pliante.
. . - Terne.
- Clair, Vif. :
CEIL - Convexe. - Vitreux.
- Concave.
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Les poissons nous sont livrés en cuisine le plus souvent dans I'état ou ils
ont été péchés, c'est-a-dire sans aucune préparation préliminaire, arrive
quelques fois qu'ils aient été vidés et ététés.

Il est donc nécessaire d'enlever les parties impropres a la consommation :
Habillage ! (ébarber, écaliller, vider, ététer, limoner, etc).

Couper les nageoires aux ciseaux.

Gratter a rebrousse écailles avec un écailleur.

Retirer les visceres et les ouies.

Laver soigneusement sous un let d’eau.
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La formation

@ @ @ @ professionnelle
BY NC ND

Gros poissons ronds. Exemples : (Saumon, Cabillaud, Brochet, etc.).

Gros poissons plats 4 lets. Exemples : (Turbot, Barbue, etc.).

Gros poissons ronds 2 lets. Exemples : (Roussette, Anguille, etc.).

Poissons 2 lets. Exemples : (Lotte, Bar, Merlan, Rouget, Dorade, Saumon, etc.).

Poissons 4 lets. Exemples : (Sole, Limande, Turbotin, Raie, etc.).
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L'HABILLAGE
DE LA VIANDE

La viande peut dans certains cas nous étre livrée en quartier, il est donc
important de maitriser le désossage.

La plupart du temps la viande nous arrive en muscle, il nous appaeint
de parer, dégraisser et dénerver, traitement ou il sera important de tenir
compte de la destination culinaire des morceaux.

Ce travail consiste a retirer les os cartilages d’un quartier de viande a I& d’un couteau a désosser en
évitant de taillader les muscles.

Ce travail consiste a éliminer une ou toutes parties de graisse et des nerfs (@pévroses) qui recouvrent
la piece de boucherie, en étant conscient de la destination culinaire du moeau a traiter.

« Dans certains cas un parage a vif est nécessaire: Exemples (Les viandesast les viandes sautées,
certaines viandes grillées, etc.).

« Pour d’autres préparations il suf t de parer partiellement pour ne retirer que I'excédant de graisse
et de nerfs, permettant ainsi de conserver tout le moelleux et le gélatineux gien fera son excellence :
Exemples (les viandes a bouillir, les viandes a braiser, les viandes a sauta sauce, etc.).

Ce travail consiste si nécessaire a maintenir une piece de boucherie a n qlie ne se déforme pas
pendant sa cuisson. Dans certains cas, avant de celer, il faudra «barder» sté-dire entourer de nes
tranches de lard gras (barde) la piéce a traiter, pour qu’elle reste moelleas

Ce travail consiste a introduire a I'intérieur de la viande de gros batonnets daitd gras a l'aide d’un
lardoire, le but étant de «nourrir» une piece de boucherie, a n de la rendre plsimoelleuse.
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LES PANURES

Paner c’est enrober un aliment de mie de pain ou de chapelure, pour le

protéger, ou pour former une croQte croustillante.

PANER A LANGLAISE
PANER A LA MOUTARDE

PANER AU BEURRE

—PANER A LANGLAISE

Consiste a enrober un aliment de mie de pain tamisée ou de chapelure, aprés avpasseé I'aliment dans
une «anglaise» (mélange d'ceufs, d’huile, de sel et de poivre). L'alimentept ensuite étre soit sauté,

soit frit.

» Préparer I'anglaise.

« Saler, poivrer légerement les aliments.

» Passer les aliments dans la farine, tapoter pour enlever I'egdent de
farine.

» Tremper dans I'anglaise en égouttant ou en essuyant I'excéaht.

» Couvrir de mie de pain tamisée ou de chapelure.

» Appuyer avec la main pour bien faire adhérer.

» Tapoter pour faire pénétrer a I'aide d’un couteau lourd.

* Quadriller la surface avec le dos du couteau.

Les deux derniers paragraphes ne s’appliquent qu'aux viandes et-pois
sons panés.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Produits pouvant étre
panés a l'anglaise :
Escalopes, cbtes de veau,
de porc ou d’agneau, farce
de viande, let de poisson,
poisson portion, pommes
croquette...
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—PANER A LA MOUTARDE

Consiste a enrober un aliment de mie de pain tamisée ou de chapelure, aprés avbadigeonné 'aliment
de moutarde. Laliment peut étre ensuite grillé. Cette technique donne I'appaltion «a I'américaine».

« Saler, poivrer légerement les aliments.
« Badigeonner de moutarde blanche au pinceau.
» Couvrir de mie de pain tamisée ou de chapelure.

» Tapoter avec la main pour bien faire adhérer la mie de pain.

—PANER AU BEURRE

Produits pouvant étre panés
a la moutarde :

Poulet, coquelet et pigeon
pour griller & 'américaine.

Consiste a enrober un aliment de mie de pain tamisée ou de chapelure, aprés avbadigeonné I'aliment

de beurre clari é. L'aliment peut étre ensuite sauté.

» Saler, poivrer légerement les aliments.

» Badigeonner de beurre clari é tiéde au pinceau.

» Couvrir de mie de pain tamisée uniquement.

» Appuyer avec la main pour bien faire adhérer.

» Tapoter pour faire pénétrer a I'aide d’un couteau lourd.

Produits pouvant étre panés
au beurre :

Filets de poisson,

cotelettes de volaille, de
veau, escalopes...

Les aliments panés peuvent étre selon la recette, soit grillés, sautés ou Titsmpagnés de

persil frit pour les piéces frites.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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Cuire un aliment, c'est exposer un aliment a une source de chaleur
(feux, ondes ou rayons électromécaniques) dans le but de le chauffer pour
le modi er ou le transformer sur le plan physico-chimique.

—LE GOUT

Selon la technique utilisée, la cuisson renforce ou atténue le goQt des alisyaite permet ainsi toutes
sortes d’harmonies et de mélanges de saveurs.

Certains composés sapides et solubles dans I'eau (acides aminés, arébmsgeres, sels minéraux)
migrent sous I'action de la chaleur, soit vers l'intérieur de l'aliment (phdoméne de concentration),
soit vers I'extérieur (phénoméne d’expansion).

— LASPECT

La cuisson modi e I'aspect visuel d'un aliment, et favorise la consommation déag®s produits traités ou
transformés.

—LE VOLUME

La cuisson peut modi er le volume et le poids des aliments. Plusieurs phénoméres@nt étre observes :
Perte en eau par déshydratation pour les aliments cuits par concentratiarCe desséchement est
proportionnel a la durée d’exposition a la chaleur.

Perte en matiere grasse par fusion a la chaleur. Cette perte est égalementqportionnelle a la
température de cuisson, sa durée d’application et évidemement a la teneuipidique de I'aliment.
Augmentation de volume par réhydratation pour les péates, le riz, les |égues secs et tous les
produits déshydratés.

NOTA les cuissons par poélage, en cocotte, en papillote, sous vide, dans un fode npar exemple, permettent de limiter
avantageusement les pertes en eau des aliments qui ont la réputation déeséfacilement (veau, volaille, porc, ...

Le choix du mode de cuisson, du matériel le plus approprié, le respect des duréesison,
et le réglage précis des températures sont autant de points importants a surveill@rsdgsire
limiter les pertes en poids et en volume des aliments.
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— LA TEXTURE

La texture est considérée essentiellement comme une propriété sendleriet regroupe un grand nombre
de termes; citons, entre autres, la tendreté pour la viande, I'onctuosité d'uneesdadermeté pour des fro
mages, l'aspect collant pour des péates ou encore des caractéres craquantde§jalurs et croustillants pour
des biscuits.

— LA COULEUR

La cuisson modi e la couleur d'origine des aliments, en fonction de leur nature (animale gatede), leur com
position chimique et du mode de cuisson utilisé.

Les protéines et pigments des viandes coagulent et changent de couleur. Les rdocations
varient selon la technique de cuisson, l'intensité de la source d'énergie et laitke d’exposition a
la chaleur.

Le changement de couleur des végétaux dépend de la nature de leurs pigmentsudiegré d’ack
dité du milieu de cuisson (pH), mais aussi de I'action de certaines enzymesésentes dans leurs
tissus. Exemples : La chlorophylle (pigment vert) jaunit lorsque le Iégumcuit trop longtemps a

couvert.

— LA COMPOSITION

La cuisson peut modi er la valeur nutritionnelle des aliments en leur faisant prendrges sortes de
composeés hydrosolubles (sels minéraux, vitamines, protéines, sucresyjaesses et de I'eau.

Une cuisson rapide préserve la teneur vitaminique des aliments, exer®: la vitamine C des
végétaux. Paradoxalement une cuisson prolongée détruit une grande partides vitamines
sensibles a la chaleur exemple : les vitamines A, C, B1, B12

— LA DIGESTION ET DIGESTION

Les aliments correctement cuits sont généralement plus tendres, plus oeatuet plus digestes.
Les modi cations apportées par la chaleur ont plusieurs explications :

La coagulation des protéines animales ou végétales.

le ramollissement des tissus conjonctifs a base de collagéne (protéine nesnsable de la
dureté d’une viande et qui a la propriété de se géli er aprés une cuisson prolagée). Les os renfer
ment également du collagéne qui permet de fabriquer des gelées (gélatine).

plus une viande est riche en tissu conjonctif (collagene), plus la duréeuiison nécesaire est longue. Les poissons
renferment peu de collagéne et cuisent donc plus rapidement.

la géli cation et I'épaississement des pectines (protéines ayant la propété de se géli
er en refroidissant (exemples des con tures, pates de fruits ...)
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Le ramollissement de la cellulose des végétaux.

L'amidon cru est indigeste. Cuit en milieu humide, il prend également uneoasistance géli ée
(empois d’amidon).

Cuit en milieu sec et a température élevée, I'amidon se dextrinise, caradtise plus ou moins, durcit,
devient croustillant, et colore les aliments riches en amidon (exemples dugin, des pates a tartes...)

La cuisson apporte une garantie sanitaire aux aliments :
En inhibant ou en détruisant certains micro-organismes indésirables (magsures, levures,
bactéries), en fonction de la température atteinte et de la durée de la cuissa

En détruisant certains composés plus ou moins toxiques contenus a I'état hael dans certains
aliments, en éliminant certains produits chimiques utilisés en agridture ou en élevage industriel.
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CUISSON DES LEGUMES

Les Iégumes frais (souvent appelés légumes verts) la plupart du temps se
cuisent a I'anglaise, départ eau bouillante salée. A I'exception des pames
de terre pour lesquelles le départ se fait en eau froide salée.

Conserver la couleur des légumes.
Conserver au maximum les vitamines.

une partie des vitamines va se dissoudre dans 'eau, il est donc importams dsamesure du possible, d'utiliser I'eau de
cuisson comme velouté.

400 g de légumes frais avec perte.
300 g de légumes frais sans perte.
200 g de legumes surgelés.

Cuire les légumes frais a I'eau bouillante salée (préserver la couleur).
Cuire le strict minimum (fermeté a la dent).

Rafraichir abondamment.

Egoutter.

Réserver.

Certains légumes ont tendance a s'oxyder, il est donc nécessaire d’'ajouteaw dle cuisson du citron;
exemple: champignons de paris, endives, etc.

Pour d'autres l'ajout d’'un blanc a I'eau de cuisson sera obligatoire pour en consédewe blancheur;
Exemple: fonds d’artichauts, salsi s, etc.
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La durée de la cuisson des légumes secs varie en fonction du produit a
traiter et de sa durée de conservation. Exemple: haricots blancs rouges ou
verts, pois cassés, lentilles, feves, pois chiches.

Le trempage permet une réhydratation du légume par un bain d’eau froide ce quprovogque un
ramollissement des bres et favorise la cuisson.

Le trempage est plus ou moins prolongé suivant la variété et la saison dans I'aneé

Le trempage doit étre effectué en enceinte réfrigérée.

Le trempage doit étre limité pour éviter la germination et la fermentation.

L'eau de trempage ne doit pas étre réutilisée.

Le trempage est inutile pour les lentilles.

80 g pour tous les légumes secs.

« Egoutter apreés le trempage.

» Marquer a 5 volumes d’eau froide non salée.
« Ecumer & I'ébullition.

« Ajouter une garniture aromatique.

» Cuire lentement et a couvert.

» Assaisonner au 3/4 de la cuisson.
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ANGLAISE

BLANCHIR

VAPEUR

GLACER

BRAISER

AU BLANC

GRILLER

FRIRE

SAUTER

GRATINER

légumes verts

choux, laitue

la plupart
des légumes

carottes,
navets, petits
oignons

laitue, fenouil,
céleri, endive

artichaut,
bette, salsi s

champignons,
tomate,
poivron.

oignon,
salsi s,
aubergine,

champignons,
salsi s,
courgette,
chou- eur,
endive

chou- eur,
céleri, fenouil,
cardon.
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conserver la
couleur naturelle

Oter I'acreté de
certains légumes:
salade, etc...

conserver aux
Iégumes un maximum
de godt, de couleur,
de sels minéraux

obtenir un aspect
brillant et une saveur
douceatre.

modi er la saveur
grace a une garniture
aromatique et une
longue cuisson

conserve la
couleur originelle
du légume.

obtenir une saveur
et une présentation
particuliere a cette

cuisson.

I’enrobage conserve la
saveur, le
moelleux.

obtenir une coloration
grace a un corps gras
sous l'action de la
chaleur.

formation d’une cro(te
dorée sous l'action

de la chaleur de la
salamandre.

a l'eau bouillante salée, ne pas couvrir
les légumes verts pour permettre I'évapora
tion des acides volatiles, rafraichir.

départ a I'eau froide (choux).
départ a I'eau bouillante (laitue).

Iégume cuit sous I'action directe d'une
source de chaleur humide ou séche, sous
pression contrdlée.

cuisson de légume jusqu’a évaporation
compléte de I'eau et caramélisation du
sucre.

sur G.A. suée ajouter légumes blanchis ,
mouillé a mi hauteur avec fond blanc, cuire
au four a couvert.

préparer la cuisson (1 litre d’eau, 1 cuillere de
farine, jus de citron, sel ), faire bouillir avant
de plonger les légumes.

Iégume huilé, marqué sur le gril, assaisonné
et souvent terminé au four.

cuire en plongeant le Iégume dans un corps
gras a bonne température.

cuire vivement un légume entier ou détaillé
en le saisissant dans une petite quantité de
gras (en sautoir ou a la poéle).

cuire le légume, I'égoultter, le dresser avec
addition de sauce ou de fond, gruyere rapé
ou chapelure, beurre.
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ASPERGES BLANCHES
PETITS POIS FRAIS
POIS CASSES
HARICOTS ROUGES
LENTILLES
CAROTTES

CHOUX FLEURS
HARICOTS VERTS
NAVETS
FLAGEOLETS
OIGNONS
ARTICHAUTS
POTIRON

CELERI

POMME DE TERRE
EPINARDS

ces appellations s’attribuent a des purées, des potages, des garnitures !
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ANGLAISE

BLANCHIR

VAPEUR

RISSOLER

SAUTER

BRAISER

EN ROBE

GRATINER

POCHER

FRIRE

PUREE

PAPILLOTE

ROTIR

pommes de
terre tournées

pommes

chateaux,
cocotte,
noisette

pommes de
terre tournées

pommes
chéateaux,
cocottes,
noisettes

pommes
sautées acru

pommes
fondantes

pommes en
salade

boulangere,
gratin dauphk
nois, etc.

pommes
pont-neuf
mignonnettes,
etc.

pommes

pailles, chips,
gaufrettes,
frites, etc.

fraiche

pommes sous
la cendre

pommes
cuites au four

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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elles peuvent étre
servies natures ou
persillées

attendrir les pommes
de terre.

conserver aux
Iégumes un maximum
de godt, de couleur,
de sels minéraux

obtenir un aspect
blond doré.

obtenir une coloration
blond doré grace a un
corps gras.

obtenir un aspect
blond doré et une
saveur moelleuse et
fondante.

présentation d’'une
pomme pelée et taillée
en rondelles.

obtenir en surface
un gratin doré et
moelleux.

obtenir une
pré-cuisson.

obtenir une coloration
grace a un corps gras
sous l'action de la
chaleur.

pulpe de pommes de
terre moulinée.

présentation de la
pomme avec la peau.

obtenir une pulpe
golteuse

cuisson, départ a I'eau froide salée.

départ a I'eau froide salée, c’est une
pré-cuisson.

Iégume cuit sous I'action directe d’'une
source de chaleur humide ou séche, sous
pression contrdlée.

cuire les pommes de terre dans un peu de
matiére grasse apres les avoir blanchies.

saisir dans un corps gras en sautoir ou a la
poéle les pommes taillées en rondelles, nir
la cuisson a feu modéré pour une coloration
blonde uniforme.

les pommes de terre sont disposées sur la
face plate dans une plaque fortement bewr
rée, puis cuites au four avec un fond blanc,
a découvert.

pommes de terre & chair ferme cuite en robe
des champs a I'anglaise, pelées et taillées en
rondelles. Préparation pour salades compo
sées.

pommes de terre a chair féculente taillées
en rondelles, mises en plaque et cuites au
four avec adjonction d’éléments divers selon
I'appellation.

Cuisson préliminaire des frites. Cuire des
pommes de terre sans coloration en friture
a 140° C.

frire (dorer) les pommes de terre dans un
bain d’huile & 180° C.

cuites a I'anglaise ou a la vapeur, séchées au
four puis passées au moulin, additionnées
de beurre et de lait.

pommes de terre lavées, enveloppées de
papier alu, cuites au four ou sous la braise.
Servies en pulpe, ou fendues avec beurre ou
créme.

pommes de terre cuites au four en robe des
champs sur un lit de gros sel.
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Il est primordial d'utiliser des pommes de terre a chair féculente (Bintje)
pour éviter le cordage de la purée.

Cuites a l'anglaise, les pommes de terre seront égouttées et maokes aux
quelles on incorporera du beurre frais et du lait chaud, un assaisonnement
viendra terminer la préparation.

POMMES DE TERRE «BINTJE»

300 g de pommes de terre par personne

« Eplucher les pommes de terre.

« Bien laver les pommes de terre.

* Les couper en quartiers réguliers.

» Marquer les pommes de terre en cuisson a I'eau froide salée.
* Cuire a feu doux.

 S’assurer de la cuisson.

 Egoutter les pommes de terre dans une passoire.

* Les sécher 2 minutes au four.

* Passer les pommes de terre au moulin & légumes.

« Travailler la pulpe sur le feu, en ajoutant progressivement le beurre en parcelie
« Détendre avec du lait bouillant.

* Recti er 'assaisonnement. (Muscade facultatif)

« Tamponner la surface de beurre.

« Couvrir et réserver au bain-marie.

ces appellations s’attribuent a des purées, des potages, des garnitures !
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* Purée additionnée de
beurre et de créme
fraiche.
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 Cuire les pommes
comme pour la purée.

« Egoutter, sécher sur
plague au four.

* Passer au moulin.

* Assaisonner sel,
poivre blanc, mus
cade.

 Travailler sur feu avec
beurre et jaunes.

* Dresser des motifs,
passer au four.

e Pomme Duchesse a
laquelle on ajoute du
gruyéere rapé.

* Former des boules
ou bouchons avec la
pomme Duchesse.

 Paner a l'anglaise.

* Frire & 160° C.

* Pomme Duchesse
faconnée en forme
d’amandes.

* Paner amandes

hachées.

* Pommes amandines
additionnées d’'une
brunoise de truffes

« Tant pour tant purée
de marron et pomme
Duchesse a partir de
patate douce, ajouter
brisures de marron,
faconner en forme
de marron, paner a
I'anglaise.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

¢ Cuites et séchées
au four comme les
pommes Duchesse.

« Mélanger ensuite le
méme volume de pate
a choux.

¢ Assaisonner sel,
poivre, muscade.

* Former des boules
(noix) a la cuiller.

« Cuire en friture a

160° C.

« Pomme dauphine
garnie apres cuisson
d’épinards a la creme.

Pomme dauphine
fromagée, faconner
en forme oblongue
(cigare)

» Pommes cuites au four
en robe des champs
sur un lit de gros sel.

* Travailler la pulpe.

* Pulpe écrasée avec du
beurre.

* Cuite en galette a la
poéle.

* Pulpe écrasée,
additionnée de gruyere.
Cuite en gratin.

« Pulpe écrasée
mélangée a une farce.

* Garnir la pomme

évidée.

« Saupoudrer de

chapelure.

* Gratiner.

« Pomme fendue a
laquelle on ajoute
creme et herbes
ciselées.
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—LE RIZ LONG

Riz de luxe a grains allongés de Caroline, de Madagascar, 8 mm de longueur.

CUISSON Temps usuel 17 minutdes grains restent parfaitement détachés
a la cuisson.

LE RIZ NATURE

80 g de riz par personne

 Mettre a bouillir au moins 8 volumes d’eau pour 1 volume

de riz.
« Bien laver le riz sous I'eau courante.
« Saler I'eau a 10 g par litre. - Légumes de plats de poissons
« Jeter le riz dans I'eau bouillante. et de viandes en sauces.
* Remuer doucement, a l'aide d’'une spatule jusqu’'a la reprise - Pour certaines salades com
de I'ébullition. posées.
« Apres cuisson, rafraichir abondamment le riz. - Comme garniture de certains
* Bien égoutter. potages.

« Consommé comme légume, mettre en plaque, beurré et salé.
« Chauffer a four doux en protégeant la surface du riz avec
un papier sulfurisé.

— DERIVES DU RIZ NATURE

¢ Riz nature (Basmati). Suer des petits lardons fumés, dés de céleri
RIZ CANTONAIS branche, crevettes décortiquées, ajouter le riz cuit, ajouter les oeafcuits
en omelette et petits pois.

R . e Salade composée de riz nature, garnie de blancs de volaille, de mais,
RIZ A LEGYPTIENNE de petits pois et brunoise de poivrons rouges, assaisonnée mayonnaise
détendue glace de volaille.
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LE RIZ PILAF

80 g de riz par personne

« Mesurer la quantité de riz nécessaire.
 Chauffer le mouillement eau ou fond blanc, 1,5 fois le
volume ou 2 fois le poids.

« Dans le récipient de cuisson, faire suer les oignons ciselés. - Légumes de plats de poissons

« Ajouter le riz non lavé, graisser (nacrer), ajouter le bouquet et de viandes en sauces.
garni. - Turban de riz, pilaf de fruits

« Ajouter le liquide bouillant, remuer jusqu’a la reprise de de mer, de volailles etc.
I'ébullition.

» Couvrir et cuire sans remuer 17 minutes environ.
« Egrainer a la fourchette avant de servir.

— DERIVES DU RIZ NATURE

Pilaf aux raisins et gingembre, égrener, ajouter de I'ananas en dés et
parsemer d’amandes ef Iées grillées.

RIZ MADRAS

* Riz du piémont traité pilaf, mouillé fond blanc, égrener, le beurrer et
ajouter du parmesan rapé.

RIZZOTO ITALIENNE

« Riz du piémont traité pilaf mais safrané, auquel est ajoutée
RIZZOTO - . . ;
MILANAISE une julienne de jambon, de champignons, de langue écarlate
et de truffes, lié demi-glace tomatée.

RIZ A LA GRECQUE - Pilafaux raisins et dés de poivrons rouges sués a I'huile dolives.

Pilaf additionné d’une brunoise de jambon de Bayonne, de poivrons
rouges, petits pois et tomates en dés.

RIZ VALENCIENNE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LES CUISSONS DE LEGUMES 115



D0co

Les pates industrielles peuvent étre cuites d’avance pour une mise en place,
elles seront remises en température au moment du service. Attention, elles
doivent étre bien rafraichies.

Les pates fraiches seront cuites au moment de I'envoi du service.

LA CUISSON

80 g de pates par personne

 Mettre & bouillir au moins 8 volumes d’eau pour 1 volume
de pates

« Saler I'eau a 10 g par litre. - Légumes de viandes en

N . sauces.
* Verser les péates en pluie et non en tas. .
N \ : N . A - Pour certaines salades
* Remuer a l'aide d’une spatule jusqu’a la reprise de I'ébullition. .
. . composeées.

 Couper la source de chaleur, couvrir 10 minutes. . .

N . . P - Comme garniture de certains
» Godlter, elles doivent étre Iégérement fermes (Al dente). potages

« Egoultter et rafraichir immédiatement.
» Remettre en température (chauffante ou vapeur).
* Saler, beurrer.

1kg de farine, 20 g de sel,
10 pieces d’'ceufs

— DERIVES DES PATES

Lardons de poitrine fumée sautés, beurre, creme fraiche, jaune d'ocguf

CARBONARA parmesan.et petits pois.

Dés de queue de boeuf sautés, oignons ciselés sués, sauce demi-glace
BOLOGNAISE tomatée, fondue de tomate, parmesan.
NAPOLITAINE « Sauce tomate, fondue de tomate, parmesan.
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— CONCENTRATION

C’est soumettre l'aliment & l'action d’'une chaleur vive pour coaguler les
protéines de surface de la piece a traiter, les éléments nutritifs aromatices
(sucs) restent a l'intérieur de l'aliment.

ROTIES

GRILLEES

SAUTEES

SAUTEES DEGLACEES

POELEES

FRITES

POCHEES A CHAUD

VAPEUR Poulet réti

— TEMPERATURES DE CUISSON A CEEUR

VIANDES VIANDES VIANDES
ROUGES ROSEES BLANCHES
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— EXPANSION

Le début de la cuisson se fait a froid et doucement ce qui permet aux sucs des
différents éléments de commencer un échange avant que la coagulation de
protéines ne se produise, le passage étant déja fait, il n'y a plus de
resserrement des bres.

La cuisson est terminée lorsque les différents éléments ont exprimé et
échangé leur parfum et leurs richesses.

SEL
POCHEES A FROID ‘ .
CETTE CUISSON EST UNE APPLICATION * \
DU PHENOMENE D'OSMOSE ,
\_

Pot-au-feu
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—MIXTE

On provoque dabord une concen
tration pour corser le goQt et donner
une coloration plus ou moins accen
tuée puis ensuite on ajoute le mouille
ment froid et I'on fait cuire doucement
(Expansion).

Pendant cette cuisson lente, le
mouillement « délave « les sucs qui
ont été caramélisés ce qui modie le
parfum et le go(t.

- SAUTEES
- BRAISEES

C’est une cuisson qui associe les deux autres procédés

Sauté en sauce
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LES MODES
DE CUISSON

ROTIR POELER
GRILLER FRIRE
SAUTER POCHER A CHAUD VAPEUR

SAUTER DEGLACER SOUS VIDE

Tous les éléments nutritifs restent a I'intérieur de la piéce a traiter.

* N\
X
NI
POCHER A FROID ,

Tous les éléments nutritifs s’échappent dans le milieu de cuisson.

- /1\
BRAISER l J

Concentration par rissolage, et expansion par mouillement.
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— MODE

Préparer les pieces a traiter.

Saisir dans un corps gras ainsi que les os et parures.
Assaisonner et cuire au four a découvert.

Retourner et arroser souvent en court de cuisson.

En n de cuisson, réserver la piece.

Ajouter la garniture aromatique, pincer les sucs.
Dégraisser, déglacer, mouiller, réduire.

Passer au chinois, recti er I'assaisonnement.

— TYPE DE CUISSON

Rotir, c’est soumettre un aliment a I'action de la chaleur séche produite par
un four ou une rétissoire.

Cette technique de cuisson s'applique particulierement a des grosses
piéces de viande de boucherie, de volaille ou de gibier, provenant d’ani
maux jeunes et tendres d’excellente qualité et delcatégorie.

Coagulation super cielle ou compléte des protéines, selon qu'il ggisse d’une viande rouge ou blanche.
Formation d’une croGte plus ou moins colorée, croustillante et particlierement sapide.

Il faut saisir rapidement le morceau dans la matiere grasse, soit par un ridsge préalable, ou par un
saisissement dans un four trés chaud, a n de provoquer la coagulation rapide deprotéines et ainsi
empécher les sucs de sortir.

Il faut que la chaleur du four, entre 180 et 220°C, soit en rapport avec la nature de léande (blanche ou
rouge), la grosseur et la conformité de la piece a rétir.
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a) Désosser, manchonner, parer, celer pour les viandes de boucherie et lesrgigipoils.
b) Habiller, brider, barder si besoin pour les volailles et les gibiers a plumes.

« Saisir dans la matiére grasse sur toutes les faces, ajouter les os concas®t / ou les parures.

 Assaisonner et enfourner a découvert.

« Arroser fréquemment, retourner la piéce en évitant de la piquer a n de I'exposr sur toutes
ses faces.

* A mi-cuisson, réduire la chaleur de 30 a 50°C.

* Le temps de cuisson est conditionné par la nature de la piece, I'appoint de @son désiré, le
volume et la qualité.

* Au terme de la cuisson, débarrasser le r6ti dans une plaque munie d’une b, et laisser
reposer 5 & 15 minutes au chaud. Cette attente favorise la détente des bres muslaires et
I'uniformisation de la couleur.

« Ajouter la garniture aromatique, pincer les sucs (les sucs doivent & caramélisés et non
bralés: risque d’amertume), dégraisser, déglacer vin blanc, réduire, mowil fond brun clair,
réduire de nouveau, recti er I'assaisonnement, passer au chinois étamine, réser au bain-
marie a couvert.

Il faut compter de 3 & 5 cl de jus par portion.

BEUF Filet, contre let, rosbeef, etc.

VEAU Carré, noix, longe, etc.

