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Preface de Michel & Sebastien BRAS

Le bon Sens

J eune, bien jeune, je jouais au petit-chimiste, au petit-physicien. Puis, ayant choisi le métier de
cuisinier, j’ai prolongé ce jeu, cet intérét pour mieux comprendre, pour mieux faire*. En réalité,
j'aimais ce jeu d’apprenti sorcier.

Adolescent, I'Aubrac m’a invité a sa découverte. Fruit d’'un long apprentissage rythmé par le fil
des saisons, j'ai acquis alors les fondamentaux de la nature. Nourri de ces cycles immuables, jai
acquis ce rapport de chaque instant a I'émerveillement ; sons, couleurs, senteurs, tout est Beau
et Bon.

Peére de famille, j’ai accompagné mes deux garcons dans cette invitation de Dame Nature, dans
la quéte du merveilleux, de I'inoui, de I'insolite, de I'ineffable.

Riche de cet apprentissage, aujourd’hui avec Sébastien, nourris de nos jardins extraordinaires,
nous posons intuitivement, sans ambages, les premiers jets de nos créations.

Les parfums de I'herbe a curry, Helicrysum italicum nous conduisent vers les marchés de I'lnde ;
de la margose, Momordica charantia, trop amére a notre godt, nous n’avons retenu que les
graines couleur de rubis ; I'oxalis, Oxalis acetosella, si fréle que nous n’'osons l'utiliser que sortie
du bois en touche d’acidité ; que dire du chou-rave, Brassica oleracea gongyloides, qu’on dirait
venu d’une autre galaxie avec sa racine aérienne et ses antennes, il nous fait décoller dans des
compositions inédites ; comment ne pas associer a une fraicheur, la ficoide, Mesembtyanthenum
crystallium, riche de perles glaciales...,

Le marché fait partie de notre vie. Quel enchantement de rencontrer ces gracieuses, de saisir
le crissement des courgettes, de se piquer a la belle indienne au pédoncule ardent | Que de
bonheur d’écouter les maraichers conter leurs dernieres aventures ! Nous faisons rouler ; nous
effeuillons ; nous grappillons ; nous butinons dans les paniers. Nous saisissons le parfum des
saisons dans les cagettes.

Nourri de toutes ces merveilles, notre imaginaire met en forme mille et un scénarios. Les conditions
de surgissement de la création sont trés subtiles : nous allons vous décrire les nétres.

Notre complicité, Pere-Fils, s'émoustille en aller-retour de nos derniéeres pensées. Nous sillonnons
depuis de longues années le territoire que nous habitons et nous découvrons sans cesse sa
nouveauté ; nous le voyons toujours difféSremment car tout change toujours : le ciel, la lumiére, les
couleurs, les formes, les parfums, les godts. Tandis que nous marchons, tandis que nous courons,
notre esprit s’empare de nos sensations, les mélange et les triture. Elle ramene a la surface des
souvenirs enfouis et les combine avec des émotions récentes. Quand nous rentrons, souvent avec
une cueillette de nos jardins, nous posons nos trouvailles. Notre nez, notre mémoire, notre savoir
s’activent sans reldche, souvent a notre insu. Un jour ou l'autre, une idée s’impose ; la mettre
en ceuvre est affaire de temps : parfois c’est urgent, impérieux, immédiat ; parfois nous devons
attendre le moment propice pour échanger pour que le temps fasse son ceuvre. Nous oublions,
quelquefois. Mais notre inconscient n’oublie pas, Iui ! Et c’est alors bien des jours, voire des mois
plus tard, que soudain une lumiéere s’allume. La lente gestation, secréte, discréte, silencieuse
s’est accomplie ; le fruit est mdr : il tombe.

La technologie, pour nous, est un outil indispensable au service de notre création. Les machines
nous assistent, simplement. Jamais ces €léments n’émettent ce « quelque chose », ou ce « rien »,
l'idée folle, 'observation incongrue, la suggestion saugrenue...voire tout a fait ridicule ! qui va faire
basculer nos convictions les plus assurées.

Michel & Sébastien Bras

Cuisiniers

*Michel : « La cuisine expliquée », une idée lumineuse pour mieux comprendre, pour mieux faire une cuisine de bon Sens.
* Sébastien : Jeune cuisinier, j'aurais révé détenir cet ouvrage de « bon sens » pour m'aider a aller plus loin dans la
compréhension des techniques utilisées en cuisine !

LA CUISINE 3 EXPLIQUEE



Preface de Christian PETITCOLAS

Jintitulé de l'ouvrage « La cuisine expliquée » résume bien lintention de l'auteur de vouloir
S’adresser a tout lecteur pour l'inviter a comprendre les techniques de base de la cuisine et
de la pétisserie et réussir leurs mises en ceuvre.

Excluant tout verbiage inutile, il s’agit par I'image, le recours au vocabulaire professionnel et la
concision des propos, d’éclairer sur les aspects techniques des préparations préliminaires, des
modes de cuisson, de la fabrication des fonds et garnitures en cuisine, sur les pétes, les crémes,
les préparations glacées et les garnitures et sauces sucrées en patisserie.

Ces choix sont clairement illustrés et structurés. Au-dela des définitions et des présentations
des taches a effectuer qui sont proposées, a I'exclusion de toute dimension économique, I'étude
du contexte de réalisation de chaque technique développée autour d’exemples permet d’en
appréhender les caractéristiques essentielles.

Du repérage des points critiques a l'identification des principes qui fondent la réalisation de chaque
technique analysée, I'ouvrage présente des applications et des transferts possibles ... donnant
ainsi tout son sens a « La cuisine expliquée ».

Cetouvrage invite judicieusement a associer de maniere bien structurée les savoirs technologiques,
physiques et chimiques. Il constitue une référence en la matiere.

Il reste au lecteur a picorer ces connaissances pour mieux comprendre I'art culinaire.

Christian PETITCOLAS
Inspecteur général de I'Education nationale

LA cUIsINE 4 ExPLIQUEE



Preface de Herve THIS

La cuisine, c’est de 'amour, de I'art et de la technique

es « arts chimiques » semblent toujours avoir été au cceur du développement des sciences chimiques.

Par exemple, en 1560, le chirurgien frangais Ambroise Paré, qui étudiait les « drogues », introduisit le
mot « émulsion » pour désigner des systémes analogues au lait (du latin emulgere, « traire »), c’est-a-dire
composés de gouttelettes de matiére grasse dispersées dans une solution aqueuse™ ; ce fut un progrés
essentiel de la pharmacie. En 1783, le chimiste frangais Antoine-Laurent de Lavoisier publia le résultat de ses
études du bouillon de viande : ce fut donc un pionnier de la science des aliments. A propos de cet autre art
chimique qu’est la métallurgie, le physico-chimiste anglais Michael Faraday commenca ses études d’alliages
métalliques en 1830. Létude des savons et bougies conduisit le chimiste francais Michel-Eugéne Chevreul
a la découverte de la constitution des triglycérides, et aussi a de nouveaux procédés pour fabriquer ces
produits (avec notamment un brevet qu'il partagea avec Louis-Joseph Gay-Lussac). En 1855, intéressé par
les colorants, le chimiste William Henry Perkin obtint la mauvéine alors qu'il cherchait a faire de la quinine
(contre le paludisme) a partir d’aniline. ..

De méme, il y a 20 ans, I'étude des phénomenes de la cuisine (laquelle est un art chimique) a engendré
une science nommeée « gastronomie moléculaire »**, qui, comme toute science, cherche les mécanismes
des phénoménes. Une viande brunit : pourquoi ? Les haricots verts changent de couleur quand on les cuit
a l'anglaise : pourquoi ? Les soufflés gonflent dans le four : pourquoi ? Cette activité scientifique (ne pas
confondre avec l'activité « technologique » qui est I'application des résultats obtenus par la science) utilise
une méthode nommée « méthode scientifique », qui, se fondant sur des calculs (pas des régles de trois mais
des équations que I'on résout), produit des résultats plus fiables que de simples impressions ou intuitions.