AGNEAU Gigot, selle anglaise, épaule, carré, etc.

PORC Carré, longe, etc.

VOLAILLES E;);ilr?t:, ggleeogt, ;?)r;arl(r;;,u(?ie, pintade, dinde, etc.

GIBIER Gigue de chevreuil, cuissot de sanglier, caille, bécasse, perdreau, etc.
POISSONS Bar, turbot, saumon, etc.
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— MODE

Préparer les piéces et réserver au frais.

Mettre a mariner éventuellement (marinade instantanée).

Chau er le gril a la température désiree.

Nettoyer le gril et huiler Iégérement.

Marquer les pieces huilées en les placant en diagonales du gril.
Faire la méme opération pour l'autre face.

Assaisonner, faire I'a point de cuisson.

Dresser, lustrer au beurre, envoyer.

— TYPE DE CUISSON

Griller c’'est soumettre un aliment a I'action directe de la chaleur rayonnante
ou a la chaleur par contact d’'un gril ou d'une salamandre.

Cette technique de cuisson rapide (effectuée a la commande) s’applique
a de petites piéces: légumes, abats, produits de charcuterie, poissons,
viandes tendres (d’excellente qualité et de 1ére catégorie provenant de
préférence d’animaux jeunes).

De coaguler rapidement des protéines super cielles, de caraméliser 'amah, a n de maintenir a l'inté-
rieur de la piéce a traiter le maximum de substances sapides et nutritives (g8)..
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« Nettoyer soigneusement les barreaux ou la plaque du gril, a I'aide d'unbrosse métallique et d'un
chiffon huilé.

» Régler l'intensité calori que en fonction de la nature, de I'épaissar et de la conformation de
l'aliment & traiter

« Graisser trés légérement la piéce avec selon le cas, de I'huile, du bemialari € ou de la marinade
instantanée.

« Poser la piece sur le gril en diagonale et cuire le quart du temps évalué, doer a la piéce un quart
de tour sur elle-méme pour quadriller et cuire un deuxiéme quart temps.

« Saler la surface crue et retourner la pieéce sur elle-méme toayrs en diagonale, cuire un troisieme
quart temps, saler la face cuite, donner un quart de tour a nouveau pour quadrilldiautre face et
nir un dernier quart temps.

» Débarrasser les grillades et les placer sur une plaque comportant une ijle ou des assiettes
retournées.

« A l'envoi, a l'aide d’'un pinceau lustrer de beurre clari é.

* Brosser et nettoyer le gril.

Terminer la cuisson au four (seulement pour les grosses piéces éppisses

BEUF Steaks, tournedos, entrecotes, rumsteck, contre let, cotes, etc.
VEAU Cotes, escalopes, mignons, noisettes, etc.

AGNEAU Cotelettes, noisettes, mutton-chop, lamb-chop, brochette, etc.
ABATS Cotes, grillades, etc.

VOLAILLES Foie, rognons, brochette, etc.

GIBIER Poulet, coquelet, pigeon, etc.

POISSONS Sole, loup, rouget, sardines, saumon, etc.

CHARCUTERIE Boudin, andouillette, saucisse, etc.

LEGUMES Tomates, poivrons, champignons, etc.

CRUSTACES Homard, langouste, gambas, langoustines, etc.
MOLLUSQUES Coquilles St. Jacques, calamars, moules, huitres, etc.
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— MODE

Parer et détailler en morceaux de méme épaisseur.
Cuire la piece a la commande.

Préparer le récipient, chau er le corps gras.
Ajouter la piece de viande a cuire.

Tourner la piece a mi-cuisson.

Assaisonner en court de cuisson.

Réserver au chaud.

Réaliser la nition en fonction de la recette.

— TYPE DE CUISSON

Sauter c’est cuire un aliment dans un sautoir ou une poéle, dans une petite
quantité de corps gras.

Cette technique de cuisson rapide (effectuée a la commande) s’applique
a de petites piéces : légumes, oeufs, abats, produits de charcuterie, peis
sons, volailles, gibiers, viandes de boucherie provenant d’animaux jees,
viandes tendres d'excellente qualité et de™i catégorie.

Il faut que la matiére grasse, huile et / ou beurre soit suf samment chaude pour a&isir instantanément
et provoquer ainsi une couche rissolée ou coagulée, a n de maintenir a l'intéeur de la piéce a traiter le
maximum de substances sapides et nutritives (sucs).
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« Employer un sautoir ou une poéle de dimension juste proportionnée avec tepiéces a sauter.
* An que la cuisson se fasse uniformément, les piéces doivent étre de méme épsseur, sauf
pour des a points de cuisson différents.

e Latempérature du corps gras sera intense dans un premier temps, puis ensuiteodulée selon
la nature des piéces a sauter, (points de cuisson des viandes rouges, viargdelanches, pois
sons, légumes crus ou déja cuits, etc.) et également par I'épaisseur desnaéints.

« L'assaisonnement se fera a mi-cuisson pour les viandes rouges ou roséespour les pommes

rissolées.

 Au début de cuisson pour le reste des aliments.

 Au terme de la cuisson, débarrasser aussitdt, soit sur unigt de service, sur assiettes, ou un
récipient de débarrassage.

« Certaines piéces avant d'étre mises a sauter seront farinées ou panées, a réditer le dessechement.

La nition se fait selon la recette, a savoir !

* Quelle que soit sa couleur, la sauce doit étre courte, Iégérement liée, oneuse et brillante. Elle doit
juste napper I'aliment et recouvrir le fond du plat ou de I'assiette.

* Les poissons meuniers sont nappés, au moment de leur envoi, avec un beurre naig citronné.
» En aucun cas, les piéces de viande sautées ne doivent cuire ou nir de cuire dans lause!

BEUF Steaks, tournedos, entrecotes, rumstecks, lets, etc.

VEAU Cotes, escalopes, médaillons, picatta, grenadins, etc.
AGNEAU Cotelettes, noisettes, chop, etc.

PORC Céotes, let mignon, etc.

ABATS Foie, rognons, ris, cervelles, etc.

VOLAILLES Cuisses, magrets, lets, suprémes, etc.

GIBIER Cotelettes, noisettes, aiguillettes, etc.

POISSONS :t(;rt|on, suprémes, escalopes, darnes, let, St. Jacques, écreviss
EUFS Omelettes, au plat, etc.

LEGUMES Pommes noisettes, chateau, etc., courgettes, champignons, etc.
CRUSTACES Homard, langouste, gambas, langoustines, écrevisses, etc.
MOLLUSQUES Coquilles St. Jacques, calamars, ormeaux, lambis, etc.
DESSERTS Crépes, bananes ambées, etc.
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— MODE

Parer et détailler en morceaux de méme épaisseur.
Cuire la piece a la commande.

Préparer le récipient, chau er le corps gras.

Ajouter la piece de viande a cuire.

Tourner la piéce a mi-cuisson.

Assaisonner en court de cuisson.

Réserver au chaud.

Dégraisser le récipient, ajouter la G.A. si nécessaire.
Suer sans coloration.

Déglacer, réduire.

Mouiller fond blanc ou brun et/ou crémer

Réduire, véri er 'assaisonnement et I'onctuosité.
Passer au chinois étamine selon recette.

Monter au beurre si nécessaire.

— TYPE DE CUISSON

Sauter/déglacer c’est cuire un aliment dans un sautoir ou a lagéle, dans
une petite quantité de corps gras, et réaliser en n de cuisson une sauce
par déglacage.

Cette technique de cuisson rapide (effectuée ala commande) s'applique a de
petites piéces : abats, volailles, gibiers, viandes de boucherie provant
d’animaux jeunes, viandes tendres d’excellente qualité et de 1ére catége.

Il faut que la matiére grasse, huile et / ou beurre soit suf samment chaude pour aisir instantanément
et provoquer ainsi une couche rissolée ou coagulée, a n de maintenir a I'intéeur de la piece a traiter le
maximum de substances sapides et nutritives (sucs).

Aprés avoir réservé les piéces au chaud, réaliser une sauce en déglacant lesscaramélisés au fond du
récipient.
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< Employer un sautoir ou une poéle de dimension juste proportionnée avec fepiéces a sauter.

« A n que la cuisson se fasse uniformément, les pieces doivent étre de méme épseur, sauf pour
des a points de cuisson différents.

« La température du corps gras sera intense dans un premier temps, puis ensuiteodulée selon la
nature des piéces a sauter, (point de cuisson des viandes rouges ou blancheségalement par
I'épaisseur des aliments).

« Lassaisonnement se fera a mi-cuisson pour les viandes rouges ou rosées.

 Au début de cuisson pour le reste des aliments.

« Au terme de la cuisson, débarrasser aussitot, soit sur un plat de servicsur assiettes, ou un réei
pient de débarrassage.

« Dégraisser le récipient.

« Ajouter éventuellement une garniture aromatique (échalotes, oignonsetc.)

* Suer sans coloration.

« Déglacer (vin blanc, rouge, porto, madeére, etc.)

» Réduire.

* Mouiller avec fond blanc ou brun et/ou crémer.

* Réduire de nouveau

« \Véri er 'assaisonnement et 'onctuosité.

« Passer éventuellement au chinois étamine.

» Monter la sauce au beurre si nécessaire.

La nition se fait selon la recette, a savoir !

* Quelle que soit sa couleur, la sauce doit étre courte, Iégérement liée, ongtuse et brillante. Elle doit
juste napper I'aliment et recouvrir le fond du plat ou de I'assiette.

» A n de faciliter la formation de la couche rissolée.

BOEUF Steaks, tournedos, entrecotes, rumstecks, lets, etc.

VEAU Céotes, escalopes, médaillons, picatta, grenadins, etc.
AGNEAU Cotelettes, noisettes, chop, etc.

PORC Cotes, let mignon, etc.

ABATS Foie, rognons, ris, cervelles, etc.

VOLAILLES Cuisses, magrets, lets, suprémes, etc.

GIBIER Cotelettes, noisettes, aiguillettes, etc.

CRUSTACES Homard, langouste, gambas, langoustines, écrevisses, etc.
MOLLUSQUES Coquilles St. Jacques, calamars, ormeaux, lambis, etc.
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Spéci que aux petites piéces de viandes lié aux modes de cuisson «grilleteisatisauter déglacer»

Différents stades de cuisson sont appliqués, ils se jugent le plus souvent
au toucher (pression des doigts) et a la vue (apparition de gouttelettes de
sang).

Lévaluation de I'a point de cuisson des viandes rouges requiert une grande
habitude car elle reste de toute facon assez subjective.

— APPRECIATION DE CUISSON

Cuisson trés rapide, caramélisation de la piéce sur toutes les faces, mgieu
épaisse la viande n'est atteinte que légérement par la chaleur, 42°C a lép
centre, les sucs sont présents dans toute I'épaisseur de la pieéce. Au toucher
la viande est molle sous une ne pellicule résistante. A la coupe la viande doit
étre trés rouge sur toute I'épaisseur (aspect cru).

Cuisson rapide, la caramélisation est un peu épaisse pour résister a la ps&on
des sucs, la viande a atteint le seuil de la coagulation des protéines, 52°C,
les sucs se concentrent au cceur de la piéce. La crodte offre une résistance
Iégére a la pression des doigts, mais s’enfonce lorsque I'on appuie plusrfo

A la coupe la viande est rouge a cceur puis graduellement va vers l®sé sur
les bords.

Cuisson plus ou moins lente selon I'épaisseur aprés saisissement, la dan
a commencé a atteindre la température de coagulation 62°C environ sans
toutefois cuire complétement. Les sucs apreés s'étre rejoints au cceur de la
piéce cherchent a sortir apparaissant en petites gouttelettes rosées.d crolte
résiste a la pression des doigts qui ne s’enfonce que faiblement. L'aspecta |
coupe va du rouge-rosé a coeur au rosé-gris vers les bords.

Cuisson lente aprés saisissement, les sucs continuent de s'échapper, laleha

a ceceur coagule progressivement les protéines. La viande atteint une tempé
rature de 72°C, séche et perd de sa saveur. A la coupe la viande présente une
couleur grise sans trace de sang sur toute I'épaisseur.

Ne jamais piquer une viande avec une fourchette
Ne jamais presser une viande (aplatir).
Ne jamais retourner plusieurs fois une viande.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LES MODES DE CUISSON 129



D0co

— MODE

Veéri er la qualité et le niveau du bain d’huile.
Mettre a température le bain de cuisson.
Préparer les éléments a frire.

Procédés de cuisson :

a) Cuissorirecte 1 bain.
180°C(aliments dorés et croustillants)

b) Cuisson en 2 bains.
140°C (une fois a blanc c’est une pré-cuisson)
180°C (aliments dorés et croustillants)

Bien égoutter les éléments frits.
Assaisonner.

Filtrer apres chaque utilisation.

— TYPE DE CUISSON

Frire, c’'est cuire un aliment par immersion dans un corps gras chauffé a
haute température. Cette température varie en fonction de la ature et la
grosseur du produit a traiter et du résultat souhaité.

La brusque immersion d’'un aliment dans un bain d’huile porté a une températa élevée amene la
coagulation immédiate des protéines super cielles, en donnant des cmposés bruns croustillants trés
appréciés. La cro(te ainsi formée s'oppose a la sortie des substances sds et aromatiques de l'aliment

« Si la température du bain de friture n'est pas assez élevée, les alimentsmsprégnent de graisse et
deviennent indigestes.
« Eponger soigneusement les aliments a traiter.
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« Frire les aliments progressivement par petites quantités. Une quaité trop importante abaisse la
température du bain d’huile, et provoque la formation d’'une mousse trop imprtante (risque de
débordement).

« Frire les aliments au dernier moment « a la commande », a n de les maintenir bien cratillants.

 Egoutter soigneusement sur du papier absorbant.

* Assaisonner (mais jamais au dessus du bain de friture !).

« Véri er la qualité et le niveau du bain d’huile.
« Chauffer le bain de friture selon I'utilisation.
« Les aliments sont taillés, lavés, séchés et subissent parfois une préptica préliminaire dictée par
la recette ou par une technique particuliére (panés, farinés, mélangés, pr&disson).
« On distingue 2 procédés de cuisson :
a) 140°C pré-cuisson des pommes (mignonnettes, Pont Neuf, souf ées, @).
b) 180°C coloration immédiate et formation d’une crodte, cuisson depommes (mignonnettes,
Pont Neuf, souf ées, etc.) ou cuisson d'aliments de petite taille comme la pée friture, etc.
* Les aliments frits sont salés ou sucrés soit aprés cuisson compléte, soitant cuisson lorsqu'’il y a
enrobage ou mélange.
* Bien égoultter les aliments frits au dessus du bain, puis rangés sur papier atrbant.
« Apres utilisation, ltrer le corps gras et nettoyer le matériel.

Fondue bourguignonne, beignets ou croquettes (cromesquis, rissoles,

VIANDE
etc.).
VOLAILLES Poulet frit, fritots de volaille, etc.
ABATS Fritots de cervelle, rissoles de ris de veau, etc.
POISSONS Pe.tlte friture, goujonnette, merlan frit, sole Colbert, coquette de
poisson, etc.
CRUSTACES Scampis, écrevisses, etc.
MOLLUSQUES Calamars, ormeaux, lambis, etc.
EUFS Euf frit, beignet d'ceufs, etc.
Pommes palille, allumettes, chips, gaufrettes, croquettes, dauphe, etc.
LEGUMES . . . ;
Beignets et fritots de Iégumes (courgettes, oignons, choux- eurs, et.).
DESSERTS Beignets de pommes, bananes, pets de nonne, bugnes, beignets

viennois, etc.
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— MODE

Préparer la piece a traiter.

Saisir la piéce sur toutes ses faces, assaisonner.
Faire revenir les os et parures.

Marguer en cuisson au four a 200° c.

Arroser souvent en court de cuisson.

A mi-cuisson, ajouter la G.A, couvrir.

En n de cuisson, réserver la piece.

Déglacer, mouiller, réduire, passer au chinois.
Dégraisser, recti er l'assaisonnement.

Glacer a la salamandre.

— TYPE DE CUISSON

Poéler, c'est soumettre un aliment a I'action de la chaleur produite par un
four en placant cet aliment dans un récipient creux fermé, et en le posant
sur une garniture aromatique.

Cette technique de cuisson s’applique principalement aux grosses pieces
de viande de boucherie ou de volaille, piéces qui risqueraient de dessécher
si elles étaient réties.

Limiter le desséchement de I'aliment en évitant de I'exposer directement a lahaleur. Le récipient cou
vert permet de maintenir un certain degré d’humidité provenant de I'eau de vgétation de la garniture
aromatique.
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« Parer, dégraisser, dénerver, désosser, piquer, barder, celer ou loér les pieces a poéler, selon
leur nature.

* Saisir modérément dans la matiére grasse la piéce sur toutes ses faces et asonner.

* Faire revenir les os et/ ou les parures coupés en morceaux.

 Ajouter maintenant ou en cours de cuisson, selon le cas et la recette, la gatmie aromatique
(Matignon).

* Cuire a couvert au four a 200°C et arroser souvent.

 Au terme de la cuisson, réserver au chaud sur plaque munie d’'une grille,daer reposer 10 a 15
minutes.

* [l n'est pas possible de dégraisser, ni de pincer les sucs.

« Faire la sauce en faisant réduire le vin blanc, ajouter le fond brun lié ou ctaelon la recette, cuire
doucement en dépouillant (réduire).

* Passer le fond de poélage au chinois étamine, sans fouler.

« Dégraisser soigneusement, véri er 'assaisonnement.

* Glacer a la salamandre.

Les pieces servies entiéres et découpées devant le client sont glacées&xposant sous la salamandre, et en les arro
sant sans arrét avec le fond de poélage.

BEUF Train de cotes, aloyau, etc.

VEAU Noix, sous noix, noix patissiere, longe, selle, carré, épaule, etc.
AGNEAU Gigot, épaule farcie, etc.

PORC Filet, carré, longe, etc.

VOLAILLES Poularde, dinde, chapon, canard, pintade, r6ti de dinde, etc.
GIBIER Faisan, perdrix, caille, let et carré de sanglier, etc.
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Préparer un fond ou court-bouillon.

Préparer la piéce a traiter.

Marguer en cuisson, démarrage a chaud.

Assaisonner a la reprise de I'ébullition.

Ecumer soigneusement.

Aprés cuisson : rafraichir ou égoutter si nécessaire.

Généralement le bouillon n’est pas utilisé.

Cas de sauce : (Emulsion chaude ou froide).

— TYPE DE CUISSON

DEPART DANS UN LIQUIDE CHAUD

La brusque immersion d'un aliment dans un liquide dont la température est voisine de |liioul
provoque la coagulation immédiate des protéines super cielles.

« Cuire un aliment dans un liquide bouillant permet ainsi d’'obtenir une viatle plus sapide et un
liquide de cuisson moins savoureux.

« Sitdt la cuisson atteinte, il faut soit rafraichir complétement ou partllement I'aliment ou soit
égoutter I'aliment, ou encore arréter la cuisson par adjonction d’un peu el liquide froid a n de
faire redescendre la température.

LEGUMES FRAIS
CEREALES
EUFS

VIANDES
POISSONS
CRUSTACES
MOLLUSQUES
FRUITS

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Haricots verts, laitues, choux, carottes petits pois, épinards, etc
Riz nature, pates industrielles ou fraiches, etc.

Coque, mollets, durs, pochés.

Beeuf ala celle, roti de porc et gigot a I'anglaise, etc.

Colin, cabillaud, turbot, saumon, brochet, truites, etc.

Homard, langouste, crabes, crevettes, etc.

Bigorneaux, bulots, etc.

Au sirop, au vin, etc.
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— MODE

Préparer un fond, fumet, court-bouillon.
Refroidir avant utilisation.
Préparer la piéce a traiter.
Marqguer en cuisson, démarrage a froid.

Assasonner en début de cuisson.
(A l'exception les légumes secs).
Ecumer a I'ébullition.

Bouillon généralement utilisé pour faire la sauce.

— TYPE DE CUISSON —

DEPART DANS UN LIQUIDE FROID

Provoquer un échange de saveur entre I'aliment a pocher et le liquidedisson, et modi er sa composition.
Selon les lois de I'Osmose.

« Il arrive qu’'au préalable on fasse tremper, dégorger et/ olblanchir un aliment pour le débarrasser
des impuretés ou de son go(t acre ou amer.

« Saler au dépatrt, le sel ayant un pouvoir anticoagulant.

» Ecumer a I'ébullition.

« Ajouter les éléments aromatiques.

« Le bouillon sera savoureux et presque toujours utilisé pour réalisealsauce d’accompagnement.

« Pour des raisons évidentes, les aliments ne sont pas rafraichis, ils sont égtiig ou décantés.

Pour les légumes secs, ne pas saler en début de cuisson.

LEGUMES SECS Lentilles, haricots grains, pois cassés, etc.

VIANDES Marmite, blanquette, jambon, saucisson a cuire, etc.

ABATS Langue, cervelles, amourettes

POISSONS Saumon, brochet, truite, turbot, etc.

VOLAILLES Poule, poularde, etc.

POTAGES Mouillement des potages.

P. DE TERRE Pommes de terre cuites a anglaise, blanchiment des pommes cocotte, etc.
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— MODE : SAUTER EN SAUCE

Parer et détailler la viande en morceaux.
Faire revenir les morceaux.
Dégraisser.

Suer.

Déglacer, mouiller a hauteur.
Porter a ébullition, écumer.
Ajouter les aromates, assaisonner.
Cuire a feu doux.

En n de cuisson, décanter.
Terminer la sauce.

Ajouter la garniture d’appellation.

Napper la viande.

— TYPE DE CUISSON

Réaliser un rago(t ou un sauté en sauce c’est cuire a couvert, lentement et
régulierement dans un liquide lié des aliments découpés en morceaux et
préalablement rissolés (ragoQt a brun), ou raidis (ragoQt a blanc).

Le mot rago(t n'est pas souvent employé dans les appellations de plat cuisinén utilise plus volontiers
les mots daube ou estouffade pour le bceuf, sauté pour le veau, I'agneau et les kailles, navarin pour
le mouton et quelquefois 'agneau. On trouve également les mots civet, aety, carbonnade, goulash qui
sont des préparations en ragodt, mais présentant en plus un caractére particeli du fait du mouillement,
de la liaison et / ou des aromates employés.
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« Certaines viandes gagnent a étre marinées au préalable.

« Parer et détailler la viande.

« En fonction de la coloration désirée, rissoler les morceaux dans de la mate grasse.

« Dégraisser, ajouter une garniture aromatique et faire suer.

« Singer si nécessaire, pour les ragodts de couleur brune seulement: térer la farine au four.

En utilisant un mouillement fond lié, le singeage devient inutile.

« Tomater (si la préparation le permet) cuire 2 minutes.

« Déglacer et réduire de moitié.

 Mouiller a hauteur des morceaux avec, selon la recette : de I'eau, du fond, etc

« A I'ébullition écumer.

« Ajouter les aromates et I'assaisonnement.

« Cuire a couvert, lentement et régulierement, sur une plaque de mijotage ou awéir a 200°C.
» Au terme de la cuisson, décanter les morceaux et réserver au chaud.

« Passer la sauce au chinois étamine, réduire si nécessaire.

* Recti er la liaison et I'assaisonnement.

« Ajouter la garniture d'appellation et napper la viande.

Par souci d'élégance on appelle souvent les ragodts a blanc idasséex». Le rago(t a blanc différe
seulement du ragoQt a brun, par les deux points techniques suivants :

1) Raidir les piéces au beurre au lieu de les rissoler.
2) Mouiller avec un liquide blanc, lié ou non selon la recette.

BEUF Collier, macreuse a pot, gite a la noix, etc.

VEAU Epaule, poitrine, collier, jarret, etc.

AGNEAU Epaule, collier, haut de cbtes, poitrine, etc.
PORC Epaule, échine, pointe, etc.

ABATS Ris de veau, etc.

VOLAILLES Poulet, coq, lapin, etc.

GIBIER Chevreuil, sanglier, liévre, lapin de garenne, etc.
POISSONS Anguille, lotte, etc.

CRUSTACES Etrilles, homard, langouste, écrevisses, (bisques)
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— MODE

Préparer la piece et la larder.

Mettre & mariner avec les aromates.

Egoutter la piéce, les aromates, réserver la marinade.
Rissoler la viande et la garniture aromatique.
Déglacer avec la marinade, réduire de moitié.
Mouiller fond brun a mi hauteur.

Assaisonner, cuire au four a couvert.

Arroser et retourner la piece en cours de cuisson.
A terme, réserver la piéce au chaud.

Réaliser la sauce avec le fond de braisage.
Ajouter la garniture d’appellation.

Napper la viande, glacer.

— TYPE DE CUISSON

Braiser, c'est cuire acouvert, lentement etrégulierement, dans un lioue lié et
sur une garniture aromatique, des pieces entiéres préalablement rissolées.
Cette technigue de cuisson s’applique principalement a de grosses piéces
de viandes fermes, provenant d'animaux adultes et nécessitant une durée
de cuisson longue.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LES MODES DE CUISSON 138



D0co

» Généralement les morceaux employés demandent a étre lardés a n d'étre moelleuapres cuisson.
 On peut facultativement mettre a mariner au moins 12 a 24 heures.

« Egoutter les piéces (éponger), et la garniture aromatique.

* Réserver la marinade.

« Saisir vivement la piéce dans un corps gras sur toutes ses faces et réserver.

* Faire revenir la garniture aromatique.

« Dégraisser, déglacer avec le vin de la marinade.

 Mouiller avec un fond brun & mi-hauteur, ajouter le reste des aromates et agsonner.
« Cuire a couvert au four a 200°C en arrosant et en retournant la piéce souvent.

A terme, réserver la pieéce au chaud.

« Passer au chinois, réduire le fond de braisage si nécessaire.

« Recti er la liaison et 'assaisonnement.

« Ajouter la garniture d'appellation.

Si les piéces sont servies en salle, les glacer au four ou a la salamandre.

BEUF Aiguillette, paleron, basses cotes, etc.

VEAU Epaule, poitrine (farcie ou non), longe, selle, etc.
AGNEAU Epaule (farcie ou non), cotes découvertes, etc.
ABATS Langue, ris de veau, ceeur, etc.

LEGUMES Choux farcis, fenouil, etc.

VOLAILLES Canard, etc.
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— MODE

Préparer la piece et la larder.

Raidir (viande) au beurre.

Disposer sur les éléments aromatiques sués.
Déglacer et / ou mouiller fond blanc a mi hauteur.
Assaisonner, cuire au four a couvert.

Arroser et retourner la piece en cours de cuisson.
A terme, réserver la piéce au chaud.

Réaliser la sauce avec le fond de braisage.
Ajouter la garniture d’appellation.

Glacer si nécessaire.

— TYPE DE CUISSON

« Raidir au beurre les piéces, aprés les avoir éventuellement lardées ou picee (les poissons ne sont
pas raidis, les légumes sont blanchis).

« Les assaisonner et les placer sur une garniture aromatique suée au beeurr

« Déglacer et / ou mouiller avec un fond blanc a mi-hauteur.

* Cuire au four a couvert & 200°C.

« Au terme de la cuisson, réserver les piéces au chaud.

* Passer le fond de braisage au chinois.

» Réduire si nécessaire.

* Recti er la liaison et I'assaisonnement.

« Ajouter la garniture d’appellation si nécessaire.

Si les piéces sont servies en salle, les glacer au four ou a la salamandre.

VEAU Carré, selle, longe, noix, etc.
VOLAILLES Poularde, chapon, dinde, etc.

ABATS Ris de veau, etc.

LEGUMES Laitue, céleri branche, chou blanc, etc.
POISSONS Saumon, carpe, dorade, turbot, etc.
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— MODE

Préparer les produits a traiter.

Dresser les produits en bacs perforés.
Assaisonner.

Mettre en fonction le four vapeur.

a) Vapeusans pression
100°C (Temps de cuisson normal)

b) Vapeur basse pression
109°C (Temps de cuisson réduit de 50 %)

¢) Vapeur haute pression
120°C (Temps de cuisson réduit de 80 %)

Enfourner les bacs dans I'enceinte.
Programmer le temps de cuisson.
Veéri er le produit en n de cuisson.

Accommoder.

— TYPE DE CUISSON

Consiste a cuire des aliments en les enveloppant de vapeur, provoquant
ainsi le contact direct de la chaleur avec les produits traités, sans imension
dans un liquide.

Limiter les phénoménes d’'osmose. Les aliments n’étant pas en contact avec unertemie quantité d'eau
liquide, les substances hydrosolubles sont mieux retenues, l'aliment est phpide.

Cette technique de cuisson s’applique principalement a tous les aliments tditionnellement pochés ou
cuits a l'anglaise.
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Idéal au point de vue diététique, ce procédé présente I'avantage de perdre un mimum de nutriments,
car il n’y a pas ou peu d'osmose et pratiquement pas de modi cation du godt. En out, les aliments cuits
gardent une texture plus ferme et la perte de poids a la cuisson est moindre.

« Au contact d’un produit froid a cuire, la vapeur se condense et restitue sa chaur (1g d’eau accumule
540 calories dans sa vapeur).

» Ce phénomene est a prendre en compte dans le travail d’'un produqui dégage beaucoup de vapeur,
attention aux brQlures !

La marmite type (couscoussier)
* De l'eau salée est en ébullition dans une marmite, on encastre dessus unesgaire contenant les ak
ments & cuire puis I'on couvre.

Le cuiseur a vapeur
« L'appareil posséde un générateur de vapeur, qui injecte dans I'enage contenant les aliments a cuire de
la vapeur, qui se condense instantanément sur les aliments et provoque ainsi leurisson.
* Ces appareils peuvent selon les modeéles utiliser trois systemes de cuissvapeur.
La vapeur sans pression (100° C)
La vapeur basse pression 0.5 bar (109° C)
La vapeur haute pression 1 bar (120° C)

Ce principe de cuisson présente I'avantage de consommer peu d’eau, donc de cetfianoins d’énergie par
rapport a la cuisson a I'anglaise, le temps de chauffe est réduit et I'on limite Inombre de manipulations.

« Préparer les aliments comme pour étre cuits dans un liquide.
 Mettre en fonction le four vapeur.

« Dresser les produits en bacs perforés.

* Assaisonner.

« Enfourner les bacs dans I'enceinte.

 Fermer correctement la porte.

» Programmer le temps de cuisson.

« \Véri er le produit en n de cuisson.

* Accommoder.

LEGUMES Tous les légumes frais ou surgelés.
FECULENTS Pommes de terre vapeur, pulpe

POISSONS Tous les poissons en lets, trongons, darnes, etc.
CRUSTACES Langoustines, écrevisses, crabes, etc.
MOLLUSQUES Coquilles St. Jacques, calamars, moules, etc.
VIANDES Toutes les petites piéces.
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— MODE

Préparer les produits a traiter.
Véri er I'état et le bon fonctionnement de la machine.
Conditionner sous vide dans des sacs adapteés.

Mettre en cuisson a une température inférieure a 100°C dans
une ambiance (eau chaude, polycuiseur ou cuiseur vapeur).

Refroidir en cellule ou par barbotage en moins de 2h.
Noter sur I'étiquette les mentions obligatoires.
Conserver au froid positif entre 0 et +2° C a J+ 3 jours
Véri er la DLC et conserver les étiquettes.

Remettre en température a +63° C en moins de 1h.

— TYPE DE CUISSON

Cuire sous vide : c'est placer un aliment dans un conditionnemenggchet ou
barguette) étanche et thermorésistant, en extraire l'air et le souder hermig-
quement. La cuisson est obligatoirement suivie d’un refroidissement ade
en cellule ou par barbotage.

Cette technique de cuisson a I'avantage de mieux préserver les qualités ranriglles, hygiéniques et orga
noleptiques des produits et allonger la durée de conservation de 3 a 6 jours pour la tthorcartisanale, et
jusqu'a 21 jours pour les produits de l'industrie.

La cuisson sous vide permet de conserver la totalité des substances voligs et hydrosolubles a I'intérieur
de l'aliment, notamment les composés aromatiques.

La cuisson est réalisée & une température inférieure a 100° C dans une ambiarieau chaude, polycuiseur
Ou cuiseur vapeur).
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* Préserver les qualités nutritionnelles, a basse température, leseptes de vitamines sont considérable
ment réduites.

 Garantir les qualités hygiéniques du fait du vide d’air et de limiter les mapulations.

« Développer les qualités organoleptiques des aliments traité, la concentration des saveurs est muki
pliée.

» Réduire les pertes de poids des aliments en évitant I'évaporation et le desséement.

« Allonger la durée de conservation de 6 jours ou davantage.

« Simpli er et alléger le service, limiter I'intensité du «coup de feu» en trgant la remise en température
a la commande.

« Améliorer la répartition et l'organisation du travail en effectuant les péparations et cuissons en dehors
du service.

* Présenter une carte avec une gamme de produits plus élargie.

» Améliorer la prestation de son restaurant pour la satisfaction de la clietéle.

* Préparer les produits a traiter.
- Découpe, pré cuisson, assaisonnement a l'eau salée, addition de détions de plantes,
toutes garnitures aromatiques doivent étre cuites pour parfumer.
* Véri er la machine.
- Etat de propreté de la machine.
- Réglage du vide, de la température de soudure, de remise en atmosphére.
 Conditionner sous vide dans des sacs adaptés.
- Le matériel d’'emballage sous vide doit permettre d’obtenir un vide inpeccable au moins
a 99%.
- Le Im d’emballage doit étre capable de supporter a la fois la températue de cuisson
jusqu'a 120° C et le froid de conservation positif ou négatif sans détériotian.
* Mettre en cuisson.
- Le matériel de cuisson doit étre capable de produire et maintenir consinte la température
d’enceinte a n de parvenir a une température uniforme a coeur des aliments
- Les baremes de cuisson (couple temps et température de cuisson sont dais en fonction
des denrées a traiter). voir tableau ci-apres
* Refroidir rapidement
- En cellule ou par barbotage a +10° C en moins de 2 heures pour stopper la cuissdamaen-
tir la prolifération microbienne.
- Pour chaque lot, on doit avoir conservé la feuille d’enregistrement themique (cuisson et
refroidissement) obtenue grace aux relevés effectués par des sondes.
* Noter sur I'étiquette les mentions obligatoires.
- Nom du produit, date de fabrication, température de cuisson, date de casommation.
* Entreposer au froid
- Stockage immédiat apres refroidissement rapide des aliments cts sous vide dans une
enceinte entre 0 et + 3° C et étiqueter.
- Durée de conservation limitée a J +3 dans le cas d’une fabrication artisale a I'aide d'une
cellule de refroidissement et plus si dérogation (6 jours en général).
» Remettre en température.
- Apres véri cation de la DLC et de I'état du conditionnement.
- Au four vapeur ou par immersion a +63° C en moins 1 heure.
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a) Cuisson sous vide & haute température : Cuisson entre 80° et 120° C (adapt& la cuisson des légumes
et des fruits).
b) Cuisson sous vide a basse température : Cuisson entre 54° et 68 ° C permettard chieux valoriser les

caractéristiques organoleptiques (godt et texture).

« Frire les aliments progressivement par petites quantités. Une quantittrop importante abaisse la
température du bain d’huile, et provoque la formation d’'une mousse trop imprtante (risque de
débordement).

* Frire les aliments au dernier moment « a la commande », a n de les maintenir bien cratillants.

 Egoutter soigneusement sur du papier absorbant.
» Assaisonner (mais jamais au dessus du bain de friture !).

Cuisson sous  Cuisson sous vide a basse température.
vide a haute Température identique entre 'ambiance de cuisson et
température le caeur des denrées.

80°a100°C 58°a60°C 62°a66° C 62°a68° C 85°a95° C

70°a80°C 58° a 60° C 62° a 66° C 62°a 68° C 85°a95°C

Viandes
. . blanches
Légumes Viandes . . . .
. . Poissons Viandes rouges : Legumes
Fruits saignantes . .
(bouillies, sautées,
braisées)
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LES CUISSONS

DES BEUFS

— CONSOMMATION ET UTILISATION

CRUS

CUITS

DANS LEUR
COQUILLE

HORS DE LEUR
COQUILLE
NON BATTUS

HORS DE LEUR
COQUILLE
ET BATTUS

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

2 a 3 minutes a I'eau bouillante
5 a 6 minutes a I'eau bouillante
10 a 12 minutes a I'eau bouillante

Cuits 3 mn eau frémissante vinaigrée non salée,
mis en eau froide, ébarbés.

Cuits a I'huile chaude et reformés a la cuillere.
Cuits lentement dans un plat beurré.

Cuits au bain-marie, dans des ramequins beurrés,
salés et poivrés.

Cuits en sauteuse avec un peu de beurre,
adjonction de créeme en n de cuisson.

Cuites dans une poéle beurrée, fagonnées,
elles doivent étre lisses et peu colorées.
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LES FONDS

Il faut interpréter le mot fond, dans le sens fondamental. Son utilisation sér
de fondation a presque toutes les préparations cuisinées.

Les fonds de sauces sont des préparations liquides, claires (c'est-arel sans
liaison), que I'on obtient par la cuisson dans I'eau, d’éléments nutifi§ os et
parures ou tétes et arétes et d’éléments aromatiques.

LES FONDS BLANCS

LES FONDS BRUNS

Le lait est un liquide élaboré. Bien qu'il ne porte pas le nom de fond, le lait estestuutilisé comme un fond de sauce.

» Confection de sauces de base, dites sauces méres.

* Comme élément de mouillement. Les fonds de sauce ne sont
« Pour améliorer les préparations. en general jamais salés (sauf
la marmite).

« Pour compléter la valeur nutritive.
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— FOND BLANC CLAIR

Le fond blanc clair (clair : sans liaison) est un fond blanc de base, composé:
d’'os et de parures, d'oignons, carottes, poireaux, bouquet garni, mouillé a

I'eau froide.

Cuisson a faible ébullition.

ELEMENTS
NUTRITIFS
1

Os et parures
GARNITURE
AROMATIQUE 0.050

- Poireaux (blanc)

- Carottes 0.100
- Oignons 0.100
AL 0.010
- Céleri branche 0.030
- Bouquet garni 1
- Clou de giro e 5
- Poivre grains
MOUILLEMENT

- Eau 2

— COMPOSITION —

Kg

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

pour 1 litre ni

Concasser les os.

Blanchir les os départ a froid.

Marquer en cuisson les os a I'eau froide avec la garniture
aromatique.

Porter a ébullition.

Ecumer.

Cuire doucement et régulierement.

5 heures pour le fond de veau.

1 h 30 pour les autres fonds.

Au terme de la cuisson :

Passer au chinois.

Refroidir rapidement.

Dégraisser, réserver au froid + 3°C.

Mouillement des veloutés, certains potages, blanquettes,
fricassées, braisés a blanc.

Déglacage de certaines préparations sautées ou roties.
Cuisson et braisage de certains [égumes.
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— FOND BRUN CLAIR

Le fond brun clair (clair : sans liaisorgst un fond brun de base, composé :
d’'os et de parures, d'oignons, carottes, poireaux, bouquet garni, mouillé a

I'eau froide.

Cuisson a faible ébullition.

— COMPOSITION —

pour 1 litre ni

ELEMENTS .
NUTRITIFS .
- Os et parures 1 Kg .
GARNITURE .
AROMATIQUE .
- Carottes 0.100 Kg .
- Oignons 0.100 Kg .
- All 0.010 Kg .
- Céleri branche 0.030 Kg

- Bouquet garni 1 P .
- Concentré de .
tomate 0.030 kg .
- Clou de 1 P

giroe 5 P

- Poivre grains
MOUILLEMENT y

- Eau 2 L ‘

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Concasser les os et les mettre en plaque a rotir.
Ajouter la garniture aromatique et faire colorer.
Débarrasser en marmite.

Dégraisser la plaque.

Déglacer la plaque avec de I'eau.

Verser sur les os et compléter le mouillement avec de I'eau.

Ajouter le reste des aromates.
Porter & ébullition.

Ecumer.

Cuire doucement et régulierement.
5 heures pour le fond de veau.

1 h 30 pour les autres fonds.

Au terme de la cuisson :

Passer au chinois.
Refroidir rapidement.
Dégraisser, réserver au froid + 3°c.

Sert a la confection des sauces % glace, espagnole,
fonds bruns liés.

Mouillement des rago(ts et des braisés a brun.
Déglacage de certains rotis et viandes sautées.
Confection de la glace de viande.
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— LES GLACES DE VIANDES

Les glaces sont des préparations trés concentrées obtenues au terme d’'une
réduction, a ébullition trés lente de fonds clairs.

— COMPOSITION —

pour 1 litre ni
» Réduire du fond clair, a faible ébullition. e Pour corser ou nir les sauces au dernier
e Dépouiller trés souvent. moment.
¢ Lorsque le fond est réduit de moitié, » Pour des préparations diverses, comme enrober
le passer au chinois et le changer de récipient. des lames de truffes, des pommes parisiennes,
« Réduire a I'état sirupeux. des croQtons, etc.
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— LE FUMET DE POISSON

Le fumet de poisson est un fond de base, composé : d'arétes et parures de
poissons, d’oignons, carottes, parures de champignons, blanc poireaux,
bouquet garni, poivre en grains, mouillé a I'eau froide.

Cuisson a faible ébullition environ 30 minutes.

— COMPOSITION —

pour 1 litre ni

ELEMENTS « Concasser les arétes de poisson puis les dégorger sous un

NUTRITIFS let d'eau

- Arétes et parures  Tailler la garniture aromatique (GA) en mirepoix.

de poisson maigre 1 Kg « Faire suer la G.A. au beurre puis ajouter les arétes égouttées
» Faire suer I'ensemble quelques minutes puis ajouter vin blanc

GARNITURE et eau

- Beurre 0,050 Kg « Ajouter B.G. et parures de champignons porter a ébullition

- Carottes 0.100 Kg » Laisser frémir 20’ et écumer fréquemment

- Oighons 0.100 Kg + Passer au chinois et fouler [égérement

- Echalottes 0.050 Kdg * Refroidir en cellule

- Parures de 0.030 Kg » Réserver en enceinte réfrigérée a +3°C.

champignons

- Bouquet garni 1P

MOUILLEMENT R ) .

- Eau 1,250 L + Sert a_la confectlon'd_es: saucgs_de_ poisson

- Vin blanc 0250 L (Sce vin blanc et dérivés, américaines, velouté, etc.).

» Au pochage des poissons.
» Confection des gelées.

ASSAISONNE « Confection de la glace de poisson.

MENT
- Poivre en grains 5 P
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— SAUCES ET DERIVES —

FUMET
DE CRUSTACES

SAUCE AMERICAINE

FUMET
DE POISSON

SAUCE MATELOTE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Carapaces et chairs de crustacés,
brunoise de carottes et oignons, alil,
BG cognac, vin blanc, fumet, tomates,
estragon, cayenne.

Créme, curry.
Créme, paprika.

Creme, moules, crevettes, coquilles
St Jacques.

Ameéricaine au homard, madére, corail de
homard.

Coulis d’écrevisses et crevettes,

champignons, moules, écrevisses, creme.

Echalotes, vin rouge, fumet de poisson.

Oignons glacés, champignons.
Oignons glacés, champignons, croQtons.

Echalotes, Chambertin.

Echalotes, demi-glace.

Fumet au saumon, vin rouge,
demi-glace.

+ Roux blond

Sce Américaine.

Sce Orientale.
Sce Persane.

Sce Paimpolaise.

Sce Newbud.

Sce Joinville.

+ Roux blond

Sce Matelote.

Sce Bourguignonne.
Sce Méaconnaise.

Sce Chambertin.

Sce Marchand de vin.

Sce Genevoise.
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— LES COURT-BOUILLONS

Cesontdespréparationsliquides, parfuméesavec une garniture aromatique
descondiments etépices divers (selonlarecette) etdestinées a cuire cains
aliments (poissons, crustacés, abats, etc.).

— COMPOSITION —

pour 1 litre ni

GARNITURE
AROMATIQUE « Emincer les légumes.
- Carottes 0,100 Kg + Les réunir avec les condiments dans un récipient.
- Oignons 0,100 Kg « Mouiller a l'eau froide.
- Clou de giro e 1 P « Porter a ébullition.
- Bouquet garni 1 P « Saler.
- Poivre en grains 5 P * Ecumer.
* Au terme de la cuisson, 30 minutes.
MOUILLEMENT « Passer au chinois sans fouler.
- Eau 15 L * Refroidir.

En fonction du produit a traiter, I'on peut aprés cuisson ajouter un acidejtee : vinaigre, citron, vin blanc, dans ce cas le court-
bouillon prendra le nom de I'acide (Ex : court-bouillon au citron).
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— LES GELEES

Ce sont des bouillons de viande ou de poisson qui sont clari és et qui se
solidi ent en refroidissant en raison des substances gélatineuses ujils
contiennent.

— CLASSIFICATION

GELEE ORDINAIRE
GELEE DE VOLAILLE
GELEE DE VOLAILLE

GELEE DE GIBIER

— GELEE ORDINAIRE

INGREDIENTS » Porterle con§on'1me\a ebullitiqn. _
» Tremper la gélatine a I'eau froide quelques minutes.

-Consommécorsé 1 L . )
Lincorporer au consommé.

- Parfum 3a5 g
(cognac, madére) Parfumer a la demande.
Feuill d 12 P » Passer au chinois étamine.

_gé?zl;tlir?e © * Amener a l'état géli ant pour un glagage ou un chemisage.

Pour les autres recettes de gelée la fabrication reste la méme, c’est le fetéske qui change.
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— LE JUS DE ROTI

Le jus de roti est obtenu en faisant dissoudre dans un liquide, les sucs de
viande caramélisés qui se trouvent dans la plaque de cuisson et dans les
parures qui ont servi a protéger le réti pendant sa cuisson.

« Retirer le réti de la plaque et laisser les parures.
« Pincer Iégérement les sucs.

« Dégraisser.

« Déglacer selon la recette.

Soit avec du vin, dans ce cas il faut faire réduire, puis ajouter eau ou fond brun algviandes
blanches).

Soit avec un fond brun clair (viandes rouges).

Soit a I'eau (viandes d’'agneau et de mouton).
- Porter a ébullition, assaisonner.

- Réduire de moitié.

- Recti er I'assaisonnement.

- Passer au chinois étamine.

- Réserver au bain-marie.

Il faut compter 3 cl de jus par portion de roti.
Il 'arrive que pour certains jus, on fasse rissoler un peu de ne mirepoix pauviendes fades ou quelques gousses d’ail pour
'agneau et le mouton.
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LES LIAISONS

Les liaisons sont des préparations culinaires simples ou élaborées obtessl
a partir de produits alimentaires qui ont des propriétés épaississaes,
géli antes, émulsi antes capables de modi er la consistance des liqudes
auxquels ils sont ajoutés.

Exemple :Fonds, Fumets, Lait pour la réalisation de sauces,
Potages, cremes, veloutés, cremes sucrées diverses.

A BASE D’AMIDON

A BASE D'EUF

A BASE DE LEGUMES OU DE FRUITS

PAR REDUCTION OU PAR EMULSION

SPECIFIQUE
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Le roux est un des éléments de liaison des sauces.

— 3 SORTES DE ROUX —

ROUX BLANC ROUX BLOND ROUX BRUN
On le prépare en cuisant La cuisson de ce roux se fait La cuisson de ce roux
matiere grasse et farine avec une légeére coloration. se fait en cuisant doucement

10 minutes sans coloration. et longuement, il doit avoir

une belle coloration brune.

—PROPORTION —

500 G
MATIERE éﬁ%ﬁ%
GRASSE

— QUANTITE DE ROUX FINI AU LITRE DE SAUCE

SAUCE SAUCE SAUCE
LEGERE MOYENNE EPAISSE

Bien entendu, ces quantités de roux au litre ne sont pas dé nitives, I'ontgrufonction des go(ts de chacun, varier la
liaison.
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LES SAUCES

Ce sont des préparations plus ou moins épaisses et onctueuses, composées
d’'un ou de plusieurs liquides (jus, fond, bouillon, corps gras liquide, vin, elc
et d’'une ou plusieurs liaisons.

— LES SAUCES MERES

SAUCES CHAUDES BLANCHES

SAUCES CHAUDES ROUGES
SAUCES BRUNES

SAUCES EMULSIONNEES FROIDES

SAUCES EMULSIONNEES CHAUDES
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La formation

@ @ @ @ professionnelle
BY NC ND

—FOND BRUN

VEAU

Madeére

Echalote, vin rouge,
mignonnette, moelle.

Oignons, vin blanc,
vinaigre, moutarde.

Vin blanc, vinaigre, oignons.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

GIBIER
+

Poivre grains, vinaigre

Sce poivrade, gelée
de groseilles.

Sce poivrade, vin rouge.

Sce poivrade, raisin, geniévre,
pignons.
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—FOND BLANC

VEAU

Essence de truffe,
jaune, creme.

Jus de champignons,
créme.

Citron, jaune,
créme, capres.

Lait de coco,
curry, creme.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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TOMATE
+

Champignons, truffe, langue,
jambon.

Vin blanc, nes herbes,
ail, oignons.

Vin blanc, ail, persil.

Ail, poivrons vert
et rouge

VOLAILLE
+

Citron, jaune, créeme.

Jus de champignons, créme,
jaune.

Glace de viande, creme, jaune.

Gelée.
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—FOND BLANC

FUMET LAIT

Tomate, créeme. Jaune d’ceuf, gruyeére.

Coulis de homard,

N Creme
truffe, creme.

Tomate, créeme,

i . Créme, moutarde.
beurre d’écrevisses.

Jus de champignons,

. QOignons, creme.
vin rouge.
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LES SAUCES DE BASE

Sauce blanche faite avec du lait et
du roux blanc, elle doit son nom
au marquis de Béchameil. Elle est
largement utilisée pour les appréts
d'ceufs, de légumes, de gratins.

— COMPOSITION —

* Mettre le lait a bouillir.

Lait 1L » Verser le lait chaud sur le roux froid.
Roux blanc ni 604240 g « Porter a I'ébullition et remuer a I'aide d’un fouet.
Sel - Pm e Cuire 15/ 20 minutes a feu doux.
Poivre blanc - Pm » Passer au chinois.
Muscade - Pm e Tamponner.
* Réserver au bain-marie.
— CREME Ajouter 2 a 3 dl de creme fraiche au litre de béchamel, réduire.
Ajouter 100 a 150 g de gruyére rapé au litre de béchamel, donner un
— MORNAY bouillon en remuant, puis hors du feu, ajouter 3 a 4 jaunes d'ceufs
préalablement délayés dans un peu de sauce.
— SOUBISE Etuver 350 g d'oignons, ajouter 1 litre de béchamel, cuire, passer au chiso
en foulant.
— AURORE Mélanger a 2/3 de béchamel, 1/3 de sauce, ou de coulis de tomates.
Mélanger 1 litre de béchamel a un 1/2 litre de fond d’américaine,
— CARDINAL réduire a 1 litre, monter au beurre de homard ou de crustacés,
ajouter julienne de truffe.
— THERMIDOR Mélanger 1/2 Mornay, 1/2 sauce vin blanc a la hollandaise, moutarder.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LES SAUCES DE BASE
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Sauce mere faite d’'un fond blanc de veau, de volaille ou d’un fumet de poisson,
lié avec un roux blanc.

Fumet ou fond blanc

Roux blanc ni 60a240 g

Sel
Poivre blanc
Muscade

— ALLEMANDE

— VILLEROI

— CURRY

— POULETTE

— SUPREME

— CHAUD-FROID

— HONGROISE

— IVOIRE

— COMPOSITION —

» Mettre le fond blanc, fumet a bouillir.

» Verser le liquide chaud sur le roux froid.
1 L T N
e Porter a I'ébullition et remuer a l'aide d’un fouet
* Cuire 15/ 20 minutes a feu doux.

- Pm i
-~ Pm » Assaisonner.
Pm » Passer au chinois étamine.

« Tamponner.
» Réserver au bain-marie.

— DERIVES —

Ajouter a 1 litre de velouté de veau, 3 a 4 jaunes d'ceufs.

Velouté de veau additionné de jus de champignons, lié jaunes d’ceufs,
ajouter truffe.

Dés d'oignons, de pommes fruits et de bananes sautées au beurre,
singer au curry, mouiller 1/3 lait de coco et 2/3 velouté.
Ajouter creme fraiche.

Velouté de veau additionné de jus de champignons, nition jus de citron
et persil haché.

Ajouter 2 a 3 dl de creme fraiche au litre de velouté de volaille, réduire, beuer,
citronner.

Ajouter a 1 litre de sauce supréme 3 dl de gelée.

Oignons ciselés compotés au beurre, singer paprika, mouiller vindnc,
réduire 2/3 et ajouter sauce supréme, beurrer.

Sauce supréme additionnée de glace de viande (couleur ivoire), beter.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE LES SAUCES DE BASE
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1 formule :1 litre de velouté de poisson additionné de réduction de cuisson de
— VIN BLANC poisson, crémer, lier avec 5 jaunes et 100 g de beurre.
(au velouté) 2¢ formule :1 litre de velouté de poisson additionné de réduction de cuisson de
poisson, crémer, ajouter 3 dl de hollandaise.

Velouté de poisson additionné de jus de moules et de champignons, crémeragnir

— DIEPPOISE .
de crevettes, moules et champignons.

Sauce vin blanc (' formule) additionné de cuisson de champignons et jus

— NORMANDE d’huitres.

— BONNE FEMME Sauce vin blanc (2 formule) garnie de champignons émincés et de persil haché.

— AURORE A 2/3 de velouté de poisson ajouter 1/3 de coulis de tomate, beurrer.
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Cette sauce entre dans la famille des émulsions chaudes instables.

— COMPOSITION —

* Suer les échalotes ciselées.

Fumet de poisson 1 L + Ajouter le vin blanc, réduire 9/10éme.
Echalotes 0,050 kg « Ajouter le fumet et/ou la cuisson du poisson.
Vin blanc 5 di * Réduire a I'état sirupeux.

Créme fraiche 10 cl » Ajouter la creme et réduire a I'état de sauce.
Beurre 0,080 kg « Hors du feu, monter au beurre.

Sel, Poivre blanc - Pm + Recti er 'assaisonnement.

» Couvrir et tenir au bain-marie, a 60°C maximum.

— DERIVES —

Sauce vin blanc, ajouter a la réduction du jus de moules et de champignons,

— DIEPPOISE . : .

crémer, garnir de crevettes, moules et champignons.
— VIN ROUGE Remplacer lors de la réduction le vin blanc par un bon vin rouge.
— JOINVILLE Sauce vin blanc au coulis de crevettes.

— BONNE FEMME Sauce vin blanc avec en garniture champignons émincés et persil haché.

— DIPLOMATE Sauce vin blanc plus sauce américaine.
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Sauce mére trés souvent utilisée en cuisine pour accompagner les pates, les
gnocchis, les haricots secs, les lentilles, les beignets et les fritots « Orly ».

Mirepoix
Poitrine de porc
Y sel

Farine

0,200
0,100
0,050
0,100

Tomate concentrée 1

Tomates fraiches

Eau ou
fond blanc veau

Ail
Bouquet garni
Sel, poivre

— PROVENCALE

— BRETONNE

— PORTUGAISE

— DUXELLE

1
0,020

1

— COMPOSITION —

Rissoler la mirepoix et la poitrine.
Singer et ajouter la tomate concentrée.
Cuire quelques minutes, (refroidir).
Ajouter la tomate fraiche.

Mouiller, porter a I'ébullition.

Ajouter ail, B.G, Assaisonner.

Cuire 1h30 a couvert.

Passer au chinois

Recti er liaison et assaisonnement.
Tamponner, réserver au bain-matrie.

— DERIVES —

Oignons ciselés revenus blonds a I'huile d'olive, ajouter sauce tomateéys tomate
concasseée, relever dail, cuire, persil et basilic au départ.

Réduction d'oignons ciselés compotés a blond et de vin blanc, ajouter saa
tomate, cuire, persil au départ.

Comme provencale plus un peu de glace de viande.

Vin blanc plus duxelles, réduire, ajouter moitié ¥z glace et moitié sauce toate.

L'accompagnement d’un mets frit, par une sauce tomate prend 'appétiatORLY

(Exemple : Fritots de cervelle Orly).

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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La base de cette célebre sauce est bien évidemment le fameux Homard a I'amé
ricaine qui suscite encore a ce jour bien des controverses sur son auteur.

— COMPOSITION —

Homard ou étrilles 1 kg + Concasser les crustaces.
Mirepoix 0,150 kg » Cardinaliser a I'huile fumante.
Echalotes 0,050 kg « Ajouter mirepoix, échalotes, faire revenir.

* Flamber cognac.
« Ajouter tomate concentrée, cuire 2 minutes.
» Déglacer vin blanc, réduire.

Tomate concentrée0,050 kg
Tomates fraiches 0,300 kg

n ) .

C.OQ ac 010 L * Mouiller fumet de poisson.
Vin blanc 0,20 L ) - . .
Fumet de poisson 1L * Ajouter tomates fraiches, ail, B.G, estragon, cerfeuil.
Al 0020 k * Ecumer a I'ébullition.

! . ! g ¢ Assaisonner.
Bouquet garni 1P « Cuire 30 minutes.
Roux blond ni - Pm - Passer au chinois, fouler.
Estragon Y4 botte « Réduire, lier.
Cerfeuil - Pm * Recti er 'assaisonnement.
Sel, cayenne - Pm « Tamponner, réserver au bain-marie.

— DERIVES —

Mélanger 1/ 2 américaine et 1/ 2 béchamel, réduire et monter au beurre de homard

— CARDINAL ajouter julienne de truffe.

— COULIS De crevetEe;, Qe Iang(.)ustine.sZ etc. Autre appgllaFiqn mais méme techmiie que
pour I'américaine, mais en utilisant le crustacé désigné.

— CREVETTE 1/2 coulis de crevettes et 1/2 velouté de poisson réduit, truffe.

— DIPLOMATE 1/2 sauce vin blanc 1/2 sauce américaine de homard, garnir de dés de homard.

Marquer comme une américaine avec des écrevisses mouiller et lier avec du
— NANTUA velouté de poissons, monter au beurre d’écrevisses et garnir de queues
d’écrevisses.

Comme pour I'américaine mais madeére a la place du vin blanc, mouiller 1/2 cné

— NEWBURG et 1/2 fumet.
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— COMPOSITION —

Base Fond brun clair
Liaison Roux brun ou fécule

< Porter a ébullition le fond

< Ajouter peu a peu le roux brun ou la fécule délayée au préalable dans un liquideofd, jusqu’a consis
tance désirée

e Cuire 15/20 minutes a feu doux en dépouillant souvent.