Si la gastronomie moléculaire est une activité scientifique, réservée donc aux gens qui aiment les
mathématiques les plus abstraites, il n’en reste pas moins qu’une collaboration est possible - et fructueuse -
avec le monde technique et artistique de la cuisine : alors qu’on a retransmis depuis des siecles, sans
vérification des dictons, adages, trucs, astuces, tours de main..., la gastronomie moléculaire a entrepris,
depuis 30 ans, de recueillir et de tester ces informations qui ont été collectivement nommées « précisions
culinaires ». Il est a la portée de chacun de se demander s'il est vrai que 'eau bouillie ne permet plus
la fermentation de la pate a pain (non), si la pleine lune ou les régles féminines peuvent faire rater les
mayonnaises (non), si le cuivre des bassines contribue a faire prendre les confitures (oui mais le cuivre est
toxique), si I'ajout progressif du bouillon dans du risotto permet un résultat différent que I'ajout du bouillon en
une fois (oui et pour des raisons merveilleuses et inattendues)...

Toutes ces études ont contribué & un remaniement des référentiels de I'Education nationale dont il faut se
réjouir : des théories fausses ont été balayées et de nouveaux manuels peuvent aujourd’hui paraitre. Toutefois,
le chantier reste considérable : pour une centaine de précisions culinaires testées, il en reste des dizaines de
milliers qui attendent des études. Chacun peut participer a cet effort indispensable : chimistes, cuisiniers en
activité, enseignants, éleves. Je réve de lieux d’enseignement culinaire ou éléves et professeurs, ensemble,
ne cesseraient d’explorer les précisions culinaires, mettant en commun les résultats obtenus (c’est d’ailleurs
pour cette raison que se tiennent, depuis dix ans, les Séminaires INRA de gastronomie moléculaire ; n’hésitez
pas a vous y inscrire car tout est public et gratuit).

Ce travail*** est merveilleux... mais il y a mieux. Depuis que jai compris que la cuisine, c’est d’abord de
I'amour que I'on donne (montrer au convive que I'on a construit un plat, c’est lui faire penser qu’on I'« aime »,
puisque I'on a travaillé pour lui), puis de I'art, puis de la technique, je crois urgent de réfléchir collectivement
a comment enseigner (pour les enseignants) ou apprendre (pour les apprenants) 'amour en cuisine, I'art en
cuisine, la technique en cuisine. La tradition n’est pas un bon guide : rappelons que, longtemps, I'esclavage
a été traditionnel ! Non, il faut travailler, explorer, chercher... Quel bonheur que d’avoir des questions sans
réponse devant nous. Travaillons, et la cuisine sera encore plus belle !

Hervé THIS

Physico-chimiste INRA, attaché a la
Direction scientifique Nutrition humaine
et Sécurité des Aliments

* Attention : les revues de cuisine sont pleines de confusions et d'erreurs, ces temps-ci, alors que les choses sont pourtant simples et & la portée d'un enfant : une
mousse, ¢'est une préparation qui contient des bulles (pensons au bain moussant) mais une émulsion, c'est quand de la matiere grasse a été dispersée dans de I'eau,
ou de l'eau qui a du godit (bouillon, café, thé, jus de fruit, vin...). Dans les deux cas, les cuisiniers utilisent un fouet ou un mixer plongeant, mais une mousse n'est pas
pour autant une émulsion. Que dirait-on d'un menuisier qui confondrait le marteau et le tournevis ?

** Ne pas confondre « cuisine » et « gastronomie » : la cuisine, c'est 'activité - merveilleuse - de préparation des aliments ; la gastronomie, c'est la connaissance
raisonnée de ce qui se rapporte a I'étre humain qui se nourrit. Il n'existe donc pas de restaurants gastronomiques : ce serait comme des carrés ronds !

“** Ah, oui, j'ai prononcé le mot « travail », que j'adore ! Si notre travail est notre amusement, nous nous amusons toute la journée si nous travaillons toute la journée !
35 heures pour des gens qui s'amusent, pourquoi voudrait-on nous limiter ?

LA CUISINE B ExpPLIQUEE
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Introduction

ace a la mondialisation et aux delocalisations, les métiers de la restauration restent encore des

métiers dans lesquels ’homme voit la progression et 'aboutissement de son travail. A travers la
restauration en général, la cuisine représente un métier fait de passion, de rencontres, de voyages,
de découvertes tant en France qu’a I'étranger.

Durant longtemps, l'apprentissage en cuisine a permis de reproduire des gestes centenaires,
porteurs de tradition. A I'heure ot le client et le restaurateur sont a la recherche de nouveautés, le
cuisinier doit apprendre & concevoir, a réagir et a maitriser des données technologiques de plus en
plus pointues (température a cceur, taux de texturant, programmation de matériel,...).

Loin de nous l'idée de chasser la tradition car c’est elle qui a construit l'identité culinaire de la
France.

Aujourd’hui, il faut arriver a trouver un juste équilibre entre innovation, modernité, golt et tradition.

Lenseignement de la cuisine permet a nos éléves :
e de développer leur créativité (méme a un niveau de débutant),
e de trouver une motivation dans I'apprentissage de leur métier,
e de voyager a travers les produits, les cultures et les traditions culinaires (régionales ou inter-
nationales),
e de respecter une certaine rigueur dans le travail, le comportement et I'hygiéne, qui sont de
fabuleux acquis tant professionnels que personnels.

Les éléments technologiques (explications, schémas, illustrations, évolution au sein des techniques
dérivées,...) permettent de donner du sens a l'apprentissage des techniques. lls assurent une
vision a la fois globale et détaillée des processus, des savoirs et des savoir-faire.

En cela, les choix pédagogiques de I'enseignant (plats fabriqués, techniques étudiées,...) doivent
faire partie d’un itinéraire cohérent (compréhension, études, réalisations,...), permettant d’effectuer
des choix techniques, de mettre en place des solutions et de réagir face a des problemes en justi-
fiant ses choix.

La réflexion et la compréhension ne doivent pas étre dissociées de la pratique. L'éleve doit pouvoir
réaliser plusieurs fois un geste pour en saisir toute la difficulté et se I'approprier.

L'approche généalogique des techniques, loin de mettre dos a dos les anciens et les modernes,
doit inciter a développer vigilance et esprit critique face a un présent fascinant et innovant tout en
permettant la construction d’'un futur solide. Les chercheurs comme Hervé This ont ouvert des
pistes de réflexion et permis de mieux appréhender 'ensemble de nos gestes.

Le projet est la volonté d’offrir un outil moderne d’apprentissage prenant en compte I'évolution des
connaissances liees aux pratiques et aux produits.
Il a été développé sur plusieurs supports :

e conception d’un blog interactif,

e réalisation d’'un CD rom dans lequel I'éléve ou le passionné de cuisine peut se promener et

comprendre la construction culinaire,

e rédaction d’'un livre de synthése.
Ces travaux sont le résultat de réflexions, de lectures, d’analyse et de synthése de centaines de
recettes, d’expériences culinaires.
Les 2 500 photos culinaires et illustrations, toutes réalisées par l'auteur, permettent de présenter ce
livre a la maniere d’une bande dessinée. Chaque lecteur utilisera la technique étudiée en fonction
de son niveau et de sa propre envie de cuisiner.

Nous espérons que ce livre vous offrira de grands moments de bonheur.

Bourges, le 08 janvier 2009
Gilles CHARLES

Contact : cuisine.expliquee @yahoo.fr
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LA CUISINE EXPLIQUEE
Mode d’emploi

Cet ouvrage est composé de 9 chapitres correspondant chacun a une composante essentielle d’'une
assiette de cuisine ou de patisserie.