« Passer, mettre en bain-marie ou refroidir rapidement et réserver a + 3°C

— COMPOSITION —

Base Fond brun clair
Liaison Roux brun ou fécule
Eléments aromatiques Mirepoix, tomates fraiches.

« Porter a ébullition le fond

e Ajouter peu a peu le roux brun ou la fécule délayée au préalable dans un liquideofd, jusqu’a consis
tance désirée

e Cuire 15/20 minutes a feu doux en dépouillant souvent.

« Passer, mettre en bain-marie ou refroidir rapidement et réserver a + 3°C
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La sauce 1 /2 glace est la réduction de I'espagnole et la mére de nombreuses
sauces en cuisine.

— DERIVES —

Echalotes ciselées suées, vin blanc réduit, ajouter 1/2 glace, @iigjouter

— MADERE N
madeére, passer, beurrer.
— PERIGUEUX Comme la sauce madére, ajouter essence de truffe et truffes hachées.
— PERIGOURDINE Comme la sauce périgueux, mais montée a la purée de foie gras.
Champignons émincés sautés, ajouter échalotes ciselées suéégglacer
— CHASSEUR cognac puis vin blanc, réduire, ajouter 1/2 glace tomatée et une pincée
d’estragon.
— DUROC - Comme chasseur mais 1/2 glace ordinaire, plus tomate concassée.

Echalotes suées, réduction vin rouge avec mignonnette, bouquet garni,

— MARCHAND DE VIN ajouter 1/2 glace, cuire, passer, monter au beurre.

Comme marchand de vin mais vin de Bordeaux plus dés de moelle pochés

— BORDELAISE au départ.

— MOELLE Com[ne bordelaise mais avec vin blanc et rondelles de moelle, nes herbes
au départ.
Réduction, échalotes suées, 1/3 vin blanc, 2/3 vinaigre, mignonnettestra

— DIABLE . . .
gon, cerfeuil, ajouter 1/2 glace, cuire passer, beurrer, nes heds au départ.

— ROBERT Réduction, mgn\ons sués, 1/3 vin blanc, 2/3 vinaigre, ajouter 1/2 glaceuire,
passer monter a la moutarde.

— CHARCUTIERE Comme la sauce Robert, plus julienne de cornichons.

— LYONNAISE COuligrzons compotés, réduction 1/2 vin blanc, 1/2 vinaigre, ajouter 1/2aje

— AIGRE-DOUCE Gastrique plus fond de poélage lié.

— BIGARADE Gastrique déglacée au jus d'orange bigarade réduire de moitié, ajoutéond

de poélage, cuire et nir avec Grand-marnier ou Cointreau.
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~ LES SAUCES
EMULSIONNEES

Une émulsion est le mélange de deux phases qui ne se mélangent
normalement pas, deux phases qui ne sont pas miscibles.

LE MELANGE LE MELANGE

(Sauces émulsionnées) (Produits foisonnés)

— aprés un battage énergique, lorsque les deux composants se séparent au bout d’uerain temps,
I’émulsion est instable. Les deux composants se séparent au bout d’un certaiarps.

— pour rendre I'émulsion stable, il faut y ajouter un émulsi ant qui crée undin entre les deux composants
pour qu'ils ne puissent plus se repousser

LES SAUCES EMULSIONNEES
INSTABLES FROIDES

LES SAUCES EMULSIONNEES
INSTABLES CHAUDES

LES SAUCES EMULSIONNEES
STABLES FROIDES

LES SAUCES EMULSIONNEES
STABLES CHAUDES
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Une sauce émulsionnée, est le mélange de plusieurs éléments non mis
cibles entre eux, la liaison peut se faire par l'intermédiaire d’'un agent énf
si ant, a savoir le jaune d’ceuf.

— LA MAYONNAISE

Huile 1L b d |
Moutarde 50 g ans un cu-ce-poute.
\ Mélanger le vinaigre et le sel.

Jaunes d'oeufs 4 P . .
Sel Pm Ajouter la moutarde et les jaunes.

. Incorporer progressivement I'huile en fouettant
Poivre blanc Pm P prog
Citron ou vinaigre 5

Une émulsion froide peut « tourner « a cause de plusieurs phénomenes.

Addition trop importante d’huile au départ.
Surface de base du récipient trop importante.
Ingrédients trop froids.

Quantité insu sante de jaunes par rapport a I'huile.
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— LA MAYONNAISE ET SES DERIVES

LA MAYONNAISE

SAUCE REMOULADE

SAUCE MOUSSELINE

SAUCE CURRY

SAUCE
MOUSQUETAIRE

SAUCE VERTE

SAUCE TARTARE

SAUCE GRIBICHE

SAUCE CHANTILLY

SAUCE GENOISE

SAUCE COCKTAIL

SAUCE AIOLI

Jaunes d’'oeufs, moutarde, sel, poivre.

Mayonnaise, moutarde

Mayonnaise, blancs en neige.

Mayonnaise, poudre de curry.

Mayonnaise, vin blanc, échalotes, cibcu
lette.

Mayonnaise, jus de cresson,
ciboulette.

Mayonnaise, oignons ciselés, ciboulette,
persil.

- Décors.
- Viandes froides.
- Poissons pochés froids

- Céleri rave.
- Coeurs de palmiers

- Asperges
- Poissons froids.

- Poissons froids
- Viandes blanches froides.

- Fritots d’abats blancs.

- Salades composées a base
de viande ou de poisson
tiedes.

- Poissons pochés froids.
- Oeufs durs
- Décors

- Poissons frits.
- Fritots.
- Salades composées.

Mayonnaise, moutarde, capres, cornichons, - Téte de veau.

nes herbes, oeufs durs hachés.

Mayonnaise, creme fouettée,
jus de citron.

Mayonnaise, nes herbes, amandes et
pistaches en poudre, citron.

Mayonnaise, ketchup, cognac, sauce
anglaise, tabasco.

Pomme de terre, pilée avec de I'ail, jaune
d’'oeuf, jus de citron, huile d’olive.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

- Pieds de veau.
- Asperges
- Cuidités
(choux eurs etc.)

- Poissons pochés froids.

- Cocktail de crustacés.
- Salade d’avocats.

- Bouillabaisses
- Soupes de poissons
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Les sauce vinaigrettes sont des sauces a base de corps gras uides, assai
sonnées, relevées avec un acidulant et aromatisées selon la recette.

— LA VINAIGRETTE

Vinaigre 0,25 L
. « Dans un cul-de-poule.
Huile 0,75 L 3 . .
Sel Pm Mélanger le vinaigre le sel et le poivre.
. * Incorporer progressivement I'huile en fouettant
Poivre blanc - Pm

La saveur de la sauce vinaigrette peut étre modi ée en changeant I'un des élé-
ments acides ou I'un des éléments gras

Huile de noix, huile d'olives, huile de Vinaigre de xéres, vinaigre de
pépins de raisin, etc. framboises, jus de citron etc.

— LA VINAIGRETTE ET SES DERIVES

VINAIGRETTE Vinaigre, sel, poivre, huile. - Crudités.

- Cuidités.

VINAIGRETTE MONTEE Moutarde, sel, poivre, vinaigre, huile Salades composées.

SAUCE CRESSONNIERE Vinaigrette, purée de cresson. - Salades composées.

Vinaigrette, tomate, oeufs durs, ail,

SAUCE PROVENGALE capres, cornichons, persil haché.

- Poissons pochés

SAUCE ANCHOIS Vinaigrette, purée d’anchois. - Salades composeées.
SAUCE ECHALOTE Vinaigrette, échalotes ciselées. - Crudités.

- Téte et pieds de veau.
- Museau de boeuf.
- Fromage de téte.

Vinaigrette, oignons ciselés, capres

SAUCE RAVIGOTE persil, cerfeuil, estragon haché.

Vinaigrette montée sur une créme - Salades vertes.
SAUCE AU ROQUEFORT de roquefort. - Salades composées.

Vinaigrette, lardons, graisse de - Salade frisée.
SAUCE AUX LARDONS fonte des lardons, crodtons aillés. - Salade de pissenlit.
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— LA HOLLANDAISE

La hollandaise est une sauce émulsionnée stable, le principe de cette
fabrication est de semi coaguler les jaunes par la chaleur.

Beurre 1 kg
Jaunes 16 P
Eau 1 dl
Sel - Pm
Cayenne - Pm
Jus de citron l1a2 P

— HOLLANDAISE

SAUCE HOLLANDAISE

SAUCE MOUTARDE
SAUCE MOUSSELINE
SAUCE MALTAISE

SAUCE MIKADO

SAUCE SABAYON

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

» Mélanger dans une sauteuse les jaunes et I'eau.

» Fouetter énergiqguement a feu doux, 'ensemble doit mousser
abondamment.

« Cuire jusqu’a semi-coagulation, la préparation doit tenir dans
les branches du fouet.

» Hors du feu, en fouettant ajouter progressivement le beurre
clari é tiede.

» Assaisonner, aciduler, passer au chinois étamine.

» Maintenir au bain-marie 40 4 50°C.

ET DERIVES

- Poissons pochés chauds.
- Légumes cuits a l'anglaise.
- Les glagages.

Hollandaise, moutarde blanche ou - Poissons grillés
moutarde de Meaux. - Abats blancs pochés

Jaunes d'oeufs + eau, foisonnés.
Montée au beurre clari é. Citron.

- Légumes a l'anglaise.
(Asperges, brocaolis, fonds
d’artichauts, choux eurs)

Hollandaise, créeme fouettée trés
ferme.

Hollandaise, jus et zestes d'oranges - Poissons en papillote.
sanguines blanchis. - Légumes a I'anglaise

- Poissons pochés.
- Poissons a la vapeur.
- Légumes a l'anglaise.

Hollandaise, jus et zestes blanchis
de mandarines ou pamplemousse

- Terrines, (poisson,

- Terrines, (poisson, légumes, etc.) légumes, etc.)
- Poissons et [égumes pochés. - Poissons et [égumes
- Oeufs pochés ou mollets, etc. pochés.

- Oeufs pochés ou mollets, etc.
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— LA BEARNAISE

La béarnaise a le méme principe de fabrication que la hollandaise a la
différence que lI'on monte les jaunes sur une réduction composée d'échales,
de mignonnette, de vinaigre et d’estragon.

Beurre 1 kg « Réduire dans une sauteuse le vinaigre, I'échalote ciselée, la
Jaunes 16 P mignonnette et ¥ de I'estragon haché.

Eau 3 « Ajouter a la réduction les jaunes et I'eau.

Sel - Pm Fouetter énergiquement a feu doux, I'ensemble doit mousser
Cayenne - Pm abondamment.

« Cuire jusqu'a semi-coagulation, la préparation doit tenir dans

Réduction les branches du fouet.
Echalotes 0,100 kg . .

- * Hors du feu, en fouettant ajouter progressivement le beurre
Mignonnette - Pm D s

LY clari é tiede.
Vinaigre 20 cl . o

Assaisonner, passer au chinois étamine.

Estragon 1 botte A | g | touil hachd
Cerfeuil - Pm jouter le reste d'estragon et le cerfeuil haché.

» Maintenir au bain-marie 40 a 50°c.

— BEARNAISE ET DERIVES

Réduction échalotes, vinaigre,

mignonnette, estragon. - Viandes grillées.
Foisonner jaunes et la réduction. - Poissons grillés.
Montée au beurre clari é.

SAUCE BEARNAISE

Béarnaise, Fondue de tomate - Viandes grillées.
SAUCE CHORON concassée compotée - Poissons grillés.
SAUCE FOYOT Béarnaise. alace de viande - Viandes grillées.
OU VALOIS g - Poissons grillés.

Béarnaise dont I'estragon est - Crustacés grillés.
SAUCE PALOISE remplacé par la menthe. - Viandes grillées.

Béarnaise dont les jaunes ont été
SAUCE CORAIL remplacés par du corail de homard
ou de langouste.

- Crustacés grillés
(homards, langoustes)

Une émulsion chaude peut « tourner « & cause de plusieurs phénomenes.

Coagulation excessive des jaunes. Addition trop importante de beurre.
Beurre clari é trop chaud. Température trop basse ou trop
chaude.
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— BEURRE BLANC

Le beurre blanc est une émulsion instable, les éléments vin blanc et beurre
ne sont pas miscibles, le fouet a simplement permis de diviser les liquides
en nes gouttelettes.

— BEURRE BLANC ET DERIVES

Réduction, échalotes vin blanc,

BEURRE BLANC sel poivre. Montée au beurre en - Poissons pochés.
pommade.

BEURRE BLANC AU CRESSON Beurre blanc, purée de cresson. - Poissons pochés.

BEURRE BLANC CIBOULETTE Beurre blanc, ciboulette. - Poissons pochés.

BEURRE BLANC ORIENTAL Beurre blanc, curry - Poissons pochés.

Beurre blanc, dés de poivrons

BEURRE BLANC POIVRONS
fondus.

- Poissons pochés.

Pour éviter que I'émulsion ne se divise, il est recommandé d’ajouter 10 % de creme
fraiche une fois la réduction réalisée.
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LES POTAGES

D’apres le Littré, I'étymologie montre que le sens primitif desoupe est « potage ».
Le mot désignait alors la tranche de pain trempée dans le potage ou le bouillon.

— GENERALITE

On désigne par le mot «potage », les préparations liquides, chaudes ou fdes, claires ou liées qui se
servent le plus souvent au diner comme premier plat.

— Ont pour base un bouillon appelé marmite, fond blanc ou fumet. Par dé nitio, ce sont des préparations
liguides plus ou moins concentrées et parfumées.

— lIs constituent en eux-mémes d’excellents potages, mais pmettent également de mouiller d’autres
potages, (cultivateur, St Germain, etc).

— lls servent également a la réalisation de sauces de base, (velouté de veau, ddaille, etc.).

AVANT CLARIFICATION APRES CLARIFICATION
* Petites marmites. * Consommé de boeuf.
« Bouillons de Iégumes. e Consommé de volaille.

e Consommé de poisson.
e Consommeé de gibier.
* Consommé de crustacés

Sont des préparations onctueuses, opaques, contenant en suspension des extgaite viandes, poissons,
légumes, etc. et dont la consistance a été modi ée par I'apport d’'un ou plusiers éléments de liaison.

Les potages passés aux légumes frais. Les potages aux légumes taillés.
» Les potages passés aux légumes secs. * Les consommeés liés
» Les veloutés. * Les soupes.
e Lescrémes. » Les bisques.
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Ce sont des potages faits avec divers légumes aromatiques, liés le plus
souvent avec des pommes de terre ou quelquefois avec un autre fédent.
lIs sont ensuite passés ou mixés. lls ont un aspect velouté.

Il est important de faire suer au beurre les poireaux, a n de mvoquer I'exsu
dation de I'eau de végétation et de développer ainsi le go(t et les ardmes.

— POTAGES LIES

POTAGE DE BASE

POTAGE
PARMENTIER

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Blancs de poireaux sués au beurre

Pommes de terre, creme, beurre,

Navets, lait, creme, beurre.

Carottes, créme, beurre, croditons,
pluches de cerfeuil. Liaison au riz.

Cresson, créme, beurre, feuilles de
cresson blanchies.

Oseille, cerfeuil, créme, crodtons.

Julienne de carottes, navets, céleri,
blanc de poireau, creme, beurre,
cerfeuil.

Choux de Bruxelles, creme, beurre

Potiron, chiffonnade d'oseille laitue,
creme, beurre, croltons au fromage

Créme de tomate, boules carotte et
pomme de terre.

Creme de tomate, julienne
d’'épinards, creme, beurre.

Haricots verts, dés de haricots verts,
créme, beurre.

Céleri rave, creme, beurre, brunoise
de carotte et de céleri rave.

Potage Fréneuse.

Potage Crécy.

Potage Cressonniére.

Potage Santé.

Potage Julienne Darblay.

Potage Flamande.

Potage Marianne.
Potage Solférino.
Potage Malako .
Potage Cormeilles.

Potage Champenoise.
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— POTAGES LIES

Potage de base
réalisé a partir de

Mirepoix suée au beurre, pois cassés,

fond blanc, creme, cerfeuil

POTAGE
SAINT-GERMAIN

Potage de base
réalisé a partir de

Chiffonnade de laitue et d'oseille, riz

poché, creme.

Chiffonnade d’'oseille, vermicelle,

pluches de cerfeuil, beurre.

Petits pois, dés de haricots verts,

cerfeuil, beurre et creme.

Mirepoix suée au beurre, haricots de
Soissons, fond blanc, beurre et creme,

crodtons frits.

Potage Ambassadeur
Potage Lonchamp

Potage Marigny

POTAGE
SOISSONNAIS

Potage de base
réalisé a partir de

Brunoise de Iégumes, créme, beurre.
Julienne de légumes, creme, beurre,

pluches de cerfeuil.

Chiffonnade d’oseille, beurre, cerfeuil.

Mirepoix suée, ageolets

fond blanc, beurre et creme, croltons

frits.

Potage Dartois

Potage Faubonne

Potage Compiegne

POTAGE
MUSARD

Potage de base
réalisé a partir de

Pommes de terre, tapioca, créme,

julienne de poireaux.

Purée de haricots verts, petits

ageolets, beurre et créme.

Purée d'artichauts soubisée, beurre et

créme, cro(tons frits.

Mirepoix suée, ageolets

fond blanc, beurre et creme, croltons

frits.

Potage Jackson

Potage Tourangelle

Potage Villars

POTAGE
CONDE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Brunoise de Iégumes, créme.

Potage Girondin
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légumes doit étre de taille réguliére et petite et suée au beurre.

TAILLE SOUVENT EMPLOYEE

— POTAGES LIES

POTAGE DE BASE

POTAGE PARISIEN

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Blancs de poireaux sués au beurre

Paysanne de pommes de terre.

Beurre et creme, rondelles de baguette
séchées au four.

Lard, carottes, navets, céleri, chou en
paysanne, petits pois, haricots verts,
cerfeuil, croQtons, gruyeére.
Paysanne de carottes, ageolets,
beurre et creme.

Jambon fumé, huile d'olive, céleri,
oignons, carottes, petits pois, tomate
haricots verts et blancs, persil, ail,
basilic, spaghetti, parmesan.
Carottes, navets taillés a la cuillére
petits pois, beurre et creme, cerfeuil.

Céleri rave, oignons, navets, verts de
poireaux, lard, cro(itons, gruyére.

Laitue, oseille, chou vert, céleri,
poireaux, oignons, pomme de terre.

Carottes, navets, poireaux, chou, céleri,
pomme de terre, lard, crotons

Potage Bonne femme

Potage Cultivateur

Potage Normande

Potage Minestrone

Potage Printanier
Potage Savoyarde
Potage Maraichére

Potage Paysanne
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Les veloutés sont des potages dont I'élément principal est cuit dans du
fond blanc, avec une garniture aromatique.

La liaison principale se fait avec du roux blanc et la liaison de nition avec
créme et jaune d’ceuf.

— POTAGES LIES

Potage de base
réalisé a partir de

Fond blanc de veau + roux blanc

VELOUT E
DE VEAU

Potage de base
réalisé a partir de

Champignons émincés cuits a blanc,
brunoise de champignons, jaunes,
creme.

Céleri sué au beurre, creme.

Fond blanc de volaille + roux blanc

Velouté de Champignons

Velouté de Céleri

VELOUTE
DE VOLAILLE

Potage de base
réalisé a partir de

Purée de champignons, julienne de
champignons, de blanc de volaille,
de langue écarlate, jaunes, creme.

Quenelle de volaille farcie au foie gras,

brunoise de blanc de volaille et de
truffes, jaunes, creme.

Fumet de poisson + roux blanc

Velouté Agnés Sorel

Velouté Boieldieu

VELOUTE
DE POISSON

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Blanc de poireau sué au beurre, parures de
champignons, cuisson de moules, queues

de crevettes, moules, jaunes, creme.

Coulis de homard, beurre de homard
et beurre rouge, brunoise de chair de
homard, jaunes, creme.

Quenelle de merlan, julienne de let
de sole, jaunes, creme.

Coulis d’écrevisses, dés de queue

d’écrevisse, de champignons et de
truffes, jaunes, creme.

Velouté Dieppoise.

Velouté Cardinal.

Velouté Carmélite.

Velouté Joinville.
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Les crémes sont des potages dont I'élément principal est cuit dandu fond
blanc ou de I'eau, avec selon la recette une garniture aromatique.

La liaison principale se fait avec de la béchamel, et la liaison de nition avec
creme.

— POTAGES LIES

« Blancs de poireaux sués au beurre

POTAGE DE BASE

e Paysanne de pommes de terre.

e Chou- eur blanchi, sommités de \
AN Créme Dubarry

chou- eur, cerfeuil, creme.

. A'sperges bIathles, cerfeuil, pointes Créme d’Argenteuil

d’asperges, creme.

« Laitues blanchies, chiffonnade de laitue, . .
N - Créme Choisy

croQtons, cerfeuil, creme.

Fonds d'artichauts blanchis, perles du

Japon, jaunes, creme.

BECHAMEL

Creme Georgette

¢ Quenelle de volaille farcie au foie gras,
brunoise de blanc de volaille et de Creme Boieldieu
truffes, creme.

 Lait de coco, curry, riz poché, créme. Créme indienne

* Brocolis blanchis, sommités de

. N Creme de brocolis
brocolis, creme.
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Les consommés ont pour base une marmite clari ée, liée au jaune d'oeuf
et a la creme. Cette liaison est ajoutée au consommé bouillanpuis cuit a

la « nappe ».

—POTAGES LIES

CONSOMME « Liaison jaunes d'ceufs et créme,
DE BOEUF chiffonnade d'oseille, et parmesan.

e Tapioca, julienne de blanc de
volaille, quenelle de volaille, laitue

CONSOMME en chiffonnade.
DE VOLAILLE

» Liaison jaunes d'ceufs et créme, truffes
fraiches rapées.

— SOUPES FROIDES

e Consommé de volaille tomaté a
Réalisé a partir de I'essence de céleri, dés de tomates

CONSOMM E et de poivrons crus.

e Consommé de purée de tomates.

Réalisé a partir de « Fond blanc de volaille, purée d’avocat,
FOND BLANC lait de coco, petites boules d’avocat.

pe . PR . o 1 .
Reaise & partr cives noires, cignons, mie de pain,
d'une purée olives noires, oignons, mie de pain,

LEGUMES CRUS vinaigre de vin rouge, piment, huile

d'olive, ciboule.

« Cerises, vin blanc, cannelle, jus

Realise a p,artir de citron, créme, velouté de volaille.
d’'une purée
FRUITS + Poires pochées, jus de citron, créme,

velouté de volaille, julienne de cresson.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Consommé Germiny

Consommé Alexandra

Consommé Fémina

Consommé Madrileéne

Consommé Portugaise

Creme d’Avocat

Le Gaspacho

Potage aux Cerises.

Potage aux Poires

LES POTAGES
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Les soupes sont des potages a caractere régional qui utilisent en général
comme base les produits du terroir.

Les techniques sont trés différentes et n‘'ont souvent que peu de points com
muns, c'est pourquoi il vaut mieux se reporter a la recette.

— LES SOUPES REGIONALES

Soupe de base réalisée
a partir de

MARMITE

Oignons émincés compotés, singés,
vin blanc, croQtons, gruyere et gratinée.

Soupe de base réalisée Al & . cuital
a partir d’ il écrasé cuit a 'eau avec sauge,

EAU giro e, huile d'olive, croltons.

Soupe de base réalisée Poissons de roches sués, tomate, ail,
a partir de blanc de poireaux, crodtons aillés,

FUMET DE POISSON gruyeére.

Les bisques sont des soupes de crustacés, portant le nom du crustacé
utilisé, elles sont proches de la sauce américaine, mais liées au riz

Les lier aux jaunes d'ceufs et creme par cuisson a semi-coagulation.

— BISQUES

Soupe de base réalisée
a partir de

FUMET DE POISSON riz, B.G, ail, créme.

< Ecrevisses, mirepoix, vin blanc, cognac,
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LES MARINADES

Les marinades sont des préparations liquides, aromatiques, desées a parfumer,
attendrir et parfois prolonger la durée de conservation de certains alimets.

— 1L DE MOUILLEMENT

Carottes 0,100 kg
Oignons 0,100 kg
Echalotes 0,040 kg
Céleri branche 0,030 kg
All 0,015 kg
Persil (Qqueues) Pm
Thym Pm
Laurier Pm
Vinrouge ou blanc 0,75 L
Vinaigre 0,15 L
Cognac 0,10 L
Huile 0,10 L
Clous de giro e 1 P
Poivre grains 10 P
Aromates

Voir recette

¢ Pour viandes de boucherie
et gibier.

< Pour certains légumes et poissons.

Le temps de conservation en marinade

varie selon la grosseur et la tendreté de
la piece a traiter. Cela peut varier de 6 &
24 heures voire plusieurs jours.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

PREPARER LA OU LES PIECES A MARINER
- Désosser, dégraisser, dénerver, piquer, larder, selon la nature
et l'utilisation.

PREPARER LES LEGUMES

- Eplucher, laver et émincer nement les carottes en rondelles.

- Eplucher, laver et émincer les oignons, les échalotes et le
céleri.

- Eplucher, laver, oter le germe, et écraser les gousses d’ail.

- Confectionner le bouquet garni.

PREPARER LA OU LES PIECES EN MARINADE

- Disposer par couches, les éléments a mariner et les légumes.
- Ajouter le vin, le cognac, le vinaigre, les épices et aromates.
- Recouvrir d’'une ne pellicule d’huile, et d’'un Im alimentaire.

Maintenir en enceinte réfrigérée.

Faire suer la garniture aromatique a I'huile, amber cognac, ajouter
le vinaigre et le vin, adjoindre les aromates selon recette. Cuire
doucement 30 minutes, refroidir et verser sur les pieces a mariner.
Conserver en enceinte réfrigérée.

La marinade cuite a le méme rdle que la marinade crue, mais elle
a l'avantage d'accélérer le temps de pénétration des composants
aromatiques et elle se conserve mieux.
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Le but est de renforcer le goQt et / ou de cuire certains produits par les
acides et permettre la consommation de produits crus.

Elles s’appliquent aux petites piéces.

VIANDES GRILLEES

VIANDES GRILLEES

GIBIER SAUTE

ABATS BLANCS

CHARCUTERIES

POISSONS GRILLES

CRUSTACES GRILLES

POISSONS CRUS

POISSONS CUITS

LEGUMES

FRUITS

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Céotelettes d’agneau, brochettes
diverses, noisette, etc.

Blanc de volaille, escalopes,
piccatas.

Noisettes, cotelettes, let mignon
de chevreuil, rables et lets de
lievre, etc.

Cervelles, amourettes, morceaux
de pied et de fraise de veau, etc.

Farces pour terrines, patés,
galantines, ballotines, etc.

Soles, turbotins, trongons de
turbot, darnes de saumon, etc.

Queues de langoustines, gambas,
scampis, etc.

Fines tranches ou lets de
saumon, de daurade, de bar, de
St.pierre, etc.

Maquereaux, harengs, etc.

Achards, variantes, piments, etc.

Pommes, bananes, ananas, etc.

Huile, thym et laurier pulvérisés,
herbes de Provence.

Huile, jus de citron, herbes, épices
(curry, paprika, safran, Colombo,
etc.)

Huile d’olive, jus de citron, coghac
et vin blanc, échalotes, thym, laurier,
romarin, baies de geniévre pulvé
risées.

Huile, jus de citron, sel, poivre,
herbes fraiches hachées.

Cognac, madeére, porto, jus de
tru e, sel épicé ou nitrité, quatre
épices.

Huile, tranches de citron pelées a
vif, thym et laurier pulvérisés.

Idem + herbes fraiches.

Huile d'olive, sel, sucre, aneth,
badiane, jus de citron.
Lait de coco, jus de citron vert.

Vin blanc, vinaigre, aromates, etc.

Dégorger au sel durant 24 heures.
Huile, vinaigre, petits oignons, écha
lotes, ail, piment, poivre en grains.

Alcool, sucre, épices
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LES FARCES
ET DUXELLES

Les duxelles sont des préparations composées principalement de charigmons
de Paris hachés et cuits dans un corps gras jusqu’a compléte évaporation de

'eau de végétation.
— DUXELLES SECHE

» Suer au beurre les échalotes ou les oignons ciselés.

» Ajouter les champignons hachés nement.

 Cuire sur feu vif, jusqu’a évaporation compléte de I'eau
de végétation.

« Assaisonner sel et poivre.

» Ajouter le persil haché.

* Réserver.

— DUXELLES A FARCIR

» Préparer une duxelles séche.

» Déglacer au vin blanc, réduire.

« Ajouter le fond de veau lié, fondue ou coulis de tomates.

» Ajouter de la mie de pain fraiche jusqu’a consistance voulue.
» Réserver.

— DUXELLES BONNE FEMME

» Mélanger la duxelles séche et la farce de viande, selon recette.
* Recti er I'assaisonnement.
» Réserver.

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

Eufs farcis Chimay, sauce
duxelles, farces diverses,
base des autres duxelles.

Légumes farcis (tétes de
champignons, courgettes,
aubergines, artichauts, etc.).

Pour farcir les oiseaux,
volailles, selle et poitrine
d’agneau ou de veau, etc.
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Mélange d'éléments crus ou cuits, hachés plus ou moins ns et assaisonnés,
utilisé pour farcir ceufs, poissons, volailles, gibiers, viandede boucherie,
légumes et pates.

La farce est la base de nombreux péatés, terrines, friandsatantines et ballot
tines, sans parler de tous les saucissons et saucisses.

il faudra :
18 g de sel par kilo de mélée
1,8 g de poivre par kilo de mélée.