CUISINE PATISSERIE
Faconnage Pates de cuisine
1 . . . 5 . .
et préparations diverses et de patisserie
Modes Crémes
2 . 6 . .
de cuisson de patisserie

Fonds, liquides de base Préparations

3 ) 7 ,
et sauces salées glacées
4 Garnitures salées 8 Garnitures sucrées
9 Sauces sucrées

Chaque chapitre comprend plusieurs parties, des themes techniques (TT), regroupées selon des
criteres de ressemblance.

Toute la mise en page des thémes techniques a été structurée de la méme maniére pour permettre
une lecture simplifiée et ainsi s’habituer a retrouver le méme type d’informations dans une partie
précise du theme technique.
Un theme technique est constitué de quatre pages :

|i Etude détaillée de la technique de base.

@ Application a partir d’une recette complete.
Eléments de variation de la technique de base.

|3 Limites de la technique étudiée.
Approfondissement.

|i Techniques dérivées et idées d'utilisation (photos).

La technique étudiée est étoffée de compléments technologiques ou scientifiques, offrant ainsi une
vison plus compléte de la technique de base.

Notes : Les poids d’éléments bruts indiqués (carotte,...) sont des poids bruts. Ainsi, échalote (ciselée) :
kg : 0,100 signifie 0,100 kg d’échalote brute a ciseler.

En revanche, quant il s’agit d’éléments déja cuisinés (fomate concassée, pulpe de courgette), le poids
indiqué est un poids net.
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Mode d’emploi

Etude de la
technique de base :

Définition de la technique,
ingrédients, progression,
éléments de maitrise

des risques. Recette :
Application d’'une technique
dérivée de la technique
de base sous forme

Technique Sous- de recette compléte.

étudiée chapitre

< A A
TT 605 : ou de bl ; Crémes liées aux ceufs Cincorscss ol fritivrcric
DEFINITION =) [l ) APPLICATION

SOUFFLE FROID RENVERSE
AU FROMAGE BLANC
ET CITRON VERT

i Recette pour 10 personmes
LWl 0200 |Curs Descriptif :
- - 508 au ban-mari & couvert au oo & 150 °C durant * 5ot ) AU 1OMEGE LUPRE COMRETe | Lo Tan U

0TS Ema Lt (AN SONT S (b 208 DUMYCS RGNS
* G i e SCompages Fune Sime anglles oo Dasren

PROGRESSION - 1 o fun canarvel pamson

COMMENTAIRE

= Désandre be fromaga blanc avoc la créma bguide, ajouler som les [aunes doouts Sguiiés.
ailer & Buaher les cBuls BVeC & suEre Ivact aiouY g g : T » Aromaliser Bvec |8 Zeste du civon vert Latsses matures su frais durant 30 minutes
Sagissant d'muls entiers, | st pas nlcessain ot les r ce * Boutrer 10 moulss indhvicols (ramoguing)

i * Montar les tiancs ¢ les senrer ave b ] |
| blanchir avac i Sucre {aucun risque e ddshydratation) aung « corporer ddlcatemant kes blancs moniés dans la base de komage bianc.

Crime maussouse 1172 It as buoter ke auls etle sucre Crnoser i ceme |8 + Garmir 5,10 moulés beurls, s Tocouvelr dun pagier sulfurtsd o les Bmer ot b cuito & la vapeur
" | | ot supprimi Ficume subsistant {85 *C) jusqu'a ataios B5 °C A cose

Fairn hour 1 L5t 8t vands. Blanche | i : : ; :

104 couts ol be Sucr. | cuisson voito DeMe | Cuiss four & tempdentrn bop dlovbe ef créme non Flefroich, cmoulor of dpenger Mepirement.

Lesutaze comet

Bulles o on périphéie Couplé tempstempdrature rop Sevd | 1 créma 2 boulll
| Culre # ban-mans ou b ore nmpdeaturs inkinigure 3 100 °C

= Porher & #bullon | créma ¢ e kait d8 coco.

» Diars o caluite, blanchir los jsunes o el of lo suce
» Dilayet svec o i crusd

= Gt o out & 84 °C.

* Rolroiit § + 4 'C.

« Adyosndre b jus de passion & la créma anglsise coco.

FERMETE o4+
= Cmatt sl we.

i Meumﬂwﬂuwmw
Y

* Dz un polion, cur be sucre ot fesy au caramel

m # Décuira la caramel avac | jus de rts de 4 passion et 1 puipe 08 passion (grans|
| ngw |+ Pecure e 1out & 106 °C. Rstroide

. | | | nhimml l |mm

| Lo lemites 9 Sémoutge des obmes proes

_________ i 20 |+ Laver los kumquats et 1ss détaller on deux en bisis.
| - s dcuifs e sont pas foours entues. La properticn dépand | ﬁeﬂ.&rru QI * Consctonnie 10 Cages an el (TT 233)
de Mutifsason, DRESSAGE ET PRESENTATION
N | Dresser s crome angd dars un gabant Démouler cossus lo southd froxd. Décorer o four Tun kat de caramel passion ot des domi-
B (Eufs entiers l

O kumgats, Surmonter ia soulfié dune caps en caramel.
Les crémes destindes & &ire démoulées ne que des ceuls (6 & live en moyenne), Le == ¥ ﬁ -

Buide peut dre chauté de marsées & diminues la 0 Cusson. VARIATION

W (Eufs/jaunes d'mufs
Les crémes destindes & dire mouldes (tarte, quiche,...)

_ ELEMENTS CONSTANTS ELEMENTS DE VARIATIC MENTA
Malingch Cus chcks 3t des e Lm LIGUIDE | Crivme, crimeait. pulpe de inst pluss ou moies compacts | Les progortions d sticebme pouvent warier on fonclion o 1a
w‘”"“w‘“"e“mm | fselon uttsaton), qualli scuhatte o 62 budget
NB.: & une quiche na permeliza pas 1
aevm»smnwlemae lemuemssmemm d relroidissement, EUF (Ef entier bancs domits tancs moota Le bianc dfoeuf contrve ses propriétés giifantes quele quo )
50i 58 forme (iquide, morté, séchi).
. B Jaunes d'ceufs SUCRE | Sucen semoue, cassonads. vargaoss. skop dérabiy Iidenct 35 coulur 56 S 81 Sl 8o rbnn
Ces cxémes ne peuvent pas Slre démoukies mais dorent ding SACNIG dans leur recpient de clisson Pigtache, praind, vari o e, [0 L dares bo liquide
{voir TT 604}, mlwxm[&mﬂv" Tapda™, o e pas laissar 4 rces.
Zan™. ), rbgisse, catiamome, Elle peut i infusde pus chindisée.

va cuisine BBB ExrLicuEe cacuisine 559« Liouee

L 2

Explications Créativité :
de la technique étudiée :

Eléments constants
Compréhension et de variation de la

des phénomenes physico- technique de base.
chimiques, généalogie Permet de personnaliser
des techniques,... la technique de base.
Propositions non exhaustives.
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Mode d’emploi

Limites techniques :

A comprendre pour
maitriser la technique
de maniere précise.
Généralement,
des données chiffrées.

. TEMPERATURE DE CUISSON

Crémes liées aux ceufs Cinconew ol fruitisweric

o co lacienr

Lonetuosité des crémes dépend principalsment

TECHNIQUES DERIVEES

Proportons pour 1 litre de bawe (15 pers.}

RAPPORT EUFLIQUIDE

g0 lenye,

En dessous de o seull, les crbrmes rfuront pas |

*Varser on pot, écumer, Simar et pocher au lour 485 °C

[pour quiches, tares)

Compler § jaunes et § ceulsfire pour s crémes prises

quung créma remvarsée.

<B8°C <B8°C 8°C

utiisées ainsi que keur proportion varient.
2004 (page 86).

W Les protéines ufilisées
s du boudin).

W Leur taux de dilution
E: revanche, leur proportion vis vaier.

schéma ci-dessus ilistre bien les différents cas et leur taux de protéines.
Loewl (& gauche) est uiilisé comme référence
En

W Leur température de cuisson (a4 caur)
Un euf sera cult & partir de 68 'C (lempératize de coagulation du jaune)
Lak 5

Ces crimes ant moukées dans un lord de
pite, wles riont pas bescin didire puss formes

Une crime prise &1 Ln biquide I par des protéines. Do catie tagon, on peut admetine qu'une farce moussalin (des chairs broyies
{probénes) détendus avec un liquide (k crémal) respacti les mimes righes dé cusson qu'une créma prise, La nature des problines

Lire Farticls dHervé This - » Mousses, mousselines, farces, royales et plus encoee, . » dans Thunés Magazine n® 162 de septembre

Les protéines utiisdes peuvent vasier ; on peut rencontrer de la chair browée (plus cu moina riche en proléines), des muls, du sang

e I quantiié slisdes (ou de I quantish de liquide ajouti], In tempdraturs da cuSSON & cobur v \arier,

A coeur sous peing do pende de Mumidilé ol fend Ia farce séche,
Les crémes prises comme la créme re :
tempésature phus long pour coaguler {pe
Le flan de Meadridme (crbation dHerw st M pr

wiandsa : il na fauc

Asfiing). Catte taibl

@c

sont cuites & B5 °C 4 coeur. La dorte quantité de liquide nécessie un couple temps/
fire au ceus smprisonner toute b bquide).

3

Approfondissem
de la technique :

Compréhension
des phénomenes physico-
chimiques, généalogie
des techniques,...

vising BBO Exericute

o )

probdines nécessis de pousser encore s lon La coagulation, La tempsératurs & ceur avolsing les 95 'C.

LA CUISINE

Jusqu's BS “C & ocpur, Refroidi, démoulee

Les Mgirament
dbcuit Les carambars sarrt daromassabon s apporton! trbs pou ds sucre.
S —— T —————— Y |

Propartions pour 10 perscnnes {1 lerrine de 1 L) i boulle b T de oco of s crbme
Wiélanger los oouls, be SUCr et puipa da mangua
#Versed i midange lacréma beultant sur i mélange

blanchi
* Aromabser aves la varda.
Bourres un mouls 4 1BrTing. L garrit en alternact
Tépes el crime prise cocs. Ecume

imes e pocher & B5 °C {oblenir B5 *C & cosur]
« Refhoidit of ddmouior. Découper an tranches épaisses
{1 em}

Adaptaticn des puddings Spiomates dans lesguats les biscuis sont remplacés
par des cripes.

Torving ole criipes mu coco, compots Iatvico! f plave catdmame b

* Chuaufier Iz |t a cvieme avec 1 vanils et les estes
98 2 citrons.

» Fimesr o1 lnisser inkssar § minuios

= Mdianger los blancs mvec o sucre sas faing moussee

* Varser e lait sur c8 mélange. Chinoiser

» Rergir 10 Moues préalablement beunds

» Cuire au four vapeur & B5 *C jusqu'a atfaindre 65 °C
& cosr Rstrcicie

o sucre T h
riscu Quil s dbeytrate et unes Temuls) \
Crbme cute aus hazes ¥ |

Fondant au p i
FProporans pour 10 pevsannes * Faing tremper fes prunedux dans 1o th chaud sucrd,
Y b vanih additionnd de farangs coupde en quals
v I s prunaLs ndtycinaids, porier 18 tout &

o brissement
pes ‘Supprimer Noennge, égoutier e jus. Ajpulter Ia banane
peo NI JRSYS
* Miar lensemble, tamiser de mansdre & rung
= [N ooen
- puipe lisse (0.550 b
0000 | Fairg chaufier la puipe, siouter i obme.
o Cuire be sucre ot 0,040 kg ey jusqu' 115°C.Le
& VOrSes Sur 1 pulps o prunsux on buotiat
'I-U‘IWINMSGMV\W les rcorporar
oo | thcmement el 1 puipl 08 prunelus Suibe bode
*Mouler dans des moules chomisds de caramal
* Cuire Bu four au ban-marie & 150 °C ou & 18 vepeur &
Gl 7| 55°C (s sammar)
= Refroude o cémouler

Les moules chemisés ds canemel permattent ertro autre, 08 Sémouiar
de fondart. Recotie proche o southé I a
Immags bisne o clron

g

e E———

cacuisinge BB1 Exi quee

4

Techniques dérivées :

Classées de la plus simple

a la plus complexe. Permet
de comprendre I'évolution
et les possibilités offertes
par la technique de base.

14 cexrPLiQuEE



Exemple de document de préparation
de séance de travaux pratiques

Cet ouvrage a été congu pour offrir une grande liberté de manceuvre aux enseignants. Cette liberté de manceuvre leur
permettra d’évoluer tout en respectant un référentiel de techniques de base.

Ci-dessous, un exemple d’approche pédagogique pouvant étre mis en place pour une classe de deuxiéme année de
Bac pro ou de Bin.

Recettes étudiées
n Cabillaud demi-sel, cocos au beurre acidulé

TECHNIQUE REFERENCE / PAGE COMMENTAIRES

< TT 133 (parer un filet et détailler des pavés) Pavés de cabillaud mis au sel
PAVE DE CABILLAUD TT 163 (salage au sel sec) et servis avec la peau.
SAUTER UNE PIECE DE )
POISSON A LUNILATERALE TT 212 Au moment du service.
HARICOTS COCOS TT 414 Les haricots seront mis a tremper la veille.
BEURRE BLANC T 332 La réduction se fera a partir d'un peu de cuisson
AU JUS DE COCO des haricots cocos.

n Tarte fine au chocolat, meringuette

COMMENTAIRES

TECHNIQUE REFERENCE / PAGE
PATE SUCREE NATURE TT 504 Prévoir 0,250 kg de farine/éléve
GANACHE NOIRE . o
MOUSSEUSE TT 625 Prévoir 0,150 kg de couverture/éléve
MERINGUETTE AU . ' .
CHOCOLAT TT 510 Prévoir 2 blancs d’ceufs/éléve
CREME ANGLAISE Fournie

Travail a faire

Bemplir les fiches techniques de base (pour 4 personnes).
Etudier les points critiques de chaque technique.
Organiser le travail pour la fabrication des deux plats.

La cuisine 15
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Conception d’une recette (fiche technique)

Lors de I'élaboration d’une recette, la combinaison d’éléments comme la piéce principale, la sauce, la garniture
s’effectue a la maniére d’un Légo™. Tout I'ouvrage a été construit sur cette logique.

La fiche technique de fabrication respecte cette logique et intégre des techniques de base dont la mise en page permet
de comprendre la logique d’emboitement.

Une démarche simplifiée de conception peut ainsi étre présentée :
1. Choisir I'élément principal, son faconnage et sa cuisson.
2. Choisir la ou les garnitures de légumes.
3. Choisir la sauce d’accompagnement.
4. Choisir les éléments de décor et de finitions.
5. Nommer la recette.

APPLICATION

PAVE DE CABILLAUD MI-SEL SAUTE
AU BEURRE DE HARICOTS BLANCS

Recette pour 10 personnes

Descriptif :

* Pavé de cabillaud salé, rincé el sauté. Servi avec des haricots blancs
mijotés et un beurre émulsionna réalisé a partir du jus de cuisson
des haricols.

* Le salage du cabillaud a pour objectif de resserrer les chairs
faciliter ainsi sa tenue a la cuisson.

INGREDIENTS unite FITNEE PROGRESSION
PAVE DE CABILLAUD MI-SEL SAUTE

Cabillaud (pavé de) kg » Ecailler, désaréter et parer le filet.
+ Dans une plague gastronorme désinfectée, déposer le filet (coté peau au fond), recouvrir le filet du

: - mélange gros sel, sucre semoule.
Sucre semoule kg » Stocker au frais durant 1 h 30,
Gros sel gris de mer kg * Bien rincer les filets sous I'eau courante (prendre soin de garder les filets bien & plat).