—FARCE MOUSSELINE

La farce mousseline est une farce ne, obtenue par un

hachage trées n de la chair de veau, de poisson, de

gibier, de volaille, de crustacés.... dans laquelle on ajoute
blancs d'ceufs et creme fraiche. La nesse du hachage

est réalisée au cutter ou robot coupe.

— 1 kg de chair dégraissée, dénervée, désarétée.
— 4 & 6 blancs d'ceufs.

— 0.800 a 1 kg de creme fraiche.

— Sel, poivre blanc ou cayenne.

— Muscade.

« Parer, dégraisser et dénerver la chair du produit
a traiter.

« Détailler en petits morceaux.

* Assaisonner.

« Mixer la chair au robot coupe.

« Ajouter les blancs d’ceufs en n de hachage.
« Incorporer progressivement la creme.

» Passer éventuellement au tamis.

* Réserver au frais. La guantité de creme varie selon la nesse et la
souplesse recherchées.

Une action mécanique prolongée
peut surchauer la farce lors du
mixage.
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—FARCE A GRATIN

La farce a gratin est une farce a base de foies de volaille : ellestutilisée pour masquer des crodtons
ou canapés sur lesquels on place les petits gibiers a plumes, et entre dans la cpasition de certaines
farces pour gibier et volaille.

— 0.400 kg de lard gras. e Découper le lard en petits dés.

— 1 kg de foies de volaille ou gibieF. Parer et escaloper les foies.
¢ Fondre le lard en sauteuse.

— 0.100 d’échalotes ciselées. . Saisir les foies.
— 5 cl de cognac. « Ajouter les échalotes.
— Thym, laurier. « Assaisonner.

) ) * Flamber au cognac.
— Sel, poivre du moulin. « Mixer la farce.

* Passer la farce au tamis.
¢ Réserver au frais.

18 g de sel par kilo de mélée
1,8g de poivre par kilo de mélée

RECOMMANDATIONS

Véri er trés soigneusement la qualité et la fraicheur des
foies : ils doivent étre brillants, [égérement humides, et sans
odeur particuliére.

Réaliser la farce a gratin juste au moment de son
utilisation.

Pour apporter a la farce a gratin plus de moelleux et
éviter l'oxydation, I'on peut ajouter un peu de beurre.

Les foies doivent

. En fonction de son utilisation, la farce a gratin peut étre
rester saignants

enrichie de foie gras, de tru e ou d’essence de tru e.
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—FARCE COMMUNE

La farce commune sert surtout a farcir des légumes tels que tomates, aubemgs, courgettes,
tétes de champignons, oignons, chou...mais aussi dans la fabrication de friks) confection de hachis
parmentier...

« Suer les oignons au beurre.
* Ajouter la viande hachée.
— 1 kg de chair grasse. * Remuer et saisir I'ensemble a feu vif.
— 0.100 kg de beurre. * Déglacer au vin blanc.
* Réduire au 3/4.
« Ajouter I'ail et le bouquet garni.
* Mouiller avec le fond brun lié.
— 3 dl de fond de veau lié. * Assaisonner.

— Ail finement haché. * Braiser doucement au four 30 a 40 minutes.

— 0.100 kg d'oignons ciselés.
— 1 dl de vin blanc.

— Bouquet garni.

— Sel, poivre du moulin. Selon la recette ajouter des ceufs (pour lier), du persil haché, de la

tomate concassée.

18 g de sel par kilo de mélée

1,89 de poivre par kilo de mélée Cette farce peut se faire également avec toute ou partie
de viande de desserte, entames et talons de réti, viande de
marmite, pot au feu, ragodt...
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—FARCE A PATE

La farce a paté sert a la réalisation de terrines, galantines, patés en cro(t®urtes, ballottines... Ce
sont souvent des appréts d’automne, saison du gibier, agrémentés de champigns, des fruits secs
(noix, amandes) et d’aromates (thym, laurier, baies de geniévre).
Elles sont toujours composées en moyenne de :

50% de gras de porc (gras de gorge, gras de poitrine)

50% de maigre, selon la recette (porc, veau, volaille, gibier...)

— 1 kg de viande. « Détailler la viande en morceaux.
— 2 ceufs entiers. » Ajouter 'assaisonnement et les épices.
— 33a4cldardme e Laisser mariner 24 heures au frais.
(cognac, armagnac, madére, porto. Hacher la viande avec une grille assez grosse.
— 30 g d’échalotes ciselées. * Ajouter I'échalote, 'ardme et les ceufs.

— Sel, poivre et épices. « Malaxer de fagon homogéne.

— Fleur de thym. Si I'on utilise de la poitrine de porc, on considére qu'une fois

— Lauirier. découennée, elle est composée de moitié de gras et moitié de

— Barde de porc. maigre. ) .
) On peut selon la recette réserver quelques beaux lets de maigre que
— Crépine. I'on détaillera en «léches» qui seront placées au centre de la terrine

lors du montage.

18 g de sel par kilo de mélée

1,8g de poivre par kilo de mélée . R .
Le maigre peut étre composé tout de porc, ou selon la

recette en partie de chair de lapin, volaille, gibier, canard...,
dans ces derniers cas la viande donnant I'appellation devra
représenter environ 20 a 35% de la chair.

Réalisation d’une terrine

Chemiser le fond d’'un moule de barde
de porc, garnir le moule avec la farce
en formant un déme, couvrir avec de la
crépine.

Cuire au four au bain-marie.

En sortie de four, vider le jus graisseux,
et le remplacer par une gelée trés ferme.

Laisser reposer la terrine 48 heures au
frais avant de la consommer.
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LES PETITES
GARNITURES

— TOMATE CONCASSEE

La tomate concassée est trés utilisée en cuisine et sert de base a trois
préparations.

La tomate concasséerue ou tomate M.E.C. (mondée, épépinée, concasseée).
La tomate concasséeuite, appelée « Fondue de tomate ».

Le coulis de tomateyui est de la tomate concassée cuite, moulinée.

» Suer les échalotes ciselées au beurre. » La tomate concassée sert de garniture

« Ajouter la tomate MEC, I'ail coupé en deux et a des plats ou sauces. (Exemple : Beeuf a la
le bouquet garni. provencale, poulet Duroc, etc.).

- Saler, poivrer légérement. + La fondue de tomate sert de garniture a des

plats déja cuits. (Exemple : ceufs brouillés,
omelette, etc.).

* Le coulis de tomate peut étre utilisé a la place
de la sauce tomate dans certains cas, ou de
sauce froide pour accompagner certaines

* Retirer I'ail, le BG. entrées froides (terrine de légumes, de poissons,

* Réserver. etc.), sert également a la confection des pizzas

et autres préparations.

e Couvrir d'une cheminée en papier.
* Cuire a feu doux en remuant de temps en temps.

» Lacuisson est obtenue a évaporation
complete de I'eau de végétation.
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— LEGUMES ETUVES AU BEURRE

C'est cuire au beurre trées doucement a couvert certaines préparations téles
nement.

» Fondre doucement le beurre dans un plat a sauter.
« Ajouter les éléments a étuver, et les suer [égérement en remuant a la

spatule.

» Assaisonner légérement.

« Couvrir.

* Remuer de temps en temps. Feuilles de laitue, d’'oseille,

« En nde cuisson, mouiller avec un peu d'eau pour provoquer un peu julienne de légumes, de tru e,
de vapeur, couvrir. servant de garniture a certains

» La cuisson doit étre « al-dente » pour certains légumes. potages, sauces et plats

» Débarrasser, réserver. divers.

Il faut éviter toute coloration.

Pour certains Iégumes il est possible de remplacer I'eau par un peu
d’alcool (Xéres, Porto, etc.).
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— LEGUMES GLACES A BLANC

C'est la cuisson de légumes tournés, avec du beurre, du sucre, du sel, et de
I'’eau. La cuisson se fait & couvert avec une cheminée en papier. La quantité
d’eau varie en fonction de la teneur en eau des légumes, pour qu'en n de
cuisson l'eau soit toute évaporée. Le glacage des légumes commence alors,
le beurre et le sucre forment un sirop qui donne une certaine brillance aux
légumes et un golt agréable et savoureux.

» Mettre les Iégumes tournés dans une sauteuse ou un sautoir.
« Mouiller, ajouter sel, sucre, beurre.
» Couvrir avec une cheminée en papier sulfurisé.

L N o . \ . En garniture ou accompa
» Cuire jusqu’a complete évaporation de I'eau de cuisson.

gnement de préparations

» Retirer le papier et enrober les Iégumes du sirop. blanches, (carottes, navets
» Débarrasser, réserver. oignons grelots, courgettes,
céleri, etc.).

Il faut éviter toute coloration.

En garniture ou accompagnement de préparations blanches, (carottes,
navets, oignons grelots, courgettes, céleri, etc.).

— LEGUMES GLACES A BRUN

Lobjectif est le méme que pour les Iégumes glacés a blanc, mais on poursuit la
cuisson du sirop pour obtenir un caramel brun.

» Mettre les légumes tournés dans une sauteuse ou un sautoir.
« Mouiller, ajouter sel, sucre, beurre.
» Couvrir avec une cheminée en papier sulfurisé.

+ Cuire jusqu’a complete évaporation de I'eau de cuisson. En garniture ou accompagne
» Retirer le papier et enrober les Iégumes du caramel brun. ment de préparations brunes,
» Débarrasser, réserver. (carottes, navets, oignons

grelots, etc.).

Légumes glacés a brun ne veut pas dire légumes brdlés.

Il est important de véri er la cuisson des légumes avant de les glacer.
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— CHAMPIGNONS CUIRE A BLANC

C’est une cuisson particuliere, pour cuire et garder le plus blanc possible des
champignons qui serviront de Iégumes ou de garniture.

Ces champignons coupés en quartier, en brunoise, émincés ou tournés
accompagnent des plats en sauce blanche ou des potages.

» Nettoyer les pieds des champignons.

» Mettre dans une sauteuse le beurre, I'eau, le jus de citron et le sel.
» Porter & ébullition.

» Laver et tailler les champignons.

» Marquer en cuisson.

» Couvrir d'une cheminée en papier.

» Cuire jusqu’a compléte évaporation.

» Enrober les champignons du beurre restant.

» Débarrasser, réserver.

Il faut éviter toute coloration.

— CHAMPIGNONS SAUTES A BRUN

C’est la cuisson dans un corps gras de champignons escalopés.

» Nettoyer les pieds des champignons.

» Mettre une poéle a chauffer.

» Laver et escaloper les champignons.

» Mettre les champignons et le corps gras dans la poéle chaude.
» Cuire a feu vif pour éviter que les champignons ne noircissent.
» Egoutter, débarrasser et réserver.

Ces champignons
escalopés accompagnent
des préparations brunes.
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AMERICAINE

ANCIENNE

ARLESIENNE

ARMENONVILLE

BASQUAISE

BEAUGENCY

BEAULIEU

BOULANGERE

BOUQUETIERE

BOURGEOISE

BOURGUIGNONNE

BRETONNE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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LES GARNITURES

D'APPELLATION

Tomate, téte de champignons, tranche
de bacon, le tout grillé; pommes paille,
cresson.

Petits oignons glacés a blanc,
champignons escalopés étuvés.

Tranches d'aubergines, bracelets d'ei
gnons frits, tomates étuvées au beurre.

Quartiers d’artichauts, pommes cocottes,
tomates concassées,
haricots verts.

Poivrons, oignons, tomates.

Fonds d’artichauts garnis de fondue de
tomates, moelle.

Pommes cocottes, quartiers
d’artichauts, tomates concassées, olives
noires.

Oignons émincés revenus au beurre,
pommes de terre émincées, mouillé fond
blanc, cuit au four.

Carottes et navets tournés et glacés,
petits pois, haricots verts, pommes
cocotte, choux- eurs.

Carottes tournées et glacées, petits
oignons glacés a brun, lardons.

Champignons escalopés sautés, petits
oignons glacés a brun, lardons blanchis
et rissolés.

Haricots blancs liés sauce bretonne (ei
gnons hachés, tomate, ail, persil haché).

Volaille grillée.

Blanquette.
Fricassée.

Viandes roties.

Grosses pieces poélées.

Poulet.

Tournedos.

Volailles.

Mouton.

Pieces de beeuf roties.

Boeuf braisé.

Estou ade.

Piece de mouton.
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BRUXELLOISE

CHATELAINE

CHOISY

CHORON

CLAMART

DORIA

DUBARRY

DUROC

EXELSIOR

FAVORITE

FINANCIERE

FLEURISTE

GRAND-MERE

HENRI IV

JARDINIERE

JubIC

LAUTREC

LORRAINE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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Choux de Bruxelles, et endives
braisées, pommes chéateau.

Fonds d’artichauts, pommes
noisettes, persil.

Laitues braisées, Pommes chateau.

Fonds d’artichauts garnis de petits pois,
pommes noisettes, béarnaise tomatée.

Fonds d’artichauts garnis petits pois
francaise, petites pommes chateau.

Concombres tournés et glacés.

Choux- eurs moulés, nappés de sauce
Mornay, Glacés, et pommes chéateau.

Pommes cocottes, tomates
concassées, sauce chasseur.

Laitues braisées, pommes fondantes.

Céleri branche étuvé au beurre,
quartiers d’artichauts sautés,
pommes chéteau.

Quenelles, crétes et rognons de
coq, lames de truffes, tétes de
champignons tournées, olives vertes

Tomates évidées remplies de
jardiniére de légumes, pommes chateau.

Pommes cocottes, champignons
escalopés sautés, petits oignons
glacés a brun, lardons.

Pommes pont-neuf, Cresson.

Carottes et navets taillés en batonnets de
5cmde L sur5mmde S, H verts,
P pois au beurre.

Tomates farcies de duxelles, Pommes
chateau, Laitues braisées.

Tétes de champignons grillées, farcies
beurre maitre d’hotel.

Choux rouges, Pommes fondantes.

Cote de porc.

Tournedos.

Carré de veau
Tournedos.

Tournedos
Noisettes.

Grosses pieces roties.

Viandes pochées.

Grosses pieces poélées.

Médaillons de veau.
Escalopes de veau.

Viandes roties.

Viandes roties.

Volailles.
Ris de veau.

Tournedos.
Noisettes de veau.

Volailles.

Tournedos.
Noisettes de veau.

Viandes roties ou poélées.

Carré de veau poélé.

Viandes grillées ou sautées.

Carré de porc poélé.

LES GARNITURES D'APPELLATION
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MAILLOT

MARECHAL

MARENGO

MARIE-LOUISE

MASCOTTE

MIGNON

MONTMORENCY

NEMOURS

PIEMONTAISE

POLONAISE

PORTE MAILLOT

PORTUGAISE

PRIMEURS

PRINTANIER

PROVENCALE

RENAISSANCE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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Carottes et navets tournés glacés,
oignons glacés a brun, laitues
braisées, H verts, P pois.

Pointes d’asperges, Lames de truffes.

Champignons de Paris sautés, petits
oignons glacés a brun, croGtons en forme
de coeur.

Fonds d’artichauts garnis de purée de
champignons et d’oignons.

Fonds d’artichauts escalopés, pommes
cocottes, crodtons, lames de truffes.

Fonds d’artichauts étuvés au beurre
garnis petits pois, quenelle de volaille,
décor truffe.

Fonds d’artichauts étuvés garnis
macédoine de légumes, pointes
d’asperges, sauce madere.

Carottes tournées glacées, P pois, rosace
de pomme duchesse.

Risotto, jambon en dés, lames de truffes,
Fromage rapé.

Salsi s sautés, persil et ceufs durs
hachés.

Grosse jardiniere de légumes en bou
quets.

Tomates entiéres farcies duxelles,
P chateau.

Carottes et navets tournés, glacés,
pommes cocotte, petits pois,
haricots verts.

Carottes et navets tournés glacés,
oignons glacés a brun, petits pois,
haricots verts, pommes tournées

Olives vertes dénoyautées, Tomates
concassées, Persil haché.

Fonds d’artichauts garnis de billes

de carottes et navets glacés, H verts,

P pois, pointes d’asperges, choux- eurs
glacés hollandaise, P fondante.

Viandes roties ou poélées.

Cétes d’agneau.

Veau en sauce.

Cétes d’agneau.

Viandes.
Volailles.

Viandes roties ou poélées.
Volailles réties ou poélées.

Viandes roties ou poélées.
Volailles réties ou poélées.

Longe de veau braisée.

Osso-bucco.

Viandes sautées.

Jambon.

Viandes sautées.

Viande.

Navarin.

Estou ade.

Viandes sautées
ou braisées.
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RICHELIEU

ROSSINI

SAINT-GERMAIN

SARLADAISE

TYROLIENNE

VALLEE D’AUGE

VERT-PRE

VIENNOISE

VIGNERONNE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE

D0co

Tomates et champignons farcis, laitues

braisées, pommes chateau.

Escalopes de foie gras, Lames de truffes,

Sauce Madére.

Purée de P pois en dariole, P fondante,

carottes tournées et glacées.

Pommes de terre sautées a cru, Truffes

émincées.

Rondelles d’oignons frits, Tomates
concassées.

Oignons glacés a blanc, champignons,

pommes fruit.

Bouquet de cresson, beurre maitre
d’hétel, Pommes pailles.

Tournedos.

Viandes braisées.

Tournedos.
Noisettes de veau.

Poulet.

Viandes grillées.

Oeufs durs passés au tamis, capres, persil
haché, olives vertes entourées de lets Escalopes panées.

d’anchois, rondelles citron.

Lardons, grains de raisins verts.

Lapin de garenne.

LES GARNITURES D'APPELLATION

Grosses pieces poélées.

Grosses piéces poélées.
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AMERICAINE

AMERICAINE

BONNE FEMME

CARDINAL

DIEPPOISE

DUGLERE

GRENOBLOISE

JOINVILLE

MARGUERY

MATELOTE

NANTUA

NORMANDE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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Escalopes de queues de homard
et lames de truffes.

Escalopes de queues de homard et lames

de truffes.

Echalotes ciselées, champignons
émincés, persil haché.

Sauce cardinal avec dés de homard et de

truffe, garnie d’escalopes de queue de
homard, truffe.

Crevettes décortiquées, moules ébar
bées, tétes de champignons tournées.

Echalotes et oignons hachés, tomates et
persil concassés.

Citron paré a vif coupé en dés, pain de
mie en dés et frits, capres, persil haché.

Salpicon de champignons et truffe,
queue de crevettes en sauce, tétes de
champignons piquées de queue de
crevette.

Crevettes décortiquées, Moules,
eurons, Sauce vin blanc.

Oignons glacés a brun, champignons
tournés, crodtons en coeur, écrevisses
troussées.

Queues d’écrevisses liées sauce
Nantua, lames de truffes.

Huitres, moules, écrevisses
champignons tournés, pain de mie
en «N».

Poissons.

Poissons.

Poissons.

Filets de poissons.

Filets de soles.

Poissons.

Poissons meuniére.

Filets de poissons.

Poissons.

Poissons.

Filets de poisson,
Quenelles.

Filets de poissons.

LES GARNITURES D'APPELLATION
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ARGENTEUIL

BAYONNAISE

CHIMAY

ESPAGNOLE

FLORENTINE

FORESTIERE

LYONNAISE

PARMENTIER

PORTUGAISE

SAVOYARDE

TRIPE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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Pointes d'asperges blanches ou vertes
étuvées au beurre, dresser cordon de
sauce creme.

Dresser sur crodtons frits, bayonne ris
solé garnir de cépes sautés.

Blanc d’'ceuf farci de jaune, duxelles,
persil, sauce mornay, nappé de sauce
mornay.

Gros oignons, poivrons émincés et com
potés, tomates concassées.

Epinards en branches, Sauce Mornay.

Morilles escalopées sautées avec lardons.

Oignons émincés compoteés.

Petits dés de pommes de terre rissolées
au beurre et persil haché.

Tomates concassées, ail, Persil haché.
Fromage rapé.

Rondelles d'ceufs nappées
sauce soubise, persil haché.

LES GARNITURES D'APPELLATION

Omelettes.

Eufs frits.

CEufs durs.

Omelettes.
CEufs pochés.
Omelettes.
Omelettes.
Omelettes.

Eufs brouillés.

Omelettes

Eufs durs.
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BOLOGNAISE

FRANCAISE

FERMIERE
ITALIENNE

MADRAS

MILANAISE

NAPOLITAINE

NICOISE

PAYSANNE

PORTUGAISE

SICILIENNE

LES TECHNIQUES DE BASE CUISINE
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Dés de queue de let de beeuf sautés, en
sauce, tomates concassées,
parmesan.

Chiffonnade de laitue et oignons sués au
beurre.

Paysanne de carottes, navets, oignons et
céleri étuvés au beurre

Beurre, fromage rapé.

Raisins de Corinthe, dés d’ananas,
amandes grillées.

Sauce madere, julienne de jambon, de
champignons, de langue écarlate, de
truffe.

Sauce tomate, Tomates concassées,
Fromage rapé.

Tomates concassées, ail, oignons, fro
mage rapé

Chiffonnade de laitue, petits oignons gla
cés, carottes tournées glacées, pommes
cocottes, lardons.

Tomates MEC, poivrons, oignons
étuvés au beurre.

Julienne de volaille, truffe, jambon,
champignons.

Spaghetti.

Petits pois.

Petits pois.

Pates.

Riz pilaf.

Spaghetti, (escalope).

Spaghetti, (escalope).

Pates.

Petits pois.

Riz pilaf.

Pates.

LES GARNITURES D'APPELLATION
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CREMES DE BASE

DEFINITION

® Les cremes constituent une partie prépondérante dans la confection b
desserts et des patisseries. Leur fabrication nécessite beaucougattention
lors de leur préparation.

m» C'est surtout au niveau de I'hygiéne alimentaire qu'’il faut étre trés gilant. En
effet, laconsommation de cremes mal préparées, mal cuites et mal consereg
peut entrainer des intoxications alimentaires, car leur richesse en élé@ants
nutritifs offre un excellent terrain de culture aux microbes.

[ LES PREPARATIONS DEMANDENT A
UNE GRANDE ATTENTION
g Des proportions
justes (pesées).
Une observation
stricte des recettes.
\ J
ON PEUT LISTER :
— CREME ANGLAISE Glaces aux ceufs, bavarois, charlottes, sauce d’accompagnement.
— CREME PATISSIERE Choux, éclairs, millefeuille, tartes, souf és, et crémes diverses etc
— CREME CHANTILLY Choux, St. Honoré, mousses, bavarois, coupes glacées etc.
— CREME AU BEURRE Moka, succeés, blche de Noél, décors, etc.
— CREME D’AMANDE Pithiviers, jalousies, conversation, jésuites, amandines cet
— CREME PRISE Cremes renversées, pots de créemes, pudding, tartes alsacienne, etc.
— CREME GANACHE Opéra, truffes au chocolat, forét noire, petits fours frais, etc.

LES TECHNIQUES DE BASE PATISSERIE | LES CREMES DE BASE 203



D0co

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

» Mettre a bouillir le lait et la vanille.

X Lait 1 L  Blanchir les jaunes et le sucre.
CREME Sucre 0,200 Kg + Détendre avec 1/3 du lait.
ANGLAISE Jaune 8 P e Cuire la creme a la nappe en vannant.
Vanille - Pm ¢ Passer au chinois étamine.

» Réserver au frais.

* Mettre a bouillir le lait et la vanille.

Lait 1 L e Blanchir les jaunes et le sucre.
CREME Sucre 0,200 Kg Ajouter la farine. .
PATISSIERE Jaune 8 = » Détendre avec 1\/3,(:,1u Ia_lt_. _ _
= : * Porter la creme a I'ébullition et cuire 5 minutes
Traditionnelle Fa”f‘e 0125 Kg a l'aide d’'un fouet sans cesser de remuer.
Vanille ) Pm Réserver, tamponner.
* Réserver au frais.
« Délayer la poudre a an avec 1/3 du lait froid.
« Facultatif : Ajouter les jaunes.
. Lait 1 L « Mettre a bouillir le lait et la vanille.
CREME Sucre 0,200 Kg « Verser appareil lait froid / poudre au lait
PATISSIERE Jaune 8 P bouillant.
Poudre Poudre & an 0,100 Kg » Porter la creme a I'ébullition et cuire 5 minutes
Vanille - Pm a l'aide d’un fouet sans cesser de remuer.

« Réserver, tamponner.
* Réserver au frais.

« Délayer la poudre a an avec 1/3 du lait froid.
e Facultatif : Ajouter les jaunes.

Lait 1 L » Mettre a bouillir e lait et la vanille.

Sucre 0,500 Kg » Verser appareil lait froid/ poudre au lait

CREME Jaune 8 P . gg‘rjtltlalfllr:.créme a I'ébullition et cuire 5 minutes
MOUSSELINE \F;ou%re a an 0,120 gg a l'aide d’'un fouet sans cesser de remuer.
aniile ) m- . Incorporer progressivement la moitié du beurre.
Beurre 0,500 Kg » Réserver au frais.
« Foisonner en incorporant progressivement
.................................................................................................................. lereste dubeurre
« Délayer la poudre a an avec 1/3 du lait froid.
Lait 1 L . Facultafif : Aj.o.uter Ie.s jaunes. .
Sucre 0,200 Kg e Mettre a bouﬂll_r Ie_lalt (_et la vanille.
» Verser appareil lait froid / poudre au
- Jaune 8 P lait bouillant
CREME Poudre & an 0,100 Kg i . .
CHIBOUST Vanill P e Porter la creme a I'ébullition et cuire 5 minutes
U Gf:}rlllt.e 8 Pm a l'aide d’'un fouet sans cesser de remuer.
Ie atine « Incorporer la gélatine réhydratée.
Blanc 12 P « Monter les blancs en neige en incorporant
Sucre 0,300 Kg progressivement le sucre, meringuer.
 Incorporer a la patissiere, garnir les pieces.
Lait 1 L « Délayer la poudre a an avec 1/3 du lait froid.
Sucre 0,400 Kg . Facultaflf : AJ_o_uter Ie_s jaunes.
* Mettre & bouillir le lait et la vanille.
= Jaune 8 P » Verser appareil lait froid / poudre au lait bouillant
CREME Poudre & an 0,100 Kg pparef fait oo’/ p : : :
Vanil P « Porter la créme a I'ébullition et cuire 5 minutes
DIPLOMATE G%Tlt.e 8 Pm a l'aide d’'un fouet sans cesser de remuer.
ga ine  Incorporer la gélatine réhydratée
Creme 1 L » Foisonner la créme eurette.
eurette

* Incorporer a la pétissiére froide.
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APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

CREME
CHANTILLY

Ajouter la vanille a la creme eurette.
Foisonner la creme.

Ajouter le sucre glace.

Réserver au frais.

CREME
D'’AMANDES

Crémer le beurre et le sucre au fouet.
Ajouter graduellement les ceufs.

Incorporer la poudre d’amandes, foisonner.
Ajouter le rhum.

Réserver au frais.

CREME
BEURRE

Crémer le beurre.

Cuire le sucre au petit boulé : 117°C.

Monter les ceufs et les jaunes, incorporer le sucre
cuit.

Battre jusqu’'a complet refroidissement.
Incorporer le beurre, Ajouter 'aréme.

APPAREIL
A CREME
PRISE SUCRE

Mettre a bouillir le lait et la vanille.
Blanchir les ceufs et le sucre.

Verser le lait sur I'appareil ceufs / sucre.
Passer au chinois étamine, écumer.
Remplir les moules.

Cuire au bain-marie a 180°C.

CREME
GANACHE

Mettre a bouillir la créeme et la vanille.
Concasser le chocolat couverture.
Hors du feu, incorporer le chocolat.
Lisser a la spatule, réserver au frais.
Utilisation : foisonner 7 a 8 minutes.

CREME
AU FROMAGE
BLANC

Creme 1
eurette
Sucre 0,150
Glace -
Beurre 1
Sucre 1
Euf 20
Amandes 1
poudre
Rhum 1
Beurre 1
Sucre 0,800
Euf 8
Jaune 8
Arbme -
Lait 1
Sucre 0,200
Euf 8
Vanille
Creme 1
eurette
Couverture 1,500
Vanille -
Sucre 0,500
Jaune 16

Gélatine 14
Fromage blang
Vanille

Créme

eurette 1

Cuire le sucre au gros boulé : 121°C.

Foisonner les jaunes et verser le sucre
progressivement.

Battre jusqu'a complet refroidissement.
Incorporer la gélatine réhydratée.

Incorporer le fromage blanc et la creme fouettée.
Utiliser aussit6t.

CREME
DE MARRONS

Purée de 1

marrons
Beurre 0,500
Rhum 10
Sirop 0,100
a1,2624 D

Arbme -

Crémer le beurre.

Incorporer le beurre a la purée de marrons.
Travailler a la spatule.

Ajouter progressivement le sirop, le rhum et
la vanille.

Utiliser aussitot.

LES TECHNIQUES DE BASE PATISSERIE
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LES CREMES ET LEURS UTILISATIONS :

CREME ANGLAISE

— Créme vanille

— Sauce café

— Sauce chocolat

— Sauce arbme fruits
— Sauce Pistache

— Bavarois

— Mousses

— Glaces aux ceufs

— Créme au beurre
— Appareil a bavarois

CREME PATISSIERE

— Créme vanille

— Créeme parfumée

— Créme mousseline

— Créme frangipane

— Creme diplomate

— Créeme chiboust

— Créme légéere

— Créme St. Honoré

— Garniture de choux de :

millefeuille, biscuits, tartes, efc.