SUIS! = ALITE . Eponger et détailler en 10 morceaux de 0,125 kg, les inciser cété peau. Stocker au frais.
B ; K 0025 * Dans une poéle antiadhésive, saisir chaque filet coté peau dans la matiére grasse chaude.

9 2 + Retourner les filets et finir la cuisson au four (température & cosur comprise entre 57 et 62 °C).
Huile L

HARICOTS BLANCS MIJOTES
Haricot coco

0,500 |*La vellle, faire tremper au frais les haricots cocos.

0,050 |* Le lendemain, les égoutter et les rincer.

+ Dans une russe, faire suer au beurre les oignans ciselés, ajouter les haricots cocos.
0200 |4 pouiller aves le fumet de poissan.

2,50 |+ Ajouter le thym, le romarin et le laurier.

+ Cuire entre 1 h et 1 h 30, saler en fin de cuisson.

+ Décanter, réserver les haricots dans leur jus de cuisson.

Beurre

Oignon gros ciselé
Fumet de poisson
Thym, laurier
Romarin (botte de)

BEURRE DE HARICOT BLANC
[ + Faira réduire lentement |'échalote, le vin blanc et le jus de cuisson des haricots.

0150 |* Qbtenir 0,050 kg de liquide.

* Hors du feu, émulsionner la réduction chauds avec le beurre froid.

+ Ajouter les dés de tomate et la ciboulette ciselée.

+ Corriger 'assaisonnement.

Jus de cuisson de haricots
Echalote ciselée
Vin blanc

Ciboulette ciselée
Tomate en dés

DECORS ET FINITIONS
Croustillant au pavot 10 | * Reéaliser 10 croustillants (quadrillage) au pavot (TT 472).
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TT 111

PROGRESSION

Préparer des légumes

TECHNIQUE DE BASE

Eplucher des pommes de terre

Proportions pour 1 kg net

Pommes de terre

les pommes de terre.

RENDEMENT

COMMENTAIRE

ORGANISATION
ET HYGIENE

* Organiser le poste d’épluchage.

* Eplucher les pommes de terre, veiller & supprimer
les « yeux ».

* Les stocker dans I'eau et les laver soigneusement.

80 % env.

Les Iégumes épluchés a I'économe ont en général un rendement

proche de 80 %.

Méme principe pour une grande majorité de légumes (carotte, concombre,...).

Points critiques a maitriser

POINTS CRITIQUES
Croisement des gestes

PRECAUTIONS
Lordre des matériels est important.

Utilisation de la planche

Une planche sert & découper, tailler des légumes propres.
Elle n'intervient que plus tard aprés désinfection du poste
d’épluchage.

A l'aide d’'un économe, éplucher

EPLUCHAGE

Points noirs

Supprimer les points noirs (yeux) avec la pointe de
I'économe.

Légume abimé

Supprimer la partie abimée, conserver la partie saine.

Laver les pommes de terre et les conser-

ver dans une eau propre.

LAVAGE

Eau de stockage sale

Les pommes de terre, une fois épluchées, doivent étre
lavées soigneusement et stockées dans une eau propre.

LES FACONNAGES : GENERALITES

Au niveau de
I'établissement

Au niveau des locaux
(légumerie,
poissonnerie,...)

Au niveau du plan
de travail

L Produit propre, net

Restaurant

Cuisine {

Hl

Annexes

i

Produit
brut,
sale

Déchets

—> Produit brut, sale

Produit propre

I
v 4

Livraisons

Produit brut, sale

— Produit transforms, fini

L’hygiéne en cuisine : Respect de la marche en avant

La marche en avant correspond a une organisation des flux. Les produits propres ne doivent pas
croiser les produits sales.
Cette marche en avant peut étre vue a différents niveaux :
* au niveau de I'établissement : les marchandises (sales) doivent étre traitées, cuisinées et
servies au restaurant tandis que les déchets sont évacués dans le sens opposé.
* au niveau d’un local (préliminaire) : le produit sale (Iégume, volaille, poisson,...) doit étre
traité (épluché, vidé,...) dans une partie sale et terminé (taillé, détaillé, portionné,...) dans
une partie propre.

* au niveau du poste de travail : le produit sale est traité (épluché) de maniére a séparer les
déchets du produit net et éliminer ainsi toutes souillures du poste de travail.

LA CUISINE
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LES FACONNAGES LES PLUS REPRESENTATIFS

Ail (dégermer et écraser)
* Eplucher les gousses d'ail.

* Fendre en deux les gousses et supprimer les germes (souvent verdatres).
- et * Les laver.
t * Sur la planche, avec le dos de 'éminceur, écraser finement les gousses.
1y .
. smmmmm COMMENTAIRE B possible de conserver I'ail en chemise (I'ail doit étre jeune). :
Dégermer. Ecraser.

Préparer des aubergines

* Supprimer la partie piquante des aubergines.

e Les laver.

 En fonction de l'utilisation, les détailler en fines tranches, en lamelles ou en deux.
* Les aubergines peuvent étre dégorgées au sel.

RENDEMENT 90 % | Grosses pertes & la cuisson.

Les aubergines peuvent étre taillées en dés ou fendues en deux (pour étre

COMMENTAIRE [
étuvées).

Préparer des asperges (en botte)

+ A l'aide d’un économe, éplucher les asperges jusqu’a 2 cm des aspérités de la pointe (partir de la
pointe vers le pied).

* Les laver et les ficeler en bottes de 0,500 kg environ.

* Raccourcir les pieds des asperges.

RENDEMENT 75 % env. | Lidéal est la cuisson a I'anglaise.

Le ficelage en bottes permet de les maintenir ensemble durant la cuisson.

COMMENTAIRE A . . .
Il faudra veiller a ne pas surcuire les pointes. Ficeler en bottes.

Préparer du chou-fleur

* Supprimer les parties noiratres situées éventuellement sur le chou-fleur.
+ A l'aide d'un couteau, supprimer le coeur et les feuilles.

| * Détailler le chou en bouquets ou en sommités.

| * Laver dans une eau vinaigrée (vers).

RENDEMENT 50 & 60 % env. | Lidéal est la cuisson a I'anglaise.

Le coeur est trés souvent jeté alors qu'il peut étre utilisé pour la confection

COMMENTAIRE §m .
d’'une purée.

Laver des champignons de Paris

* Supprimer la partie terreuse des champignons.
¢ | es laver dans plusieurs eaux en ne les laissant pas tremper dans I'eau.
* A chaque fois, sortir les champignons a la main et vider ensuite I'eau sale.

RENDEMENT 85 % env. | Fortes pertes a la cuisson.

Les champignons sont de véritables éponges. Stockés dans I'eau,

Araser le pied. COMMENTAIRE ils labsorbent et perdent une partie de leur godt. Laver (2 & 3 eaux).
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TT 111 Préparer des légumes

APPROFONDISSEMENT
Brunissement enzymatique

n Définition

Modification de couleur des végétaux par réaction des enzymes en présence d’oxygene.
Le brunissement des pommes de terre sous I'action de I'air en est 'exemple typique.
Tant que les tissus restent intacts et sains, le brunissement est restreint.

n Principe
Le brunissement enzymatique résulte de 'oxydation de certains composés par des enzymes.
II'y a alors formation de pigments bruns : le Iégume noircit.

Cas dans lesquels ce brunissement est souhaité : maturation des dattes, préparation du cidre,
fermentation du thé, séchage des féves de cacao, séchage du tabac, sirop d’érable...

En revanche, souvent cette réaction n’est pas souhaitée, car ses caractéristiques
organoleptiques sont désagréables (couleurs, saveurs, odeurs...) : pomme de terre, banane,
pomme, poire,...

La localisation des composés responsables de la réaction de brunissement

Vacuole . P n ] . A s
Les fruits ou légumes ne brunissent que si leurs tissus sont abimés

(coupés, taillés). Un légume entier aura plus de mal a brunir.
Pour que la réaction puisse avoir lieu, il doit y avoir présence
d’oxygene.
Les enzymes (qui déclencheront la réaction de brunissement) sont
situées dans le cytoplasme alors que les composés phénoliques
(responsables du brunissement) sont situés dans les vacuoles
Plastides  (an gris sur [llustration). Si le légume est entier, le cytoplasme
et la vacuole ne peuvent communiquer. En revanche, lors de
'endommagement du fruit ou du légume, les deux parties vont
étre en contact et déclencher ainsi la réaction de brunissement des
composés phénoliques.

Cytoplasme =
// ‘ Lire I'article d’Hervé This « Fraiches couleurs » dans Casseroles et
. éprouvettes (page 40).
oyau

Paroi Membrane
cellulaire cellulaire

Les moyens de limiter le brunissement

Le brunissement enzymatique peut étre ralenti par une ou plusieurs des méthodes suivantes :

* Le blanchiment ou une précuisson au four & micro-ondes (pomme de terre,...) détruit
les enzymes (oxydases).

* 'ajout d'acide ascorbique (Iacide ascorbique est un antioxydant) : s'utilise sur les
fruits découpés. Il a peu d'effet sur les fruits ou légumes entiers.

* Immersion dans une solution salée, sucrée, acidifiée.

* Abaissement du pH (par ajout d’un acide).

* Suppression de I'oxygene (mise sous-vide du produit).

* Refroidissement : des températures inférieures & + 4 °C ralentissent I'action des
enzymes.

Lillustration ci-contre montre la préparation de la cuisson a blanc des champignons avec remplacement du jus de citron par de I'acide ascorbique
(vitamine C), ainsi les champignons sont protégés de I'oxydation, sans prendre le godt du jus de citron.
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Préparer du céleri branche

o Araser le pied des céleris de maniére a supprimer la partie terreuse.
* Supprimer les feuilles (les conserver).

« Effiler les tiges en les entaillant et en tirant sur les fils.

* Laver soigneusement.

RENDEMENT 75 % env. | Utilisé comme légume ou comme garniture aromatique.

Les feuilles de céleri peuvent étre utilisées pour la confection de bouquets
garnis mais peuvent également étre frites. Effiler.

COMMENTAIRE

Parer.

Préparer du fenouil (bulbe)

* Supprimer la partie terreuse des bulbes de fenouils. .

* Raccourcir les tiges.

¢ Désolidariser les fenouils de maniére a obtenir des feuillets. :

o Laver. Ll
b 4 : * Les feuillets peuvent ainsi &tre tournés, taillés, ... g L

R RENDEMENT 80 % env.

Les feuilles peuvent étre utilisées en garniture aromatique.
Entiers, les fenouils sont braisés. Séparer les feuillets.

COMMENTAIRE

Parer.

Trier des fines herbes

o Séparer les feuilles vertes de persil des tiges.

* Ne pas prélever les feuilles jaunes ou abimées.

* Conserver les tiges de persil pour la confection de bouquets garnis.
o Laver les feuilles et les tiges.

* Les sécher et les conserver au frais.

RENDEMENT 25 % env. | S'utilise cru ou cuit (anglaise).

(oJ0] V| IS\ RPNIS{=I Le persil frisé n'a pas un gros intérét gastronomique.

Trier. Conserver les tiges.

Préparer des mini-legumes

* Raccourcir les fanes des mini-légumes.

* Gratter (et non éplucher) le légume avec le dos d’un couteau.

* Bien insister sur la partie fane/racine de maniére a obtenir un légume bien propre.
* Laver proprement.

RENDEMENT 0,400 kg = 25 & 30 pieces \ )

(o] LIS\ Rp:\I{=B Selon les légumes, la racine peut étre plus ou moins raccourcie.

Raccourcir les fanes. Gratter, laver.

Le poste legumes : Marche en avant
Zone sale Zone propre

- !
Phase d'épluchage : Phase de lavage Phase de taillage :
Bac de Iégumes sales, épluchures et de désinfection Bac de légumes propres, planche
et bacs de Iégumes épluchés (a droite). du poste d’épluchage. a découper et bac de légumes taillés.



TT 111

Préparer des légumes

LES GRAMMAGES A RETENIR

LEGUME POIDS MOYEN D’UNE PIECE LEGUME POIDS MOYEN D’UNE PIECE

Artichaut 0,350 kg Poireau 0,150 & 0,200 kg

0,125 kg 0,050 kg

1,000 kg Citron 0,100 kg

1,500 kg Melon 0,800 kg

2,000 kg 0,200 kg

0,025 kg 0,400 kg

Laitue 0,300 kg Poire 0,200 kg

0,100 kg 0,150 a 0,200 kg

N.B.: Les rendements cités dans le TT 111 correspondent au rapport suivant : Iégumes nets épluchés/légumes bruts. Un rendement de 30 %

signifie que 0,100 kg de légumes bruts donnent 0,030 kg de Iégumes épluchés.
Ce rendement ne prend pas en compte les pertes lors du taillage et lors de la cuisson.

Carotte Tomate cocktail

Céleri-rave

Chou-fleur

Chou-vert Orange

Echalote Pamplemousse

Oignon (gros) Pomme

APPROFONDISSEMENT
Une organisation des épluchages

Dans une cuisine d’école, comme dans une cuisine de restaurant, il est impératif d’effectuer tous
les épluchages en préambule de la fabrication.

Cela sous-entend de prévoir les légumes ou fruits nécessaires et d’en estimer les quantités
nécessaires.

Dans le but d’éviter le croisement des produits sales et des produits propres, l'idéal est donc
de supprimer la saleté des produits sales le plus t6t possible dans le processus de fabrication.
Les épluchages sont soit réalisés en début de préparation soit dans un lieu dédié a ce travail
(légumerie).

ORGANISATION DES EPLUCHAGES ET TAILLAGES
(document a réaliser lors de la conception du menu)

LEGUME QUANTITE TAILLE UTILISATION

Carotte - 1,000 kg - Trongons - Purée
- 0,200 kg - Brunoise - Sauce

Fenouil - 0,050 kg - Mirepoix - Fumet

- 0,200 kg - Ciselé - Sauce
- 0,200 kg - Rouelles - Frit

Les contenants (cagettes, cartons,...) Oignon
doivent étre supprimés et ne pas entrer en cuisine.
Les Iégumes sont stockés en bacs gastronorme.

Le document ci-dessus (organisation des épluchages) peut étre rempli lors de la préparation
d’'un repas de maniere a centraliser et répertorier les différents légumes a traiter.

Cela permet de limiter les oublis et les épluchages en cours de préparation ou de cuisson
(situés en zone propre).

Aubergine (a farcir)
Coeur de céleri

L'utilisation des léegumes

Une fois les légumes préparés (épluchés
ou grattés,...) et lavés, les légumes se
prétent a de nombreux fagonnages.

Lillustration ci-contre présente les différen-
tes utilisations de légumes entiers (sans

taillage).

Artichaut (vinaigrette)
Asperge

Choux de Bruxelles
Crosne

Echalote

Endive

Epinard

Haricot sec, feve
Haricot vert

Fenouil
Poivron
Tomate

EN MOITIE

Champignon de Paris

TOURNES

Artichaut

Marron
Oseille

A PARTIR DE
LEGUMES ENTIERS

Petit oignon

Poireau

Pois gourmand, pois
Radis

Tomate

LA C

ENTIERS

UISINE
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EN
TRONGONS

Carotte
Céleri-rave
Concombre
Courgette
Navet

Pomme de terre

Aubergine
Concombre (a farcir)
Courgette (a farcir)
Pomme de terre
Salsifis
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Couper la racine.