CREME CHANTILLY

— Choux

— Cygnes

— Créme St. Honoré
— Savarins chantilly
— Batons de Jacob
— Créme diplomate
— Vacherins

— Glaces

CREME FOUETTEE

CREME D'’AMANDES

CREME GANACHE

— Bavarois — Pithiviers — Forét noire

— Bombes — Galettes — Mousses

— Parfaits — Tarte Bourdaloue — Fours frais

— Mousses — Petits fours — Bonbons

— Souf és glacés — Conversations — Truffes

— Biscuits glacés — Amandines — Glacages

— Charlottes — Dartois

— Riz impératrice

CREME AU BEURRE CREME MOUSSELINE CREME

— Mokas

— Blches

— Envoi de Nice
— Petits fours
— Masquages
— Décors

— Fraisier

— Entremets aux fruits
— Paris-Brest

— Paris-Lille

— Créme de marrons
— Crépes fourrées

FROMAGE BLANC

— Mousses
— Entremets
— Petits gateaux

LES TECHNIQUES DE BASE PATISSERIE
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PATES DE BASE

GENERALITES :

® Les pates constituent une partie essentielle de l'art de la patisserieeltour
de main joue un role important dans la réalisation. Presque toutes les pates
dérivent des mémes principes, a savoir de la farine plus ou moins enrichie
d’'ceufs, de sel, de sucre, de matiére grasse, qui, sous l'action de la chaleur
durcissent et coagulent.

LES PREPARATIONS
DEMANDENT
UNE GRANDE ATTENTION :

g Des proportions
justes (pesées).

©000000000000000000000000000000000000000000 o

\« Une observation
/ stricte des recettes.

CLASSIFICATION :

— LES PATES SECHES Pate a foncer salée ou sucrée, feuilletée, sablée, sucrée, a nouilles.
—LES PATES MOLLES Pate a choux, a crépes.

— LES PATES MONTEES Pate a génoise, a biscuits, a frire.

— LES PATES LEVEES Pate a brioches, a savarins, a pain, a pizza, a kouglof, viennoiserie.
— LES PATES POUSSEES Pate a cake, quatre-quarts, marbré, madeleines, pain d’épice.
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LES PATES DE BASE

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

* Mettre la farine en fontaine.

Farine 1 kg Ajouter | e " tleb
PATE Beurre 0,500 kg pi)c:#rﬁ;di,se' e jaune, l'eau, et le beurre en
A FONCER ‘éztne g 200 E * Incorporer les ingrédients du bout des doigts.
’ e Fraiser.
Sel 0,020 kg » Réserver au froid 20".
Farine 1 kg + Mettre la farine en fontaine.
R Beurre 0,500 kg « Ajouter le sel, le beurre en pommade.
PATE Euf 4 P « Sabler les ingrédients entre les mains.
SUCREE Sucre glace 0,300 kg * Incorporer les ceufs du bout des doigts.
Sel 0,020 kg + Fraiser.
Vanille - Pm ¢ Réserver au froid 20"
Farine 1 kg » Crémer le beurre et le sel.
PATE Beurre 0,500 kg + Ajouter le sucre et la vanille.
SABLEE Jaune 12 P » Battre en incorporant les jaunes graduellement.
Sucre glace 0,400 L  Incorporer la farine du bout des doigts.
Sel 0,020 Kg * Fraiser.
Vanille - Pm ¢ Réserverau froid 20'.
a) Détrempe :
» Mettre la farine en fontaine.
. .  Ajouter le sel, et I'eau.
PATE Eztne é 500 tg « Incorporer les ingrédients, former un paton,
FEUILLETEE ’ (repos 20).
Sel 0,020 kg b) Tourage :
Pax bleu 0,760 kg  Incorporer la matiére grasse.
« Donner 6 tours en laissant reposer 20’ tous les
2 tours.
e Tamiser la farine.
R » Monter au bain-marie les ceufs et le sucre a
_ PATE Euf P 32 45°C.
A GENOISE Sucre kg 1  Battre jusqu’a complet refroidissement.
Farine kg 1 * Incorporer délicatement_ é'l’écumoire la farine.
* Mettre en moules chemisés.
e Cuisson 180°C.
Eau 1 L « Porter a ébullition I'eau, le beurre, le sel et le
A Sel 0,020 kg . Tr:jccc:(re.orer a la spatule la farine
PATE Sucre 0,040 kg P P ) '
A CHOUX Beurre 0400 k « Dessécher la détrempe 1'.
U Fari 01600 kg * Hors du feu, incorporer les ceufs graduellement.
arne ! 9 Coucher a la poche les piéces.
Euf 16/18 P

¢ Cuisson 200°C.
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APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

_ PATE
A BRIOCHE

Farine
Sel
Sucre
Levure
Euf
Beurre

0,020
0,100
0,040
12

0,600

Incorporer a la farine, le sel, le sucre, la levure
et les ceufs.

Travailler la pate pour lui donner du corps.
Test :La pate doit étre lisse, homogene et

se décoller.

Incorporer le beurre en pommade.

Laisser pousser la pate au frais.

Rompre la pate, mouler.

Cuisson 200°C.

_ PATE
A SAVARIN

Farine
Sel
Sucre
Levure
Euf
Eau
Beurre

0,100
0,040
10

0,200
0,400

Incorporer a la farine, le sel, le sucre, I'eau levure
et les ceufs.

Travailler la pate pour lui donner du corps.

Test : La pate doit étre lisse, homogene et se
décoller.

Incorporer le beurre en pommade.

Mettre en moules.

Laisser pousser en étuve a 25°C.

Cuisson 200°C.

_ PATE
A BISCUIT

Blanc
Sucre
Jaune
Farine

Tamiser la farine.

Préparer la meringue italienne.

Battre jusqu'a complet refroidissement.
Incorporer les jaunes d’ceufs.

Incorporer délicatement a 'écumoire la farine.
Mettre I'appareil sur plaque chemisée.
Cuisson 250°C (5 & 7 minutes).

_ PATEE
A CREPES

Farine
Sel
Sucre
Euf
Lait
Huile

0,500
0,010
0,100

Disposer la farine en fontaine.

Disposer au centre le sel, le sucre et les ceufs.
Incorporer progressivement la farine en versant
le lait.

S’assurer de 'homogénéité et de la uidité de la
pate.

Passer au chinois étamine.

Huiler Iégérement la surface.

Réserver 20 minutes au froid.

_PATE
A FRIRE

Farine
Sel
Jaune
Lait
Huile
Blanc

Disposer la farine en fontaine.

Disposer au centre le sel et les jaunes d’ceufs.
Incorporer progressivement la farine en versant
le lait.

S’assurer de 'homogénéité.

Huiler légerement la surface.

Réserver 20 minutes au froid.

A I'utilisation : Incorporer les blancs en neige.

LES TECHNIQUES DE BASE PATISSERIE
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APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

« Disposer la farine en fontaine.
« Disposer au centre le sel et les ceufs.

R PATE ge;lne é 020 tg « Incorporer progressivement la farine.
A NOUILLES Euf 1E) Pg + Mettre la pate en boule.
» Réserver 20 minutes au froid.
e Laminer et détailler.
« Délayer la levure dans I'eau tiede.
Farine 1 kg « Incorporer les ingrédients au batteur.
PATE s om0 g D PO
A PAIN Eau 0,500 L « Rompre la pate .
Levure 0,040 kg Fagonner '
« Laisser pousser, cuisson 200°C.
Farine 1 kg « Délayer la Ievu_re df:\n_s I'eau tiede.
Sel 0,020 kg . Inf:o_rpore_r les |ngre_d|ents au batteur.
PATE £ 050 L[ perrewi s
APIZZA Huile d'olive 0,200 L « Laisser pointer la pate '
Levure de '

* Rompre la pate.
boulanger 0,040 kg » Abaisser, garnir, cuisson 250°C (5 a 7 minutes).

LES PETITS FOURS SECS

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

Farine 1 kg « Crémer le beurre et le sel.
Sel kg  Ajouter le sucre et la vanille.
0,020 . .
Sucre glace kg « Battre en incorporant les jaunes graduellement.
100 0,300 . .
SABLES Jaune 12 P * Incorporer la farine du bout des doigts.
Beurre 0.500 kg + Fraiser.
Vanille ’ Pm * Réserver 20’ au froid.

* Abaisser, détailler, cuisson 180°C.

Amandes 0,200 kg « Incorporer aux amandes, le sucre et la farine.

ef lées  Incorporer la vanille et les blancs crus a la spatule.
50 Sucre glace 0,200 kg : Ll.JStrer Ies‘ pIaqu_e:s a pa“ssef'e- .
Farine 0050 k « Disposer a la cuilléere des petits tas espacés.
TUILES Blanc 5’ Pg « Aplatir a I'aide d'une fourchette.

¢ Cuisson 220°C.

Vanille ) Pm A la sortie du four : les retourner en gouttiére.
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APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

50
LANGUES
DE CHAT

50
CIGARETTES
RUSSE

50
FLORENTINS

100
FOURS A
LA POCHE

30
MACARONS

25
TULIPES

Beurre 0,200
Sucre glace 0,200
Blanc 6/7
Farine 0,250
Beurre 0,200
Sucre glace 0,200
Blanc 6
Farine 0,150
Vanille -

Miel liquide 50
Sucre semoul&50
Creme fraichel60
Ecorces de 100
citron con tes

(a défaut,

d’'orange)
Amandes 100
ef lées

Pignons 50
Chocolat noir 150
Cercles a 12
patisserie

d’environ

8 cmde

diameétre

Amande 0,250
poudre

Sucre 0,250
Miel 0,050
Blanc 4/5
Amande 0,250
poudre

Sucre 0,375
Blanc 2/3
Farine 0,200
Sucre glace 0,150
Blanc 0,125
Lait 0,150
Vanille -

kg
kg
P

T @

Crémer le beurre et le sucre glace.

Incorporer graduellement les blancs au fouet.
Incorporer la farine.

Coucher a la poche des batonnets de 5 cm de
longueur.

e Cuisson 220°C.

Crémer le beurre et le sucre glace.
Incorporer graduellement les blancs au fouet.
Incorporer la farine et la vanille.

Coucher a la poche sur plaques lustrer des
boules espacées.

< Aplatir a l'aide d’'une cuillére.

e Cuisson 220°C.

« Préchauffez le four th. 5 (150 °C).

« Coupez les écorces de citron en petits dés.

« Dans une casserole a fond épais, mélangez le
sucre, le miel et la creme.

« Portez le mélange a ébullition et laissez-le cuire
environ 5 mn pour qu'il atteigne 118 °C.

* Ajoutez les amandes, les pignons et les écorces
de citron.

e Couvrez la tbéle du four d'une feuille de papier
sulfurisé. Posez ensuite les cercles, puis garnis
sez chacun d’'une généreuse cuillere a soupe du
mélange aux fruits secs. En cuisant, le mélange va
s’étaler dans les cercles.

« Enfournez et faites cuire les orentins 10 &4 15 mn
jusqu’a ce qu'’ils prennent une jolie couleur dorée.

» Sortez-les du four et 6tez délicatement les
cercles en appuyant sur le orentin avec le dos
d’une cuillere.

« Laissez-les reposer et refroidir sur la tole 3 h.

« Faites fondre le chocolat au bain-marie. Couvrez
la surface plate de chague orentin de chocolat
fondu et laissez refroidir 10 mn au réfrigérateur.

* Incorporer aux amandes, le sucre et le miel.

« Incorporer graduellement les blancs crus.

« Coucher a la poche douille cannelée sur plagues
lustrées des

« formes diverses (Larmes, pompons, et).

« Décorer de fruits con ts, de noix, d’'amandes.

» Laisser dessécher 24 heures a T° ambiante.

e Cuisson 240°c sur plaque double.

* Glacer au sirop a 32°B en sortant du four.

e Travailler tous les ingrédients a la spatule en
donnant du corps a I'appareil.

» Dresser a la poche sur plagues munies de papier
cuisson.

« Mouiller au pinceau les macarons. Cuisson 150°C.

» Décoller puis assembler 2 par 2.
Cuisson 220°C.

Dissoudre dans les blancs le sucre glace.
Incorporer la farine et la vanille.

Détendre avec le lait

Sur plaques lustrées, étaler au pinceau des disques
de 15 cm de diamétre sur 1 mm d'épaisseur.

e Cuisson 220°C.

e Mettre a I'envers dans des moules a brioche.
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APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

50
SACRISTAINS

Pate feuilletée0,500

Donner les 2 derniers tours au sucre semoule.
Repos 20 minutes au frais.

Abaisser le paton a 3,5 mm, tailler en bande de
10cm

Saupoudrer d’'amandes hachées de chaque cété
en donnant un petit coup de rouleau a patisserie.
Découper des laniéres de 1 cm, les torsader et
les plaquer.

Cuisson 200°C.

50
NOUGATS

Sucre 0,200
Amandes 0,150
hachées

Sucre 0,600
Glucose 0,200
Amandes 0,600
Pistache 0,200
Blanc 4

Miel 0,750

F. pain azyme-

Cuire le sucre et le glucose a 130°C.

Verser sur les blancs en neige, meringuer.
Ajouter le miel cuit & 138°C puis les amandes et
pistaches.

Verser sur la feuille de pain azyme.

Mouler, ajouter dessus une autre feuille, presser.
Retourner au bout de 15 minutes.

Aprés refroidissement découper.

50
ROCHERS
COCO

Blanc 8
Sucre 0,500
Noix de coco 0,500

Préparer la meringue italienne.

Battre jusqu’'a complet refroidissement.
Incorporer la noix de coco.

Dresser des pompons a la poche douille cannelée
sur plaques lustrées.

Cuisson 240°C.

50
PAPILLONS

Pate feuilletée0,500

Donner les 2 derniers tours au sucre semoule.
Repos 20 minutes au frais.

Abaisser le paton a 4 mm, tailler en bande de 5 cm.
Superposer 4 bandes de pate, abaisser légérement.
Couper des tranches de 1 cm d’épaisseur.

Tordre par le milieu chaque tranche.

Mettre sur plaques huilées.

Cuisson 200°C. Retourner au 2/3 de la cuisson.

50
PALETS
DE DAME

Crémer le beurre, le sucre glace et la vanille.
Incorporer graduellement les ceufs au fouet.
Incorporer la farine.

Coucher a la poche des boules sur plaques

chemisées.

Cuisson 220°C.

50
SABLES A
LA POCHE

Sucre 0,200
Beurre 0,200
Sucre glace 0,200
Euf 4
Farine 0,200
Vanille -
Beurre 0,150
Sucre glace 0,100
Jaune 2
Farine 0,250
Vanille -
Bigarreaux -

Crémer le beurre et le sucre glace.

Ajouter les jaunes et la vanille.

Incorporer la farine.

Coucher sur plaques a la poche douille cannelée
des formes

diverses (pompons, larmes, gouttes, etc.).
Décorer de fruits con ts.

Cuisson 200°C.
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CLASSIFICATION & UTILISATIONS
— LES PATES SECHES

PATEA
FONCER SALEE

Quiches
Flamiches
Tartes
Croustades

PATE A PATE

— Patés en cro(te

PATEA
FONCER SUCREE

Tartes aux fruits
Tartes Alsacienne
Tartelettes

Tarte Bourdaloue
St. Honoré

PATE SUCREE

— Tartes nes aux fruits
— Tartelettes aux fruits

PATE SABLEE

— Sablés
— Sablés Nantais
— Merveilles

PATE A NOUILLE

— Nouilles fraiches
— Nouilles a la tomate
— Nouilles aux épinards

PATE FEUILLETEE

SUCREE

— Tartes aux fruits
— Tartes en bande
— Allumettes dessert
— Millefeuille

— Pithiviers

— Conversations

— Jésuites

— Chaussons

— Palmiers

— Puits d’amour

— Galettes

— Dartois

— Napolitain

— Croustades

— Jalousies

— Flan

— Cornets a la creme
— Sacristains

— Rissoles

SALEE

— Feuilletés
— Allumettes
— Friands

— Tourtes

— Bouchées
— Fleurons
— Chaussons
— Dartois

— Croustades
— Cornets

— Paté pantin
— Talmouses
— Vol-au-vent
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— LES PATES MOLLES

PATE A CREPES

SUCREE

Crépes au sucre
Crépes ambées
Crépes normande
Crépes fourrées
Crépes souf ées
Gateau de crépes
Aumédniéres

SALEE

Crépes farcies
Pannequet
Ficelle picarde
Aumédniéres
Cromesquis

PATE A CHOUX

SUCREE

Eclairs
Religieuses
Salambos
Glands

Choux kirsch
Choux G. Marnier
Paris-Brest
Choux Chantilly
Cygnes

Paniers

St. Honoré
Chouquettes
Pro teroles
Baton de Jacob
Polka

Duchesse
Pont-Neuf
Croquembouche
Fours frais
Pet-de-nonne

SALEE

Gougeéres
Ramequins
Talmouses

Pro teroles
Caroline

Gnocchi parisienne
Quenelles
Pommes dauphine
Pommes lorette
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— LES PATES

MONTEES

PATE A BISCUIT

— Biscuit roulé

— Roulés con ture

— Biscuit a la cuiller
— Biscuit de Savoie
— Biscuit au chocolat
— Biscuit d'amandes
— Pain de Génes

— Blches

PATE A GENOISE

— Singapour

— Fraisier

— Mokas

— Biches

— Pudding

— Génoise chocolat
— Génoise café

— Forét noire

PATE A FRIRE

SUCREE

Beignets aux fruits
Beignets de citrons
Beignets eurs d'acacias
Beignets de semoule

e0c0000cc000000000000 00

SALEE

Beignets de légumes
Beignets eurs courgettes
Fritots d’abats

Fritots de poisson

— LES PATES LEVEES

PATE A BRIOCHE

SUCREE

— Brioche a téte

— Brioche Suisse

— Brioche mousseline
— Beignets viennois
— Pains aux raisins
— Kouglofs

e000cc00ccc000000000 000

SALEE

— Saucisson en brioche
— Filet de beeuf Wellington
— Koulibiac

PATE A SAVARIN

Savarins
Babas

Marignan
Goren ot

PATE A PAIN

Pain de campagne
Pain de gruau
Pain de mie

Pain de seigle
Pate a pizza
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— LES PATES POUSSEES

ATE A PATE A ATE 7
PATE A MADELEINE QUATRE-QUARTS PATE A CAKE

— Madeleine SUCREE

S — Quatre-quarts
— Madeleine a l'orange Q q

— Madeleine aux amandes ~ Quatre-quarts a l'ananas - Cakeauxraisins
Madelei it - Quatre-quarts aux — Cake ala banane

- viace e?ne au_C| ron noisettes — Cake al'ananas

— Madeleine noix coco

SALEE

~ N " . B — Cake aux olives

PATE A PAIN PATE A MARBRE _ Cake au jambon
D’EPICES — Cake fruits de mer

—— — Marbré

— Pain d’épices

— LES MERINGUES

MERINGUE MERINGUE MERINGUE SUISSE
FRANCAISE ITALIENNE
— — — Meringues seches
— Pate a succes — Créme au beurre — Decors
— Péate a progrées — Vacherin
— Péate arusse — Omelette norvégienne
— Pate a dacquois — Tartes au citron
— Meringuettes — Creme chiboust

— Creme St. Honoré
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PATISSERIE

DEFINITION :

® La patisserie regroupe un ensemble trés vaste de mets comportant impéra
tivement une péate de base (feuilletage, génoise, biscuit, pate a choux, étc
comme support ou comme enveloppe et généralement cuit au four.

m La patisserie est étroitement liée a la glacerie, la con se€, la chocolaterie,
etc. De ce fait, elle offre de telles combinaisons que le nombre de desserts
est incalculable et reste a I'imagination et a la créativité de chacun.
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La formation

@ professionnelle

ON PEUT LISTER :

LES PATES LES CREMES LES APPAREILS
— Pate feuilletée — Créme anglaise — Appareil a tuiles
— Péte a choux — Créme pétissiére — Appareil a cigarettes
— Péate a génoise nature — Créme mousseline — Appareil a langues de chat
— Pate a génoise café — Créme chiboust — Appareil & orentins
— Pate a génoise chocolat — Creme diplomate — Appareil & macarons
— Pate a biscuit roulé — Créme au beurre — Appareil a congolais
— Péate a biscuit a la cuillere — Créme d’amandes — Appareil a palets
— Péte a biscuit de Savoie — Créme chantilly — Appareil a sablés
— Péate a biscuit aux amandes — Créme ganache — Appareil a nanciers
— Pate a biscuit au chocolat — Appareil a Biarritz
— Pate a pain de Génes — Appareil & Rothschild
— Pate a meringues — Palmiers
— Péate a dacquoise — Allumettes
— Péte & succés — Sacristains
— Péate arusse
— Pate a cake

— Pate a quatre-quarts
— Pate a marbré
— Pate a madeleines
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ENTREMETS

DEFINITION :

= Anciennement, on classait sous le nom dentremets des mets ser
vis apres le r6ti tels que légumes, plats de douceur. Lentremets était

un véritable spectacle, les plats étant accompagnés de musique, de
danse, de jonglerie.

m L'entremets est aujourd’hui un mets sucré que l'on sert apres le fro

mage. Il est choisi pour étre en accord avec le repas qui vient d’étre
consommeé par les convives.

PATISSIER

Dans la brigade, le pétissier a la charge de la fabrica
tion des di érents entremets froids et chauds.

— ENTREMETS FROIDS

Bavarois, mousses, charlottes, compotes, cremes,
an, fruits rafraichis, meringues, ceufs a la neige,

pudding, riz au lait, fruits condé, semoule, crémes

glacées, sorbets, coupes glacées, etc.

— ENTREMETS CHAUDS

Beignets de fruits et de creme, crépes, fruits am
bés, omelettes sucrées, croltes aux fruits, souf
és, pannequets, etc.
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CUISSON DU RIZ ROND

DEFINITION :

m Riz courant a grains ronds du Piémont, de Camargue, de 5 mm de
longueur.

m» CUISSON Temps usuel 20 minutes, les grains ont absorbé tout le liquide
de cuisson.

LE RIZ AU LAIT
— 220 g de riz au litre de lait

TECHNIOUE :
i e

0 Laver soigneusement le riz.
e Crever quelques minutes (départ eau froide).

e Verser le riz en pluie dans le lait bouillant vanillé
et légérement salé.

a Cuire a couvert jusqu’a I'absorption compléte du lait.

a Ajouter une liaison :
* Riz conddsucre et de jaunes d’ceufs blanchis)
* Riz impératricdcréme anglaise collée)

e Mouler et laisser refroidir avant de démouler.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

DERIVES DU RIZ AU LAIT

—RIZ CONDE Riz rond crevé et cuit au lait, lié avec jaunes et sucre blanchis
—CROQUETTE DE RIZ  Riz Condé tenu ferme, additionné de fruitscon ts kirsch, refroidi en
plaque. Détailler en carés, paner a I'anglaise et frire.

—RIZ MALTAIS Comme le riz & I'impératrice, mais parfumé a l'orange avec zestes, et
décoré segments d'oranges sanguines.
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— ENTREMETS AU RIZ —

RIZ CONDE A LANANAS

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

Appareil

Lait 1
Sucre 0,200
Vanille -

Riz rond 0,220
Sel 0,005
Jaunes 8
Beurre 0,040
Ananas 5
tranches

Abricotine 0,100

RIZ IMPERATRICE

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

Appareil

Lait 1
Sucre 0,200
Sel 0,005
Vanille -

Riz rond 0,220
Fruits cubes 0,150
Kirsch 0,1
Créme

anglaise 0,5
Gélatine

Créme 6
eurette 0,5
Bigarreaux -
Geléede -
groseille

Pm
Pm

e o o o o

Crever le riz a feu vif, 2 minutes

(départ eau froide).

Mettre le lait a bouillir avec la vanille, le sel et le sucre.
Verser le riz égoutté dans le lait.

Des la reprise de I'ébullition, couvrir.

Cuire au four a 200°c pendant 30 minutes
environ.

En sortant du four, lier avec les jaunes et le beurre.
Cuire 1 a 2 minutes a feu doux en remuant.
Garnir les moules huilés.

Réserver au froid.

Démouler sur assiettes, disposer les tranches
d’ananas.

Napper d’Abricotine, décorer de bigarreaux et
angélique.

Crever le riz a feu vif, 2 minutes

(départ eau froide).

Mettre le lait & bouillir avec la vanille, le sel et le sucre.
Verser le riz égoutté dans le lait.

Des la reprise de I'ébullition, couvrir.

Cuire au four a 200°c pendant 30 minutes environ.
En sortant du four, incorporer la creme anglaise
collée.

Ajouter les fruits cubes et le kirsch.

Incorporer la creme fouettée a I'appareil froid.
Chemiser les moules de gelée de groseilles.
Garnir les moules, réserver au froid.

Démouler sur assiettes.

Décorer de bigarreaux et d'angélique.

\/\ 8 personnes

—Riz condé

aux fruits
—Riz au Chocolat
—Riz au Caramel

DY
A 8 personnes

—Riz Maltais
—Riz Palerme
—Riz Impératrice
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— LES EUFS A LA NEIGE —

— EUFS ALANEIGE CLASSIQUES ¢ 8 personnes

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

¢ Chauffer le lait et la vanille.

Créme « Blanchir les jaunes et le sucre.
an—glaise « Ajouter une partie du lait a I'appareil et mettre le —CEufs a la neige
Lait 1 L tout a cuire‘a la nappe en yann_ant. ) o au carf';lmel .
Jaunes 8 P * Passer [a créme au chinois étamine, réserver au froid. —Eufs q Ia' neige
Sucre 0,200 kg Mettre a chauffer de I’ea_u. _ . au pra‘llne _
Vanille ) ’ Pm « Monter Ifas blanc§ en neige (meringue frangaise). —Eufs a la neige
Pocher a I'eau frémissante 30 secondes de au chocolat
chaque cote, des quenelles de meringue prélevées —(Eufs a la neige
Blancs 8 P a la cuillere a soupe. a la nougatine
Sucre 0,200 kg . Réserver les blancs pochés sur torchon au frais.

* Dresser et décorer.

— EUFS ALANEIGE A LA MENTHE % 8 personnes

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

¢ Chauffer le lait et la vanille.

Creme e Blanchir les jaunes et le sucre.
m e Ajouter une partie du lait a I'appareil et mettre le
Lait 1 L tout & cuire & la nappe en vannant. —(Eufs a la neige
Jaunes 8 P ¢ Passer la creme au chinois étamine, réserver au  a la framboise
Sucre 0,200 kg froid. —Eufs a la neige
Vanille - Pm « Mettre a chauffer de I'eau. a la mangue

« Monter les blancs en neige, incorporer I'arbme  —CEufs a la neige
Blancs 8 P de menthe. ala passion
Sucre 0,200 kg * Pocher a I'eau frémissante 30 secondes de — (Eufs a la neige
Aréme naturel,01 L chaque cote, des quenelles de meringue préle a la fraise
de menthe vées a la cuillere a soupe.

« Réserver les blancs pochés sur torchon au frais.
« Dresser et décorer.
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— LES PUDDINGS —

A base de créme renversée

— PUDDING DIPLOMATE

¢
A 8 personnes

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

Appareil

acreme

Lait 1
Eufs 8
Sucre 0,200
Vanille -
Biscuits/ 0,250
génoise

Fruits cubes 0,070

Raisins secs0,070
Rhum 0,05

L

P
kg
Pm

kg
kg

kg
L

A base de créme renversée

— PUDDING AU PAIN

Mettre les raisins a gon er a I'eau tiede.

Macérer les fruits cubes au kirsch.

Beurrer et chemiser les moules de papier sulfurisé.
Garnir les moules de morceaux de génoise.
Parsemer de raisins et de fruits cubes.

Préparer I'appareil a creme prise.

Verser I'appareil progressivement jusqu’a hauteur.
Cuire au bain-marie au four a 180°C pendant

1 heure.

Réserver au frais.

Démouler, napper de creme anglaise.

—Pudding

au Chocolat
—Pudding au Praliné
—Pudding Diplomate

\/\ 8 personnes

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

App{;\reil

acreme

Lait 1
Eufs 8
Sucre 0,200
Vanille

Pain 0,250
Fruits cubes 0,070

Raisins secs0,070
Rhum 0,05

Mettre les raisins a gon er a I'eau tiede.
Macérer les fruits cubes au kirsch.
Beurrer et chemiser les moules de papier sulfurisé. _ pyqging

Couper le pain dur en morceaux dans un récipient. 5., Chocolat
Parsemer de raisins et de fruits cubes. — Pudding
Préparer 'appareil & creme prise. au Praliné
Ajouter I'appareil a creme prise.

Laisser macérer quelques heures. NOTA :

Mettre en moule.

Cuire au bain-marie au four a 180°C pendant
1 heure.

Réserver au frais.

Démouler, napper de creme anglaise.

Ces puddings peuvent
étre glacés au fondant
et marbrés.
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BAVAROIS

DEFINITION :

= Les bavarois ou moscovites sont des entremets froids composés de
creme anglaise ou de pulpe de fruits collés a la gélatine, additionnés
de creme fouettée et moulée.

CLASSIFICATION :

—A BASE DE CREME ANGLAISE

Exemples : Bavarois a la vanille, au chocolat, au café, au praliné, rubané

—AUX FRUITS A BASE DE CREME ANGLAISE

Exemples : Bavarois aux fraises, aux poires, aux péches, aux framboisesc.

—AUX FRUITS A BASE DE SIROP

Exemples : Bavarois aux cassis, aux poires, aux ananas, aux fraises, etc.

—AUX FRUITS A BASE DE SUCRE

Exemples : Bavarois aux fraises, aux ananas, aux framboises, etc.
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— BAVAROIS A BASE DE CREME —

— BAVAROIS VANILLE

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

Creme
anglaise
Lait
Sucre
Jaune
Vanille
Gélatine

Créme
fouettée

Créme
eurette

Mettre & bouillir le lait et la vanille.

Blanchir les jaunes et le sucre.

Détendre avec 1/3 du lait.

Cuire la creme a la nappe en vannant
Incorporer la gélatine réhydratée.

Passer au chinois étamine.

Refroidir I'appareil (vanner).

Monter la créme fouettée.

Incorporer a I'écumoire la creme a I'appareil.
Mettre en moule, réserver au froid.

— BAVAROIS AUX FRAISES

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

Créeme
anglaise
Lait
Sucre
Jaune
Vanille
Gélatine

Créeme
fouettée

Créme
eurette

0,400
10

12

0,5

Aréme fraise,03

Fraises

0,500

Mettre a bouillir le lait et la vanille.
Blanchir les jaunes et le sucre.

Détendre avec 1/3 du lait.

Cuire la créme a la nappe en vannant.
Incorporer la gélatine réhydratée.

Passer au chinois étamine.

Aromatiser fraises.

Refroidir I'appareil (vanner).

Monter la créme fouettée.

Incorporer a I'écumoire la créeme a I'appareil.
Mettre en moule en incorporant les fruits.
Réserver au froid.

Décorer fraises et coulis.

\\/\ 16 personnes

— Bavarois au Café
— Bavarois

au Chocolat
— Bavarois Praliné
— Bavarois Rubané

\K 16 personnes

— Bavarois
aux Fraises
— Bavarois aux
Ananas
— Bavarois
aux Framboises
— Bavarois
aux Péches
— Bavarois aux Kiwis
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— BAVAROIS AUX FRUITS —

— BAVAROIS AUX FRUITS A BASE DE SIROP

\/\ 12 personnes

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

Siropa 30° B

Eau 0,250
Sucre 0,375
Pulpe de fruit 500
Gélatine 12
Créme

fouettée

Creme 0,5
eurette

— BAVAROIS AU CITRON A BASE DE SUCRE

Confectionner le sirop.

Ajouter la gélatine réhydratée.

Incorporer la pulpe de fruits.

Passer au chinois étamine.

Refroidir I'appareil (vanner).

Monter la créme fouettée.

Incorporer a I'écumoire la creme a I'appareil.
Mettre en moule, réserver au froid.

— Bavarois
aux Ananas
— Bavarois
aux Cassis
— Bavarois
aux Citrons
—Bavarois
a 'Orange
—Bavarois
aux Poires

\/\ 12 personnes

PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION UTILISATION

Jus de citron0,5
Zestes -

de citron

Sucre 0,300
Vanille -
Gélatine 8

Créme
fouettée

Créme
eurette

0,250

L
Pm

kg
Pm

L

Mettre a bouillir le jus de citron et le sucre
1 a2 minutes

Incorporer la gélatine réhydratée.

Passer au chinois étamine.

Aromatiser fraises.

Refroidir I'appareil (vanner).

Monter la créme fouettée.

Incorporer a I'’écumoire la creme a I'appareil.
Mettre en moule.

Réserver au froid.

Décorer.

— Bavarois
Pamplemousses
— Bavarois
a la passion
— Bavarois
aux Framboises
— Bavarois
aux Fraises
— Bavarois
a I'Orange
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SAUCES ET COULIS

DEFINITION :

= Ce sont des préparations liquides servies chaudes ou froides destinées
a accompagner ou a napper différents desserts. Elles rehausselat
saveur et la présentation des entremets.

CLASSIFICATION & UTILISATIONS

SAUCE CHOCOLAT

— Chocolat café
— Chocolat amer
— Chocolat menthe

e000cc00ccc000000000 000

UTILISATIONS

Patisseries et entremets
glacés, pro teroles, poires
Belle Héleéne,etc.

~ SAUCE
CREME ANGLAISE

— Créme café

— Créme noisette
— Créeme pistache
— Créme framboise

e000cc00ccc000000000 000

UTILISATIONS

Eufs a la neige, pudding,
riz condé, gateaux de
semoule, etc.

LES SABAYONS

— Au vin blanc
— Au champagre

e0c0000cc000000000000 00

UTILISATIONS
Patisseries et entremets
divers, puddings, gratins
de fruits, etc.

SAUCE
SUCRE CUIT

— Au caramel
— Au café
— Au chocolat

— Au praliné

e000cc00ccc000000000 000

UTILISATIONS

Bavarois, mousses, parfaits
bombes, etc.

SAUCE AUX FRUITS

— Alabricot

— Alagroseille
— Alafraise

— Ala framboise

e000cc00ccc000000000 000

UTILISATIONS
Charlottes, beignets de
fruits, riz impératrice,
coupes glacées, etc.

LES COULIS

— Dabricots
— D’ananas
— De cassis
— De péches

e0c0000cc000000000000 00

UTILISATIONS

Entremets divers, coupes
glacées, décor de fonds
d’assiettes, etc.
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— SAUCE AU CHOCOLAT

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

« Chauffer le lait et la creme.
Couverture » Hors du feu, ajouter le chocolat concassé.
CHOCOLAT mi-amer 0,450 kg =« Lisserau fouet.
AMER Beurre 0,050 kg « Ajouter la vanille et le beurre en parcelles.
Créme eurett6,200 L « Lisser au fouet pour homogénéiser.
Vanille - pm * Maintenir au chaud au bain-marie.
Lait 0,150 L e Chauffer le Iait_ et la creme. )
CHOCOLAT Couverture : Eiggse;jguf?ghzjtouter le chocolat concassé.
CAFE gl:écrﬁfee eurettg,ggg |Eg « Ajouter I'extrait de café.
. p  Lisser au fouet pour homogénéiser.
Extrait de café,100 kg e Maintenir au chaud au bain-marie.
Lait 0,150 L « Chauffer le lait et la créme.
CHOCOLAT Couverture » Hors du feu, ajouter la couverture ivoire concassée.
MENTHE ivoire 0,400 kg » Lisser au fouet.
Ardbme menth®,02 L < Ajouter I'arbme naturel de menthe.
Créme eurett,300 L « Lisser au fouet pour homogénéiser.
Vanille - pm ¢ Maintenir au chaud au bain-marie.

Lait 0,250

— SAUCE CREME ANGLAISE

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

« Mettre a bouillir le lait et I'extrait de café.
R Lait 1 L « Blanchir les jaunes et le sucre.
CREME Sucre 0,200 kg « Détendre avec 1/3 du lait.
CAFE Jaune 8 P « Cuire la créme & la nappe en vannant.
Extrait de café,05 L » Passer au chinois étamine.
* Réserver au frais.
» Mettre a bouillir le lait et le pralin.
. Lait 1 L  Blanchir les jaunes et le sucre.
CREME Sucre 0,200 kg « Détendre avec 1/3 du lait.
NOISETTES Jaune 8 P + Cuire la creme a la nappe en vannant.
Pralin 0,100 kg * Passer au chinois étamine.
» Réserver au frais.
» Mettre a bouillir le lait.
Lait 1 L . Blgnchir les jaunes et Ie_sucre.
CREME Sucre 0200 kg  Detendreavec1/3duait .
’ « Cuire la creme a la nappe en vannant.
PISTACHE Jaune 8 P e Passer au chinois étamine.
Pralin 0,02 kg « Ajouter 'arbme pistache et le colorant, réserver
au frais.
» Mettre a bouillir le lait.
R Lait 1 L » Blanchir les jaunes et le sucre.
CREME Sucre 0,200 kg < Détendre avec 1/3 du lait.
FRAMBOISE Jaune 8 P * Cuire la creme a la nappe en vannant.
Pralin 0,100 kg < Passerau chinois étamine.

Ajouter 'aréme naturel framboise, réserver au frais.
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— SAUCE SABAYON

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

* Monter au ruban les jaunes et le sucre au
bain-marie.

AU VIN Vinblanc 0,250 L « Délayer progressivement avec le vin blanc
Sucre 0,250 kg
BLANC Jaune 3 P en fouettant
« l'appareil hors du feu, jusqu’a ce qu'il soit devenu
mousseux et épais.
* Monter au ruban les jaunes et le sucre au
bain-marie.
AU gﬂargpagne 8%28 Ilz « Délayer progressivement avec champagne en
CHAMPAGNE T e g & fouettant

» l'appareil hors du feu, jusqu’a ce qu'il soit devenu
mousseux et épais.

— SAUCE AU SUCRE CUIT

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

» Nettoyer le poélon au vinaigre.
» Cuire a feu vif le sucre avec I'eau.

SAUCE Eau 0,100 L A l'obtention d’un caramel blond, hors du feu
CARAMEL Sucre 0,300 kg décuire avec de I'eau.
NOTA :L'on peut décuire a la creme.
E 0100 L * Nettoyer le poélon au vinaigre.
SAUCE au ' « Cuire a feu vif le sucre avec I'eau.
E Sucre 0,300 kg \ : ,
CAFE Extrait de cafd® 05 L « Al'obtention d'un caramel blond, hors du feu
’ décuire avec I'extrait de café et la creme eurette.
* Nettoyer le poélon au vinaigre.
SAUCE gagre 8%88 Ilz » Cuire a feu vif le sucre avec 'eau.
CHOCOLAT CLrjlocoIat 0,100 kg * A l'obtention d’un caramel blond, hors du feu
couverture ' 9 décuire avec la creme eurette.
 Incorporer la couverture chocolat, lisser.
* Nettoyer le poélon au vinaigre.
SAUCE Eau 0,100 L e Cuire a feu vif le sucre avec I'eau.
~ Sucre 0,300 kg * Al'obtention d’un caramel blond, hors du feu
PRALINEE Pralin 0,100 kg décuire avec la creme eurette.

Incorporer le pralin, lisser.
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— SAUCE AUX FRUITS

APPELLATION PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

» Détendre la con ture d’abricots avec le sirop a
Con ture 0,250 Kg 16° B.
SAUCE d'abricots - Porter a ébullition.
ABRICOT Sirop 2 16° B - Pm < Laisser réduire si besoin.
Kirsch 0,02 L * Parfumer. _ _
* Maintenir au chaud au bain-marie.
« Détendre la con ture de groseilles avec le sirop
Conturede 0,250 Kg 316° B.
SAUCE groseilles « Porter a ébullition.
GROSEILLE Sirop a2 16° B - Pm ¢ Laisser réduire si besoin.
Kirsch 0,02 L * Parfumer. , _
« Maintenir au chaud au bain-marie.
« Détendre la con ture de fraises avec le sirop a
Con ture 0,250 Kg 16° B.
SAUCE de fraises « Porter a ébullition.
FRAISE Sirop 4 16° B - Pm < Laisser réduire si besoin.
Kirsch 0,02 L * Parfumer. _ _
¢ Maintenir au chaud au bain-marie.

— LES COULIS

APPELLATION PROPORTIONS

Pulpe d'abricdds500 kg « Mixer la pulpe d'abricots et le sucre glace.
COULIS Sucre glace 0,200 kg + Détendre avec le sirop a 16° B.
D’ABRICOTS Liqueur abricdd,05 L » Passer au chinois étamine.
Sirop 4 16° B - Pm < Parfumer.
Pulpe d’anands500 kg » Mixer la pulpe d’ananas et le sucre glace.
COULIS Sucre glace 0,200 kg < Détendre avec le sirop & 16° B.
D’ANANAS Kirsch 0,05 L « Passer au chinois étamine.
Sirop 2 16° B - Pm < Parfumer.
Pulpe de casdis500 kg » Mixer la pulpe de cassis et le sucre glace.
COULIS Sucre glace 0,200 kg < Détendre avec le sirop & 16° B.
DE CASSIS Liqueur cassi®,05 L » Passer au chinois étamine.
Sirop a16° B Pm « Parfumer.
Pulpe de péct:500 kg » Mixer la pulpe de péches et le sucre glace.
COULIS Sucre glace 0,200 kg + Détendre avec le sirop & 16° B.
DE PECHES Liqueur péchek 05 L « Passer au chinois étamine.
Sirop a 16° B Pm -« Parfumer.

TECHNIQUE DE REALISATION
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CUISSONS DU SUCRE

LES SIROPS

DEFINITION :

= Les sirops sont des solutions plus ou moins concentrées d'eau et de sucre.

» La densité d’'un sirop dépend de la quantité de sucre ajouté a un litre
d’eau le tout porté a la premiére ébullition.

Généralités
—=a |_a concentration du sucre dans un sirop se mesure depuis le décret du 3 mai 196 e densimétre,
gradué de 1.000 a 1.400.

—=p En patisserie, on continue pour des raisons pratiques a parler en degrés bagés, ce qui nous
oblige a utiliser des tableaux de conversion.

—=p | e sirop en refroidissant augmente de densité, il y a environ 050 g de densité de différence entre
le sirop bouillant et ce méme sirop a 10° centigrade.

—=p On ajoute 3 cl d’eau a un litre de sirop pour le réduire de 0.010 g de densité.

TECHNIQUE DE REALISATION

« Réunir dans un poélon a sucre propre, le sucre et I'eau sur un feu vif.

« Remuer avec une écumoire propre, et retirer 'écume qui se forme en surface
* Nettoyer les parois du poélon avec un pinceau mouillé.

« Deés I'ébullition, retirer du feu, refroidir et mesurer la densité.

* Réserver et utiliser selon la recette.

TROIS UTILISATIONS PRINCIPALES

N . .
SIROP A16° B SIROP A 25° B SIROP A 30° B
Eau 1L

Eau 1L Eau 11
Sucre 0,500 Kg Sucre 1 Kg Sucre 1,500 Kg
> Fruits poches, Savarins, babas, o ices biscuits et détendre > Glagages, bombes, parfaits,

etc. .
le fondant. mousses, bavarois, etc.
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TABLEAU DES SIROPS

SUCRE JDEGRES JDENSITE § BAUME j BAUME

1 0,400 100,2° 1,1074 14° 18° + Granités.

* Babas, Savarins.

e Fruits pochés

¢ Sorbetsalcool et
liqueur

¢ Sorbetsabricot,
290 poire, ananas,
fraise, cassis, etc.
¢ Fruits con ts.

* Sorbetscitron,
orange, Pample
mousse

¢ Fruits con ts.

e Punchage
singapour, moka,
mascotte, génoise.

« Détendre le fondant.

¢ Punchage.

1 1,250 104° 1,2197 26° 29° Sorbets.
¢ Fruits con ts.

« Parfaits. Bombes.
Charlottes.

1 1,500 105° 1,2624 30° 33° Mousses.
* Glagages.

e Sorbets aux fruits.
¢ Glaces aux fruits.

* Pates de fruits.
Con tures.

39° * Marrons glacés.

¢ Cristallisation du
sucre.

e Fruits déguisés.

NOTA :
Les sirops ne sont préts que lorsque I'on a atteinttabullition.
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LES SUCRES CUITS

DEFINITION :

= Le sucre cuit est obtenu par évaporation de I'eau, le sucre se concentre
et la température s’éleve. Passé un certain degré de cuisson, I'eau a
complétement disparu et le sucre se colore : c’est la formation du
caramel.

GENERALITES

—==p | orsque I'on continue a concentrer du sirop par la chaleur, on obtient une eoposition qui devient
de plus en plus épaisse et celle-ci n'est plus mesurable avec un densimeétre.

—=p On utilise alors un thermometre a sucre, ou un moyen moins précis mais atisapide, la palpation
d’un peu de sucre pris avec les doigts et refroidi rapidement dans un peu d'eaudide.

—=p | e sucre cuit trouve de nombreuses utilisations en patisserie, il exdgun grand nombre de
précautions et une certaine habitude.

—=p On utilisera de préférence du sucre en morceaux ou du fondant.

—=p A n de conserver une certaine souplesse, une bonne résistance a I'hidité de l'air, et pour
I'empécher de masser, il faut pour certaines préparations graisser le sucreewvdu glucose ou/et
lui adjoindre un peu de creme de tartre ou de I'acide citrique ou acétique.
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PROPORTIONS TECHNIQUE DE REALISATION

Sucre semoule 1 Kg

Eau 30 cl .
Glucose 0.300 Kg

Crémedetartre 2 g .
Jus de citron - -

Réunir dans un poélon a sucre bien propre, tous les éléments, cuire
lentement pour provoquer la dissolution en remuant.

Porter a ébullition, écumer et nettoyer souvent les bords du poélon avec
un pinceau mouillé, ne plus remuer.

Placer un thermometre a sucre et cuire au degré désiré.

Dés que la cuisson est atteinte, tremper le poélon dans I'eau froide pour
arréter la cuisson et utiliser suivant la recette.

©000000000000000000000000000000000000000000000000 0 ©00000000000000000000000000000000000000000000000 o

X
RECOMMANDATIONS

e Surveiller attentivement la cuisson d’'un sucre.

e Utiliser du matériel parfaitement propre.

¢ Nettoyer le poélon avec du sel et du vinaigre, et rincer soigneusement.

e Utiliser de préférence du sucre en morceaux (il est plus ra né et contient nsoi

d’'impuretés).

e Dissoudre le sucre avec 30 % de son poids en eau.

e Remuer le sirop, avant de le porter a ébullition, pour favoriser et accélérer la
dissolution du sucre.

e Nettoyer correctement les bords du poélon avec un pinceau mouillé apres
I'ébullition, a n d’éliminer les petits cristaux de sucre qui se forment. Etom-
bant dans la masse ils feront tourner le sucre, on dit qu’il « masse ».

criteres.
NOTA :

PRISE DE LA CUISSON DU SUCRE AUX DOIGTS

e Disposer un récipient d’eau froide.

e Tremper les doigts dans 'eau froide puis dans le sucre en cuisson,
et aussitot dans I'eau froide.

e On a ainsi récupéré au bout des doigts une quantité de sucre qui
va nous renseigner sur son point de cuisson, fonction de certains

Cette technique reste approximative et ne sert que pour les préemas cuissons
du sucre qui serviront a la confection de crémes ou appareil & meringues:. Bl

cuisson plus exacte, le thermometre s'impose, voir tableau.

LE TEST
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TABLEAU DES SUCRES CUITS

DEGRES DENSITE | BAUME

BAUME

NOM Centigrade A chaud A froid
Le sirop leentre e
Nappe 105° 1,3199 35° le pouce et I'index,

puis se rompt. .
Le sirop le entre .
Filet 109° 1,3834 40° le pouce et I'index,

sans se rompre.
Le sucre entre les ¢
Petit boulé 117° _ _ doigts forme une
boule molle. .
Le sucre entre les ¢
Gros boulé 121° _ _ doigts forme une  «
boule ferme. .
En pliant le sucre,
Petit cassé 135° _ _ il casse et colle aux *
dents. .
En pliant le sucre, il |
Grand cassé 145° _ _ casse net et ne colle,

pas aux dents.
Sucre d'orge 160° _ _ Le sucre jaunit

De couleur blond
° a brun le caramel «
Caramel 180 - — se contrble avec un

papier sulfurisé. .

UTILISATION

Marmelades.
Con tures.
Gelées.

Marrons glacés
Pates de fruits.

Crémes au beurre.
Meringue italienne.
Appareil a bombe.

Caramels mous.
Pate d'amandes.
Fondant dur.

Nougats mous.
Caramels durs.
Sucre rocher.

Gla(_;age ....................
des choux.
Nougats durs.
Fruits déguisés.

Sucre tiré
et souf é

Sucre d'orge.
Glagage

des choux.
Collage

des pieces.

Nougatine.
Chemisage.
Pralin.

Sauce caramel.
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LEXIQUE DES PRODUITS

ACETOMEL :
ACHA SAUVAGE :

ACIDE TARTRIQUE :

AIGRE-DOUX :

AIRELLE :

ALCOOL DE SOHO:
ALGUE SPAGHETTI :

ALISIER :

AMARETTO:

AMIDON :

ANGOSTURA :

ANTI-

CRISTALLISANT :

APPETITS :

ARBOUSIER:

ARMOISE :

AROME PATRELLE :

LEXIQUE

Mélange sirupeux a base de vinaigre et de miel (aigre-doux).
Céleri sauvage.

Cristaux utilisés pour I'acidulation des sucres cuits et pour les reine plus
maniables.

Association de deux saveurs contrastées (acide et sucre).
Baie rouge d’un arbrisseau des régions montagneuses, trés acidulédeaintre dans
la composition des compotes et gelées, ainsi que dans les sauces et condimis qui
accompagnent les plats salés.

Ligueur transparente a base de litchis.

Algue marine brune formée de laniéres de 1 & 3 cm de longueur.

Ce petit arbuste de montagne produit une baie rouge au godt légerement
acidulé (I'alise).

Ligueur italienne titrant 28° a base de noyaux d’abricots ; son arbme d’anmale
est puissant.

Glucide extrait de diverses plantes (Iégumineuses, pommes de terrenanioc,
etc.). En con serie, il est utilisé comme produit enrobant.

Boisson amere concentrée a base de rhum, de gentiane et différents aromates

Poudre utilisée dans la préparation des glaces pour éviter lafmation de cristaux.

On appelle « appétits », d’'une maniére générique, la ciboule, la ciboulettt les
petits oignons utilisés comme assaisonnement, car ils stimulent I'agpit.

Arbrisseau également appelé arbre a fraises, il produit des baies rougain peu
aigrelettes et sucrées.

Plante aromatique a I'odeur |[égérement camphrée, utilisée en didlerie (génépi),
et comme condiment frais pour parfumer viandes et poissons gras.

Ducorelle.
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ARROW-ROOT :

ARTICHAUT

EPINEUX :

ASPERGE BLE :

ASPERULE

ODORANTE:

AZYME :

BACARDI :

BAIE D’AILI :

BAIES ROSES :

BAKING POWDER :

BERCE SAUVAGE :

BERGAMOTE :

BEURRE

DE TOURAGE :

BLINI :

BOFOS :

BOULGHOUR:

BREDES :

BRICK:

BRINGELE :

BROCCIO:

LEXIQUE

D0co

Fécule extraite des rhizomes de plusieurs plantes des régionspicales. Il s'utilise
comme la maizena.

Artichaut au coeur tendre et de saveur douce ; on le trouve sur les marchés de
janvier a mai.

Elle doit son nom a sa ne tige et a sa grosse téte en forme d'épi de blé.

Plante de haute montagne de la famille des ribésiasées, elle posséde un sulibti
parfum de vanille. On utilise ses racines et ses sommités séches.

Pate a pain non salé et non levée.

Rhum blanc.

Fruit rouge de montagne qui peut étre remplacé par des baies d'airelles.

De saveur Iégérement piquante, elles sont également appréciées pour leung|ité
décorative.

(levure chimique)
Poudre a lever.

Plante ombellifére qui pousse sur les sols humides ; la berce est particulénent
appréciée pour son ardbme de concombre épicé et fumé.

Fruit du bergamotier, c’est une petite orange de couleur jaune, dont I'hile essentielle
et les zestes sont utilisés en patisserie.

Beurre concentré dont la teneur en humidité est réduite.

Petite crépe salée épaisse, composée de farine de froment et de farine dersasin.
Epice utilisée en charcuterie.

Blé dur complet précuit et concasseé.

Dans la cuisine antillaise, plantes et feuilles diverses cuites avec du lartides
épices, servies avec du riz créole. Les feuilles sont celles du chou blanc ou vert,
cresson, laitue, citrouille, épinard et manioc.

(feuille de)

Mince galette composée de farine, d’eau et de sel, cuite a la vapeur sur une
plague.

Variété d’aubergine, son nom est d’'origine seychelloise.

Fromage de brebis originaire de Corse.
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BROUSSE :
CAMPARI :
CAP CORSE :

CAPRON: :

CARDAMOME :

CARI (ou curry) :
CASSONADE :
CATALAN :

CATHY BISCUIT :
CHANTERELLE :
CHAPON :
CHAPON DE MER :

CHAYOTE :

CEDRAT :

CERELOSE :

CHENOPODE-
BON-HENRI :

CHERRY MARNIER :

CHOCOLAT
AVELINES :

CHOCOLAT
EN DREEPS :

CHOCOLAT
EN PISTOLES:

CHRISTOPHINE :

LEXIQUE

D0co

Fromage frais au lait de brebis.

Liqueur (bitter) élaborée a base de plantes et d’agrumes, elle titre 25°.

Apéritif corse au quinquina.

Le caprier est un arbuste qui donne une eur : la capre et un fruit, le capron.
Celui-ci était frequemment consommé autrefois dans le midi de la France aprés

avoir été con t.

Plante aromatique originaire de I'Inde dont les capsules renferment desrgines
que I'on seche et que I'on utilise comme épice.

Mélange d'épices indiennes que I'on trouve sous forme de poudre ou de pate.
Sucre roux présenté sous diverses formes (poudre, morceaux, etc.).
Champignon plus connu sous le nom de lactaire délicieux.

Poudre a lever souvent utilisée pour alléger les gateaux.

Autre nom de la girolle.

Jeune coq castré.

Poisson de roche qui porte aussi le nom de rascasse rouge

(ou chouchoute)
Variété de courge que I'on consomme comme légume. Elle ressemble a une pwir
verte et blanche marquée de quelques aspérités, sa saveur est douce.

Fruit du cédratier. Cet agrume légérement piriforme, proche du citra possede
un zeste épais et verruqueux.

Voir sucre inverti.

Variété ancienne d'épinard sauvage, il peut étre remplacé par des poussegginards.

Liqueur de cerises.
Chocolat praliné aux noisettes.
Pastilles de chocolat.

Voir chocolat en dreeps.

Autre nom de la chayote.
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CHUTNEY :

CINQ EPICES :

CISTRE :

CLAIRAM :

CLERGEON (LE) :

COIFFE :

COTOMILI :

COURGETTE
SPAGHETTI :

COUVERTURE :

CORDIFOLE:

CREME

AEROBATTUE :

CREME
DE TARTRE :

CREMEUX
D’ECREVISSE :

CREPINE :

CREWSON :

CRISTE-MARINE :

CROSNE:

CROZET :

LEXIQUE

D0co

Condiment aigre-doux composé de fruits et (ou) de légumes cuits dans du
vinaigre avec du sucre jusqu'a consistance d’une con ture.

Mélange d’épices (badiane, giro e, fenouil, cannelle et poivre), rédtes en
poudre.

Fenouil sauvage.
Amidon.

En Savoie, il s’apparente au mesclun, c’est un mélange de jeunes pousses d
salades et d’herbes sauvages.

Voir crépine.

Epice exotique.

Variété de courgette.

La couverture est un chocolat dont la teneur en beurre de cacao est infériear

a 31 %. Elle est commercialisée sous forme de plaques ou de palets. Suivant
sa composition, sa couleur varie d'ou I'appellation, couverture noirdait, ivoire,
saumon, amere, etc.

Salade grasse dont les feuilles ressemblent a celles du laurier-palme. Aggiée
pour son godt Iégérement salé et son coté esthétique.

Créeme montée dans un aérobatteur (appareil qui insuf e de I'air).

Poudre utilisée pour la cuisson du sucre (voir acide).

« Coulis » d'écrevisse crémé et réduit a glace.

(coi e ou toilette)

Membrane graisseuse et transparente qui enveloppe les visceres du veau et du
porc. Celle-ci est utilisée pour la confection de charcuterie et en généralqur
maintenir des préparations nement hachées pendant leur cuisson.

Fruit du craizenai (pommier sauvage savoyard).

(ou perce pierre)
Variété de plante alimentaire poussant sur les rochers des rivages marins.

Plante originaire du Japon dont on consomme les tubercules son godt se
rapproche de celui du salsi s ou de I'artichaut.

Pate a base de farine de sarrasin ou de froment coupée en petits cubes.
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CURCUMA:

DENTI :

DEXTROSE :

DRAMBUIE :

DULSE :

EGLANTINE :

EMPEREUR :

EMULSIFIANT :

EPEAUTRE :

EPICES AU LOUP :

EPICE DE BAIXAS :

ETRILLE :

FARIGOULETTE :

FARINE DE
BLE NOIR :

FARINE T.45:

FARINE T.55:

FAVOUILLE :

FERA:

FERNET-BRANCA :

FEUILLANTINE :

LEXIQUE
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Epice issue d’'une plante des régions tropicales, elle est frequemmentilisée
comme colorant dans la cuisine asiatique.

(ou denté)
Poisson de mer appartenant & la famille des daurades.

Synonyme du glucose.
Liqueur écossaise a base de whisky, de miel de bruyére et d’herbes arontiies.

Algue alimentaire de couleur rouge trés tendre, sa saveur est douce et non
visqueuse.

Fleur de I'églantier (ou rosier sauvage) produisant un fruit : le « gratte-al ».
On l'appelle communément pulpe d’églantine.

Poisson des grands fonds marins.

Favorise I'émulsion ou la conservation d’'ingrédients ; son emploi esacultatif.
(Exemple : gomme arabique, jaune d'ceuf, etc.).

Variété de blé.
Geniévre, gingembre, orange et ail séchés réduits en poudre.
Cannelle, poivre vert, giro e.

Petit crabe particulierement répandu sur les rivages de I'Atlantique tede la
Manche.

Liqueur de thym.

Autre nom de la farine de sarrasin.

Farine la plus raf née, principalement utilisée en patisserie.

Moins raf née, son utilisation est courante en boulangerie et biscuitge.
Appellation provencale du crabe.