Eplucher un oignon, une échalote

« A Faide d’'un couteau d'office, couper la racine de l'oignon.

* Eplucher et supprimer la tige. Une fois épluché, l'oignon ne doit plus comporter de traces marron.
* Supprimer éventuellement les parties abimées ou pourries.

* Laver les légumes.

R D 90 % env.

O AIR Méme principe pour les oignons que pour les échalotes. Eplucher :

Couper la racine.

Laver un poireau

* Couper la racine des poireaux.

* Raccourcir la tige (supprimer la partie verdatre, trop amére).

* Fendre le poireau en quatre et le laver dans un bahut rempli d’eau. Bien insister pour faire sortir
la terre. W 7

Tout le poireau est utilisable. Seule la partie blanche est h,,
agréable (peu de golt d'ail). ;

R D 60 % env. I

C AIR Le vert de poireau est utilisé pour la confection des bouquets garnis. Fendre en 4 et laver.

Supprimer l'intérieur.

Eplucher un poivron

|« Supprimer le pédoncule des poivrons.

* Les fendre en quatre et supprimer les pépins et les cloisons blanches.
* Eplucher les quatre parties en limitant les pertes.
* Parer et réserver les parures (coulis).

REND 85 % env. | La peau est peu digeste.

Possibilité de frire ou de briler la peau des poivrons au lieu de les éplucher.
Leur chair est alors mi-cuite. Eplucher.

Oter le pédoncule.

Préparer des tomates (pour monder)

Les fruits :

* Laver les tomates.

+ A l'aide d'un couteau d'office, supprimer le pédoncule de maniére trés discréte.

* A lopposé, faire une petite croix trés superficiellement dans la peau. Cela facilitera sa suppression
lors de 'émondage.

REND 70 % env. | Voir tomate mondée (TT 403).

L’émondage peut se faire par un choc thermique dans de I'eau bouillante

ou ala vapeur. Inciser la peau.

~1 WET

Peler a vif.

Lever des segments d’agrumes

* Parer les deux extrémités de 'agrume.

* A laide d'un éminceur, le peler a vif en opérant d'un geste circulaire.
* Supprimer toutes les peaux blanches (améres).

o Détacher les segments de leurs cloisons.

REND 60 a 70 % env. | Une orange pese 0,220 kg, un pomelo 0,400 kg.

']

On obtient ainsi des segments de fruits nets, sans peau, ni écorce,
ni cloison. Lever les segments.

Zester des agrumes

Laver la peau.

* Frotter les agrumes sous un filet d’eau.
* A l'aide d'un zesteur, prélever 'écorce superficielle de I'agrume.
* En fonction du zesteur a disposition, les zestes obtenus peuvent étre gros (ils devront étre hachés).

Tous les agrumes peuvent étre zestés.
Ne pas confondre canneler et zester. Zester.



TT 112 Tailler des Iégumes

Tailler des legumes selon
différentes formes et différents
volumes en fonction de
I'utilisation.

TECHNIQUE DE BASE

Tailler des batonnets et des dés (carotte)

* Eplucher et laver les légumes.

* Détailler les légumes en trongons de 6 cm.
* Parer chaque troncon de maniére & obtenir un parallélépipéde.

* Détailler des lamelles de 5 mm d'épaisseur.

* Dans chaque lamelle, détailler des batonnets de 5 mm de section.
* Détailler enfin des cubes avec des arétes de 5 mm de section.

PROGRESSION

RENDEMENT 60 % Vu le prix des légumes, les parures sont toutes utilisées.

Beaucoup de légumes se prétent a ces taillages.
La section des légumes peut aller de 1 mm (micro brunoise) a 1 cm (mirepoix).

COMMENTAIRE

Points critiques a maitriser
POINTS CRITIQUES PRECAUTIONS
Légumes non réguliers Choisir des légumes suffisamment volumineux.

PARAGE

Détailler le légume en trongons.

b 4

Pertes importantes La qualité finale est liée au soin porté lors du parage.

BATONNETS Forme irréguliére Les coupes des lamelles et des béatonnets doivent étre
bien paralleles.

Taille irréguliere Il est impératif de visualiser dés le départ la section du
légume a obtenir. C’est elle qui conditionne toute la taille.

Taille irréguliere Aligner les batonnets parfaitement avant de les tailler.

LES FACONNAGES : GENERALITES

Détailler les trongons en lamelles. La lamelle et ses derivés : Une logique simple

b 4

Détailler les lamelles en batonnets.

b 4

Forme
souhaitée ?

Projection,
parage

En cuising, les taillages sont considérés comme relativement compliqués pour un novice.
Pourtant, ce n’est que géométrie.
La majorité des légumes taillés reposent sur une lamelle de base plus ou moins épaisse en fonction
de la taille finale souhaitée.
. ., Cette lamelle est ensuite détaillée en batonnets puis en dés.
Les connaissances liees Les taillages ainsi que leurs dimensions sont trés standardisés.

« Préparer des légumes Au sein d’'une brigade de cuisine, tous les cuisiniers doivent respecter ces codes.

(TT 111)

Détailler les batonnets en dés.

En revanche, la multitude de taillages demande un apprentissage des noms et des dimensions.
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Lamelle fine.

Tailler une julienne de Iégumes (carotte,...)

* Parer [égérement les légumes.
* Les détailler en trés fines lamelles (1 mm) & l'aide d’'une mandoline. Les lamelles doivent étre tres
souples.

o Détailler les lamelles en filaments tres fins (moins de 1 mm d’épaisseur).

90 % | Cuisson étuvée, pochée, frite.

O AIR Convient pour le navet, la betterave, le gingembre, le céleri,...

: a4
Julienne.

Tailler une julienne de poireau

| « Préparer les poireaux sans les fendre en quatre (TT 111).
| * Détailler le poireau en trongons de 6 cm.
- | * Partager chaque troncon en deux.

¢ Emincer en trés fins filaments.

| eLaveret éponger.

RENDEMENT 90 % | La partie centrale est supprimée.

Technique spécifique au poireau, dont la tige est formée de fines couches
concentriques (lamelles).

COMMENTAIRE

PR

Julienne.

Trongons.

Tailler une julienne a la mandoline

o Détailler le Iégume en trongons de 6 cm de long.

* Régler la mandoline (rape de 1 mm de section).

* Poser le trongon sur la mandoline, le maintenir avec la paume de la main et le faire glisser sur la
rape.

* Attention, a se protéger les doigts (les maintenir relevés). La paume de la main est moins fragile.

¥

RENDEMENT

80 % | Les parures seront utilisées pour un jus.

(oo ]\1| IS\ RY:AIZ{=8 Méthode plus rapide qu’au couteau, mais parfois la julienne est moins nette.

Julienne.

1) Emincer.

Ciseler (échalote, oignon,...)

3) Emincer.

* Eplucher 'échalote (TT 111).
* Lalaver.
* Partager en deux I'échalote et la déposer & plat sur la planche.

1) A 'aide d’un couteau bien aiguisé, émincer trés finement de maniére perpendiculaire & la
racine (1 mm d'épaisseur). La partie vers la racine ne doit pas étre entaillée de maniére a
conserver I'échalote compacte.

N.B.: La racine est apparente dans un souci pédagogique. Elle doit étre supprimée avant
ciselage.

2) Toujours de fagon perpendiculaire & la racine mais cette fois horizontalement, émincer
finement sans entailler la racine.

3) Enfin, émincer finement de maniére paralléle a la racine.

4) Obtenir de fins dés minuscules et réguliers.

2) Emincer.

La partie restante (racine) est utilisée pour un jus, une

90 % . )
garniture aromatique.

Cette technique est utilisée pour les échalotes, les oignons, mais peut étre
transférée sur les pommes, les poires (dés de fruits).

4) Echalote ciselée.