Poisson d’eau douce appartenant a la famille des salmonidés.

Marque commerciale d’'une liqueur ameére élaborée a partir de diverses plarge
racines et herbes.

Vendue sous forme de paillettes feuilletées trés nes, elle est utilisée po don-
ner « du croustillant » a de nombreuses préparations sucrées.
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FIELAS :
FNU :

FONDANT :

FONTINE :
FORCE NOIRE:
FRALASE :
FRICOT :
FRUCTOSE :

GALATHEE :

GALETTEDERIZ :

GALINETTE :

GALTE :

GARAM MASALA :

GELATINE :

GELIFIANTS :

GENEPI :

GIRAUMON :

GLACAGE :
GLACE VIVE :

GLUCOSE :

GOMITOLO :

GOMME
ARABIQUE :

LEXIQUE
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Congre en provencal.
Fenouil sauvage.

Pate composée de sucre et de glucose, parfois colorée. Utilisée a 37°Ueesert
a glacer certaines péatisseries.

Tome grasse.

Marque de chocolat de laboratoire.
Voir anti-cristallisant.

« Fricassée ».

Sucre d'origine végétale.
Ecrevisse de mer.

Pate composée de farine de riz, sel et eau, produit asiatique, elle peut aigor-
ter le nom de Rice Paper.

Poisson de roche méditerranéen.
Joue de porc en catalan.

Mélange d’épices piquantes d’origine indienne (poivre, corian@y, cumin, giro e,
cardamome, etc.).

Substance translucide qui permet de donner de la consistance et de la tenue a
toutes sortes d'appréts. Elle se présente sous forme de feuille ou de poudre.

Possedent les mémes propriétés que la gélatine, mais leur emploi est pit des-
tiné a la fabrication des con tures.

Ligueur des Alpes préparée a base d’armoise (plante de haute montagne).

Sorte de courge cultivée dans les pays tropicaux. Sa chair est ferme et douce au
go(t et Iégérement musquée.

Permet de lisser un entremets pour lui donner un aspect brillant.
Bloc de glace.

Matiére visqueuse transparente principalement utilisée pour graigs le sucre,
mais entre également dans la composition de nombreux appareils.

« Pannequet ».

Substance émulsi ante extrait d’acacias d’Afrique Equatoriale Elle se trouve
sous forme de poudre et entre dans la composition de certaines con tures.
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GRAWLAX:

GRISONS :

GROUSE:

HADDOCK :

HARICOT DE MER :

HIJIKI :
HYDROMEL :
HYSOPE :
JERREY :
JESUS :
KAKI :
KALAMANSI :
KAMOK :
KASHA :
KAYOUSKY :
KIPPER :

KOMBU ROYAL :

KUMMEL :

KUMQUAT :

LAITANCE :

LAITUE DE MER :

LEXIQUE
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Marinade scandinave.

(viande des)

Préparation originaire de Suisse dont le procédé consiste a sécher de léande
de boeuf salée. Servie en nes tranches.

Autre nom du coq de bruyere.

Filet d’égle n fumé, sa couleur orangée peut étre renforcée au rocou. Rutres
gadidés, comme le cabillaud peuvent étre fumés, tels que le haddock, ils praent
alors l'appellation de lets de poisson fumé

Variété d'algue alimentaire.

Variété d'algue alimentaire.

Boisson alcoolisée a base de miel fermenté dans une certaine quantité d'eau
Plante aromatique a saveur amere et a odeur forte, un peu apre.

Voir Xéreés.

Saucisson de porc a gros hachage.

Fruit d'un arbre originaire d’Orient, il ressemble a une tomate orangée.
Agrume qui porte aussi le nom de lime musquée.

Liqueur de café.

Sarrasin grillé.

Liqueur vendéenne.

Hareng désarété, salé et légerement fumé.

(boudrier de Neptune)

Algue alimentaire d’'un goQt sucré-salé, elle se présente sous la forme detes a
la surface ondulée et de couleur marron brillant. Séchée, elle est commeatisée

sous forme de grandes feuilles noires, il s’agit d’'une spécialité japorss.

Ligueur russe réputée pour ses qualités digestives. Celle-ci esabfriquée par
macération de plusieurs plantes aromatiques que I'on distille, puis quéh sucre.

Agrume originaire de Chine se présentant sous la forme d’une petite oramgde
la grosseur d’un ceuf de caille.

Sécrétion des glandes génitales des poissons males. Parmi les plugagciées :
hareng, carpe, maquereau, etc.).

Algue alimentaire.
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LAMBIG : Alcool de cidre distillé.
LAVARET : Poisson voisin de la truite, a chair délicate et rosée.
LENTIN DE CHENE : Champignon de culture, originaire du Japon.

LEVURE : Champignon microscopique donnant une pate de couleur beige, de consistance
ferme, elle a pour role de favoriser la fermentation d’une péate.

LIEVRE CAPUCIN : Liévre 4gé d’au moins un an.

LIEVRE : (trois quarts)
Lievre de I'année.

LIMANDELLE : Petite limande.

LIME : Petit citron sphérique, de couleur jaune-vert, il est fortement parfimé et trés
acide.

LISETTE : Petit maquereau.

LIVECHE : Plante vivace de haute taille dont les feuilles et I'ardme rappellent ceux du célier

LLOYD-GEORGES : Variété de framboise a petits fruits trés parfumés.

LOKRINE : Améliorant pour le pain.
LOLAROSSA : Variété de salade.
LOUBINE : (ou louvine)

Autre nom du bar.

MACIS : Enveloppe qui entoure la noix de muscade, le macis est un condiment &cre ligé
pour ses vertus aromatiques dans la composition de marinade ou autreppréts.

MANIGUETTE : Autre nom de la graine de paradis. Son goQt rappelle celui de la card@aome avec
un ardme plus fort et poivré.

MARASQUIN : Liqueur de marasque, variété de cerise acide des régions méditerranéennes.

MARSALA : C’est un vin de liqueur plus ou moins doux qui est produit le plus souvent en
Sicile, il titre en moyenne 18°.

MASCARPONE : Fromage blanc italien.

MATIERE GRASSE

BUTYRIQUE : Matiére grasse du lait.

MATO Fromage de cheévre frais, c'est une spécialité de la Catalogne.
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MELISSE :

MENDIANTS :

MENTHE

PEPPERMINT :

MENTHE POIVREE :

MERLUCHON :

MESCLUN :

MISALA :

MONOSTEARATE :

MOUTARDE
POMMERY :

MOZZARELLA :

MUROISE :

MUSCADET :

MYRTE :

NAPPAGE :

NEUCULINE :

NOILLY PRAT :

NORI :

NUOC-MAM :

ORANGEAT :

LEXIQUE

D0co

Plante aromatique a odeur citronnée. C’est pour cette raison qu’elle pte aussi
le nom de citronnelle. Elle est utilisée en patisserie pour parfumer des entneets
a base d’'orange ou de citron.

Assortiment de quatre sortes de fruits secs : Amandes, gues, noisetteet raisins
de Malaga.

Liqueur de menthe.

C'est la plus parfumée. Son usage est particulierement destiné a la coserie
et a la liquoristerie.

Petit merlu.
Mélange de diverses jeunes pousses de salade et de plantes aromatiques.
Nom alsacien de la pomme de terre Ratte.

Stabilisateur facultatif a usage ménager.

Moutarde en grains.

Fromage italien a pate poussée de saveur douce.
Baie hybride de mdre et de framboise.

Vin blanc sec de la région de Nantes.

Arbuste méditerranéen dont les feuilles toujours vertes, tres odorams, ont la
saveur qui tient a la fois du geniévre et du romarin.

Con ture d’abricot, utilisée pour lustrer certains desserts.
Sucre inverti.

Vermouth sec élaboré dans le Midi de la France.

Algue alimentaire présentée sous forme de paillettes.

Condiment originaire du Viét-nam, obtenu par macération de divers pissons
dans une saumure.

Ecorce d'orange con te et hachée utilisée dans la composition de dives petits
fours pour les parfumer.
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ORPHIE :

OSTERGRUSS :

OURITE:

OXYDE DE
CALCIUM :

PAGEOQOT :

PAILLETE
FEUILLETINE :

PALOURDINE :

PANADE :

PANAIS :
PANISSE :
PARFAIT DE
CANARD :

PASCADE :

PAT-CHOI :

PATE A GLACER :

PATE A RAVIOLES :

PATE D’AMANDE :

PATE A PHILO :

PATISSON :

LEXIQUE

D0co

Poisson de mer au goQt tres n, qui s’appréte comme le congre.
Variété de radis long, rouge et a chair blanche.

Autre nom de la pieuvre.

Déshydratant commercialisé sous forme de paillettes.

Poisson voisin de la daurade.

Crépe bretonne cuite et brisée ; elle entre dans la fabrication de divers ergmets
ou petits gateaux.

Petite palourde.

Appareil souvent composé de farine, pain et lait qui sert a lier divers appréts
(farce ou quenelle).

Plante potagere dont on consomme la racine tendre et sucrée.

Galette provencale a base de farine de pois chiche ou parfois de mais.

Mousse de foie composée d’'un minimum de 75 % de foie gras et de 25 % de foie
de volaille.

Petite crépe a I'huile de noix, Originaire du Rouergue, parfois addittmée de lard
et d’oignons.

Autre nom de la blette.

Mélange de cacao, de sucre et de graisse végétale destiné a la nition d’apéts
sucrés.

Spécialité chinoise composée de farine, d’'ceufs, de sel et de bicarbate de
soude. Elle se présente sous la forme de feuilles.

Mélange d’amandes en poudre additionné de sucre cuit, refroidi, puis byé
jusqu’a obtention d’'une pate homogéne et malléable.

Voisine de la feuille de brick, cette pate est composée de farine de &) d'ceufs,
de lait, de beurre fondu, de sel et de sucre. Commercialisée e forme de feuilles
prétes a I'emploi, elle est le plus souvent cuite a la vapeur ou en friture.

Variété de courge hémisphérique entourée de dentelures arrondies. Sa chaist
Iégerement sucrée et sa saveur est proche de celle de I'artichaut.
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PECHE DE VIGNE :

PECTINE :

PERCE-PIERRE :

PHYSALIS :

PIED-DE-MOUTON :

PILETTE :

PIMPIOLET :

PISSALAT :

POIVRE DE GUINEE

POLENTA:

POMME

COX ORANGE:

POMME D’AMOUR :

POMME D'API :

POMMEAU :

POTIMARRON :

POUDRE SAUVAGE :

POURPIER:

RABLE :

RAIFORT :

RATAFIA DE
CHAMPAGNE :

LEXIQUE

D0co

Péche provenant des péchers cultivés en plein vent et qui produiserit I'époque
ou la vigne donne du raisin.

Géli ants issus du jus de certains fruits (coing, pomme, etc.).
Voir Criste-marine.

(Amour en cage)
Plante vivace a baies rouges comestibles.

Champignon des bois de couleur beige chair roux orangé. Sa chair ferme gé
agréablement parfumée, accompagne particulierement bien les volailles ou
les viandes blanches.

Petite poule de Bresse pesant moins de 1,6 kg et qui, de ce fait, ne peut béné cie
de l'appellation «poularde».

Variété de thym sauvage.

Condiment provencgal a base de purée d’anchois, clou de giro e, thym, laier et
poivre.

: Son go(t est comparable a celui du poivre noir.
Bouillie épaisse de farine de mais ou de farine de chataignes. Elle peut étralid
sée dans de multiples préparations sucrées ou salées.
Variété anglaise d’'une pomme qui porte le nom de son créateur «Richard &».
Appellation provencale de la tomate.
Petite pomme rouge et blanche a chair ferme et de saveur sucrée.
Apéritif normand a base de jus de pomme muté au Calvados.
Variété de courge.
Poudre de coulemelle séchée.

Herbe potagére a la saveur légérement piquante, qui se mange en salade.

Partie du lieévre ou du lapin qui s'étend du bas des cétes a la queue.

Racine grise ou jaunatre dont on consomme la pulpe piquante.

Eau-de-vie sucrée faite d’'un mélange de 2/3 de jus de raisin et 1/3 d’eawedvie
de vin.

LEXIQUE DES PRODUITS 246



RAVICHET :

REFRACTOMETRE :

RICOTTA :

RIS DE CANARD :

RIZ BASMATI :

RIZ PARFUME :

RIZ SAUVAGE :

ROCOU :

ROMANESCO :

RUTABAGA :

SACCHAROSE :

SALICORNE :

SALMIGONDIS :

SARCELLE :

SARRASIN :

SAUCE SOJA:

SAUREL :

SCAMPI :

SCHUPFNUDELN :

SCORSONERE :

SEL NITRITE :

SENECON :

LEXIQUE
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Rave violette.

Ustensile dont le principe permet de contrler de maniére optique une quan
tité de sucre contenu dans un sirop.

Fromage frais italien fait avec la matiére coagulante du petit lait.

Petite partie comestible du canard gras que I'on retire sous sa gorge.
D'origine indienne, il se présente sous la forme de trés petits grains losg
Provenant du Viét-nam et de Thailande, a grains longs et d’'un godt particieir.

Cultivé au nord des U.S.A., il est ramassé a la main grain par grain, il resédea
des petits batonnets noirs.

Colorant alimentaire extrait de la cire rouge qui entoure la graia du rocouyer,
arbuste d’Amérique centrale.

Variété de chou- eur de forme trés originale.

Plante dont on consomme la racine a chair jaunatre, rappelant la forme du natze

Sucre courant constitué de glucose et de fructose.
Plante des marais salants, proche du haricot vert.
Ragolt composé de divers ingrédients coupés en dés.
Petit oiseau plus petit que le canard sauvage.

Céréale originaire d'Orient, elle se présente sous forme de gnes d'une teinte
foncée qui donnent une farine grise, nement piquetée de noir.

Condiment liquide obtenu apres fermentation des germes de soja.
Autre nom du chinchard, poisson proche du maquereau a la chair moins relég.
Variété de langoustines péchées dans les eaux italiennes.

Nouilles fraiches d’origine allemande faites a partir de pate levée a lariae de
seigle que I'on fagonne entre les mains.

Salsi s noir.
Agent de conservation utilisé en charcuterie.

Herbe de haute montagne.
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SEVENE:

SERAC:

SOCCA:

SOLETTE:

SORBITOL :

SOT-L'Y-LAISSE :

SPATZLES :

STABILISATEUR :

SUCRE A GIVRE :

SUCRE CRISTAL :

SUCRE INVERTI :

SUCRINE :

SULTANINE :

SUPION :

TABASCO :

TAHIN :

TAMARI :

TAMARIN :

TANDORRI :

TAPENADE :

LEXIQUE
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Moutarde noire sauvage.

Fromage blanc savoyard.

Pate a base de farine de pois chiche, d'origine nicoise.

Petite sole.

Conservateur et antioxydant fabriqué par réduction du glucose de maisl| ke
présente sous forme de sirop et permet d’homogénéiser un appareil sans le

colorer.

Morceau a chair ne, situé de chaque c6té de la carcasse d’'une volaille, ausigis
du croupion.

Petites boulettes irrégulieres d'une pate faite de farine, d’'ceufs tede creme,
pochées a I'eau bouillante. Spécialité commune a I'Alsace et a 'Allemagnaid
sud.

Permet d'obtenir un appareil a glace ou a sorbet beaucoup plus onctueux goue
un rble de conservateur.

Sucre mélangé a de I'amidon, il a la particularité de résister a 'hnumtdi
Sucre cristallisé.

Pate blanche onctueuse et de conservation limitée qui améliore le golttda
texture de I'appareil dans lequel elle est utilisée.

Laitue d’une variété proche de la romaine.
Variété de raisins secs de Gréece.

Jeune calamar.

Sauce piguante obtenue a partir de piments rouges macérés dans du vinaigre
d’alcool avec du sel, du sucre et diverses épices.

Pate de sésame.

Sauce de soja.

Il se présente sous la forme de gousses brunes. Sa saveur est a la fois sucrée
et acidulée, il entre le plus souvent dans la composition de condiments ou de
con tures.

Mélange d’épices d’origine indienne qui se rapproche du curry.

Condiment de la cuisine provencale, a base de capres, d'anchois et dvas
noires, broyés au mortier et assaisonnés d’huile d'olive et de jus de citno
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TARTIFFLE :

TEMPURA :

TETRAGONE :

THE DE
MONTAGNE :

THYM
CITRONNELLE:

TIRAMISU :

TOFU :

TOILETTE :

TOTENE :

TOURON':

TRABLIT :

TRIMOLINE :

TRUFFE CHINOISE :

VANILLE BOURBON :

VERGEOISE :

VERJUS :

VERMICELLE
CHINOQIS :
VERMOUTH :

VIN DE PISSENLIT :

LEXIQUE
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Pomme de terre en savoyard.
Pate a frire chinoise, préte a I'emploi.
Plante a tiges rampantes également appelée « épinard d'été sultivée pour ses

petites feuilles vertes épaisses de saveur douce mais acidulée.

Autre nom de I'achémille ; il est astringent et ses feuilles ressemblent a cellegd
la mauve.
Variété de thym dont le parfum rappelle celui du citron.

Creme a base de fromage blanc fouetté avec des jaunes d'ceufs, aromatesévec
du marsala et de I'extrait de café. Facultativement, on peut y ajuter des cubes
de fruits con ts.

Purée de haricots de soja additionnée d’un coagulant qui lui donne I'aggt de
lait caillé.

Voir crépine.
Calmar en provencal.

Con serie espagnole a base d’amande pilée, de blanc d’'ceuf et dsucre. Les
ingrédients qui composent cette recette de base, varient suivant les régions.

Extrait de café.
Marque de sucre interverti.

Pomme de terre violette.

Originaire de I'lle de la Réunion, elle fait partie des plus aromatiques eted
meilleures variétés.

Sucre de canne ou de betterave de consistance moelleuse, coloré et parfumé.

Jus acide de raisin vert, utilisé comme condiment.

Vermicelle translucide fabriqué a base de soja ou de riz.

Apéritif a base de vin principalement élaboré a partir de diveses plantes aroma
tiques, d'alcool et de sirop de sucre.

Boisson élaborée a base de eurs de pissenlit de levure de biére et d’épise
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VIN JAUNE : Production du vignoble du Jura, ce vin d'un jaune superbe, sec, titre 168 la
saveur de noix et de prune.

VINAIGRE CHINOIS : Vinaigre noir a base de blé, de sorgho et de millet.

VITPRIS : Géli ant.

WAKAME : Algue alimentaire.

WORCESTERSHIRE

SAUCE : Condiment anglais liquide et de saveur piquante.
XERES : (ou Jerez)

Un des vins les plus réputés d’Espagne dont la teneur en alcool est augmentée
par l'apport d’eau-de-vie.

ZAN : Con serie a base de réglisse.

ZHELA : Gelée.
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— FICHE RECETTE -

CREME
DUBARRY

DUREE MOYENNE

DE PREPARATIONS METHODE
D’EXECUTION

30mn 1 — Eplucher, laver et émincer les poireaux.
2 — Nettoyer les choux- eurs et prélever des sommités.
3 — Suer au beurre les blancs de poireaux.
Beurre 0,100 Kg 4 — Singer, cuire quelques minutes.
Poireaux 0,160 Kg 5 — Mouiiller au fond blanc (ou a I'eau ), remuer jusqu’a
Farine 0,100 Kg I’ébullition.
Fond blanc de veau 2 L 6 — Ajouter les bouquets de choux- eurs.
Choux eurs 1 Kg 7 — Saler au gros sel.
8 — Cuire doucement a couvert pendant 1 heure.
9 — Cuire a l'anglaise les sommités de choux- eurs, rafraichir.
Creme épaisse 0,200 Kg 10 — Passer le potage au mixeur puis au chinois étamine, fouler.
Beurre 0,020 Kg 11 — Faire bouillir, écumer.
Cerfeuil 05 Bte 12 — Recti er I'assaisonnement et l'onctuosité.

13 — Crémer ou beurrer suivant la couleur.

14 — Tamponner, réserver au bain-marie.

15 — Dresser le potage, ajouter la garniture et les pluches de
cerfeuil.

Choux eurs (sommitég),160 Kg

Gros Sel - pm
Sel Fi -
e bm TECHNIQUES

MISES EN EUVRE

+ Eplucher et laver des légumes.

» Reéaliser un fond blanc de veau.

« Emincer des poireaux.

* Prélever des sommités de choux- eurs.
« Cuire des légumes a 'anglaise.

* Réaliser une créme.

« Effeuiller du cerfeuil.

You
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— FICHE RECETTE -

(EUF POCHE
BOURGUIGNONNE

DUREE MOYENNE

DE PREPARATIONS METHODE
D’EXECUTION
45mn

1 — Nettoyer et laver les champignons.
2 — Escaloper et sauter les champignons.
3 — Glacer a brun les petits oignons.
GEufs 8 P 4 — Tailler des dés de lardons, blanchir et les faire sauter.
Pain de mie tranché 0,160 Kg 5 — Tailler le pain de mie en disques a I'emporte-piece et le
Beurre 0,040 Kg sauter au beurre.
6 — Cuire le vin avec les échalotes ciselées, le thym et laurier.
7 — Réduire le vin a glace, ajouter le fond de veau.
Oignons grelots 0,250 Kg 8 — Réduire a nouveau et monter au beurre.
Poitrine de porc demi-§6250  Kg 9 — Recti er I'assaisonnement.
Champignons 0,250 Kg 10 — Ajouter la garniture bourguignonne.
11 — Pocher les oeufs.
i 12 — Egoutter et ébarber les oeufs.
Vin rouge (Bourgogne)0,75 L 13 — Disposer le crolton de pain sur I'assiette.
Echalote 0,040 Kg 14 — Disposer I'ceuf poché et napper de sauce.
Thym - pm 15 — Parsemer de persil haché.
Laurier - pm
Fond brun de veau lié 0,40 L
Beurre 0,020 Kg
Persil 0,250 Bte TECHNIQUES
MISES EN (EUVRE
Sel Fin - pm Pocher des ceufs.
Poivre - pm Glacer a brun des légumes.

Escaloper des légumes.

Sauter des champignons.

Tailler et sauter des lardons.
Hacher du persil.

Réaliser une sauce au vin rouge.

You
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— FICHE RECETTE -

FRICASSEE
DE VOLAILLE
A LANCIENNE

DUREE MOYENNE

DE PREPARATIONS METHODE
D’EXECUTION
1h 30mn 1 — Eplucher et laver les légumes.
2 — Habiller et découper la volaille a cru en 4 morceaux.
Poulet fermier PAC 1,400 Kg 3 — Pr}épgrer la garniture aromatiqge pour le fond blanc.
Huile d'arachide 0,040 L 4 — Rgallser un fpnd blanc de volaille.
Beurre 0,020 Kg 5 — Ciseler les oignons.
6 — Raidir la viande dans la matiere grasse chaude.
7 — Dégraisser le récipient.
Oignons 0,100 Kg 8 — Suer les oignons ciselés.
Carottes 0,100 Kg 9 — Singer et enfourner quelques minutes.
Poireaux 0,100 Kg 10 — Mouiller au fond blanc de volaille & hauteur, ajouter le BG.
Céleri branche (faculte@i)50  Kg 11 — Porter a ébullition, écumer, saler puis cuire & feu doux a couvert.
Clous de giro e 2 P
Bouquet garni 1 P 12 — Glacer les oignons grelots a blanc.
13 — Escaloper et cuire a blanc les champignons.
Oignons 0,100 Kg 14 — Décanter la volaille, réserver.
Bouquet garni 1 P 15 — Passer le fond au chinois étamine.

16 — Réduire si nécessaire.
17 — Crémer.
Farine 0,060  Kg 18 — Recti er la liaison et I'assaisonnement.
Creme 0,300 Kg 19 — Passer la sauce au chinois sur la viande.
20 — Ajouter la garniture d’appellation « a I'ancienne ».
21 — Dresser sur assiette.

Glacer des petits oignons a blanc.

Pocher des champignons. You

Oignons grelots 0,150 Kg
Champignons moyens0,150 Kg
Citrons 0,100 Kg
Beurre 0,050 Kg TECHNIQUES
Sucre semoule 0,010 Kg MISES EN (EUVRE
« Découper une volaille a cru.
Gros Sel - pm « Préparer une garniture aromatique pour le fond blanc.
Sel Fin - pm « Réaliser un fond blanc (de volaille).
Poivre - pm + Réaliser un sauté en sauce.
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FILETS
DE SOLE

D0co

BONNE FEMME

DUREE MOYENNE
DE PREPARATION

1h

Sole let 2,000 piéece
Echalotes 0,025 Kg
Vin blanc 0,100 L
Beurre 0,040 Kg
Oignons 0,100 Kg
Carottes 0,100 Kg
Vin blanc 0,100 L
Bouquet garni 1,000 P
Beurre 0,70 Kg
Créme 1,000 Kg
Champignons moyens0,100 Kg
Persil 0,300 Kg
Gros Sel - pm
Sel Fin - pm
Poivre - pm

PROFESSION CUISINIER

METHODE
D’EXECUTION

— Habiller et lever les lets de sole.

— Dégorger les arétes.

— Laver les lets, les aplatir, les plier et les réserver.

— Eplucher et laver les légumes.

— Tailler carottes et oignons en mirepoix et préparer un

bouquet garni.
— Marquer le fumet de poisson en cuisson.
Cuire 20 minutes, passer au chinois puis le refroidir.

7 — Ciseler les échalotes, hacher le persil, émincer les
champignons.

8 — Beurrer un sautoir, ajouter I'échalote puis la garniture
d’appellation bonne femme : persil et champignons.

9 — Disposer les lets de sole.

10 — Ajouter vin blanc, mouiller & court mouillement avec
le fumet froid.

11 — Pocher & couvert a feu doux ou au four.

12 — Décanter les lets.

13 — Réduire le fumet en glace.

14 — Ajouter la creme a la glace, réduire a la nappe.

15 — Monter au beurre.

16 — Recti er assaisonnement.

17 — Passer au chinois étamine.

18 — Dresser une portion sur assiette.

19 — Napper de sauce.

abwnN R

»

TECHNIQUES
MISES EN EUVRE

Eplucher et laver des légumes.
Préparer un fumet de poisson.
Pocher a court mouillement.
Réaliser une sauce vin blanc.

You

FICHE RECETTE FILETS DE SOLE BONNE FEMME 254



— FICHE RECETTE

TARTE

D0co

BOURDALOUE

DUREE MOYENNE
DE PREPARATIONS

1h

Farine type 45
Beurre

Sucre semoule
Sel n

Jaune d'oeuf
Eau

Eufs

Beurre

Sucre semoule
Amandes poudre
Eufs

Rhum

Poires

Eau

Sucre semoule
Citrons

Nappage blond
Eau

PROFESSION CUISINIER

Kg
Kg
Kg

Kg
Pm

0,250
0,125
0,025

1,000
0,005

1,000

0,100
0,100
0,100
2,000
0,040

0,700
0,800
0,500
0,080

0,100

METHODE

D’EXECUTION
1 — Réaliser la pate a foncer sucrée (selon recette de base).
2 — Réaliser le sirop.
3 — Peler et couper les poires en deux, épépiner et citronner.

4 — Pocher les poires dans le sirop, couvrir d’'une cheminée.

5 — Réaliser la creme d’amande (selon recette de base).

6 — Abaisser la pate a 3 mm d’épaisseur.

7 — Foncer le cercle, réaliser des crétes a I'aide de la pince a
tarte.

8 — Piquer le fond de la tarte, réserver au frais.

9 — Décanter les poires, refroidir.

10 — Garnir le fond de tarte de creme d’amande.

11 — Emincer les poires.

12 — Disposer les 8 demi-poires la base vers le bord.

13 — Enfourner a 200°c pendant environ 30 mn.

14 — Retirer le cercle 10 mn avant la n de cuisson.

15 — Chauffer le nappage.

16 — Débarrasser la tarte sur une grille a patisserie.

17 — Lustrer.

18 — Dresser la tarte Bourdaloue sur plat rond avec dentelle.

TECHNIQUES
MISES EN EUVRE

Réaliser une pate a foncer.
Réaliser un sirop léger.
Pocher des fruits.

Réaliser une creme d’amande.
Foncer et pincer une tarte.
Garnir une tarte a cru.

Cuire une tarte.

Lustrer une tarte.

You
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Ce document est distribué sous licence
Creative Commons CC-BY-NC-ND

Licence Creative Commons :

— Paternité
— Pas d’Utilisation Commerciale
— Pas de modi cations

Vous étes libres de reproduire, distribuer et communiquer cette création au
public, de modi er cette création selon les conditions suivantes :

« PATERNITE

Vous devez citer le nom de I'auteur original de la maniére indiquée par I'auteur
de I'ceuvre ou le titulaire des droits qui vous confére cette autorisation (mais
pas d'une maniére qui suggérerait qu'’ils vous soutiennent ou approuvent votre
utilisation de I'ceuvre).

* PAS D'UTILISATION COMMERCIALE
Vous n'avez pas le droit d'utiliser cette création a des ns commerciales.

* PAS DE MODIFICATIONS
Vous pouvez reproduire et diffuser uniguement la version originale de I'ceuvre.
Toute modi cation est interdite sauf accord explicite de I'auteur.

Exceptions au droit d’auteur : copies réservées a l'usage privé du copiste,
courtes citations, parodie...

Ceci est un résumé explicatif du Code Juridique consultable en ligne :
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/2.0/fr/legalcode

Vous pouvez aussi consulter le site :
http://creativecommons.org/
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