TT 112 Tailler des Iégumes

LIMITES

TAILLE DE BASE DIMENSION DE BASE APPELLATION
1x1cmx6cm Pomme pont-neuf

0,5x0,5cmx6cm Pomme mignonnette, jardiniere

0,3x0,3cmx6cm Pomme allumette

0,1x0,1cmx6cm Pomme paille, julienne
Cubes de 1 cm Mirepoix
Cubes de 0,5 cm Macédoine
Cubes de 0,1 20,3 cm Brunoise

Carrésde 1x1cm Paysanne

APPROFONDISSEMENT

N Pas de pertes lors des parages

En cuisine, rien ne se perd.
Toutes les parures de légumes engendrées par le parage (photo ci-contre) sont utilisées. Elles
serviront comme :

* garniture aromatique pour les fonds, fumets, jus ou cuissons. C'est le cas principalement
des carottes, des échalotes et des oignons.

* pulpe de légume (potage, coulis, liaison de sauce). C’est le cas des carottes, des pommes
de terre, des poivrons,...

n Organisation du poste de taillage

A gauche, les légumes a tailler (propres). La planche doit étre organisée. A droite, les légumes taillés, triés.

Tout comme le poste d’épluchage, le poste de taillage doit respecter des regles d’hygiéne et d’organisation.

La planche ne devra contenir qu’un seul Iégume a la fois. Si besoin, la nettoyer rapidement entre chaque légume.
Les Iégumes a tailler seront a gauche de la planche, les légumes en cours au centre et les Iégumes taillés a droite.
On prendra soin de ne pas mélanger les légumes taillés.

N Notion de rendement
Certains légumes peuvent avoir de trés mauvais rendements.
Ainsi une tomate étuvée a un rendement de 50 % :
* Lors de la préparation, le rendement est de 70 %
(0,100 kg de tomate brute donnent 0,070 kg de

tomate PA.C. (prét a cuire). \’
) ) i . FACONNAGE, N =POIDS NET
*Lors de la cuisson, il y a évaporation, la tomate TAILLAGE - parures AVANT CUISSON

perd encore plus de 20 % pour donner 0,050 kg de
fomate ot ... N
Le rendement sur produit fini est alors de 0,050/0,100 soit

50 %. = POIDS NET

EPLUCHAGE - épluchures
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g-W
des produits de base

LES FACONNAGES LES PLUS REPRESENTATIFS (suite)

Escaloper des champignons

Iy o Laver les champignons dans plusieurs eaux (TT 111). Les sécher.

g * Raccourcir le pied.
* Tailler la téte en biais en 4, 6 ou 8 morceaux (selon la grosseur de la téte).
* Les morceaux doivent étre trés réguliers.

' RENDEMENT 90 % | Cuisson sautée ou a blanc.

i ! I:,. ¢

(o] ' || S\ RPN IS{=I Ce taillage s'effectue juste avant emploi pour limiter le brunissement. TS
Taille réguliére.

Emincer des champignons e
o Laver les champignons dans plusieurs eaux (TT 111). Les sécher.
* Les partager en deux (pour éviter qu'ils roulent) ou faire une assise.

* A T'aide d’'un éminceur, les tailler en trés fines lamelles.

RENDEMENT 95 % Cuisson sautée principalement.

(ofo] L[S\ Rp:\Iz{=88 Choisir des champignons trés blancs.

Partager en deux. Emincer finement.

Emincer en paysanne : 4_ sl o
|+ Poireau : — T
- Supprimer la partie verte, le fendre en 4 et le laver. ' '\} g <+
- Emincer en trés fins morceaux (2 mm). 1_&__‘
Carotte, navet, pomme de terre :
- Tailler les légumes en batonnets ou les fendre en 4 ou 6 morceaux sur la longueur. L™
- Les émincer trés finement pour obtenir soit des carrés soit des triangles.

RENDEMENT 90 % | Cuisson étuvée ou pour potage taillé. ! & d
(o] [\ Rp-\I{=B Taille fine destinée a cuire rapidement. Béatonnets émincés.

Emincer des feuilles (chou, laitue,...)

| ¢ Trier le chou vert.

= | * Supprimer les feuilles tres vertes.

“ | *Trier les feuilles et supprimer les cotes.

* Laver et sécher.

| ¢ Rouler les feuilles sur elles-mémes et les émincer finement.

Ces lanieres peuvent étre taillées a cru (salade) ou une fois
le légume cuit (choux).

(of0] /[ S\ Wp:\I3{=88 Technique applicable aux salades, aux choux.

RENDEMENT 70480 %

Supprimer les cotes.

Trois méthodes de taillage

Au robot

coupe-légume :
Rapidité, manque de
régularité.Indispensable
pour de grandes
quantités.

A la mandoline :

Soin, rapidité,
régularité. Possibilité

de prétrancher des
légumes a la mandoline
et de finir leur taille au
couteau.

Traditionnelle :

au couteau :
Régularité et qualité,
mais long et coliteux.
Pour de petites

| productions.

LA CUISINE 27 EXPLIQUEE



TT 112

Tailler des légumes

APPROFONDISSEMENT
Garniture aromatique

N Taille des Iégumes en fonction de la durée de cuisson

3 (7

se réduire en purée au-dela d’un certain seuil de cuisson.

Dans certains cas, c’est le but recherché (purée,...), dans d’autres cas, I'écla-
tement du légume risque d’apporter un go(t trop prononcé.

Il est donc important de tailler les Iégumes en fonction de la durée de la cuis-
son. Plus la cuisson sera longue, plus les I[égumes seront taillés gros.
Inversement, lors d’une cuisson courte (sauce par déglagage) ou lorsque les
légumes restent dans la préparation (riz pilaf, beurre blanc,...), les Iégumes
sheures et + devront étre taillés le plus finement possible.

W Durant une cuisson dans un liquide, le [égume se gorge d’eau et a tendance a

10 minutes

N Taille des Iégumes en fonction de I'utilisation

Dans la majorité des cas, les légumes d'une garniture aromatique sont supprimés pendant la décanta-
tion (fond, fumet, rago(it, viande pochée,...).

Parfois, la garniture aromatique est mixée avec la préparation en cuisson (potage de légumes secs,
soupe de poisson,...).

Parfois, la suppression de la garniture peut devenir pénible : cas d’une garniture de lentilles. Dans ce
cas, il est intelligent de prévoir une garniture assez grosse qui sera aisément supprimée (illustration
ci-contre).

n Choix des Iégumes utilisés

Nous disions que les parures de légumes étaient toujours réutilisées.
Dans le cas des garnitures aromatiques, tous les légumes ne peuvent
pas étre employés.

En effet, seuls quelques légumes diffusent des parfums agréables (voir

_ tableau ci-dessous).
'*q -' D’autres n'apportent rien d'intéressant (courgette,...).
! f D’autres encore risquent de nuire (navet,...) ou de colorer la prépara-
tion (betterave, tomate, courgette, légumes verts,...).

Garniture pour fumet (& gauche) et pour fond blanc (a droite).

Exemples de Iégumes utilisés en garniture aromatique :

LEGUMES A SUER LEGUMES A INFUSER

POCHER Carotte

Oignon, échalote
Céleri branche
Poireau

Ail

Bouquet garni

RAGOUT A BLANC

Oignon, échalote
Fenouil bulbe™™

Ail
Bouquet garni

CUISSONS A BRUN

Garniture pour fond brun

(avec en plus du concentré de tomate).

Carotte

Oignon, échalote
Fenouil bulbe**
Concentré de tomate*

Tomate
Ail
Bouquet garni

* Le concentré de tomate est mis a suer afin de diminuer son acidité.

** Facultatif.
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Tailler des quartiers d’artichaut

* Une fois I'artichaut tourné (TT 113), supprimer le foin a I'aide d’une cuillere a pomme parisienne.
* Le rincer et le citronner.
* Tailler le fond en huit morceaux (selon la taille souhaitée).

RENDEMENT 1 artichaut pése 0,350 & 0,400 kg.

Ce taillage permet de cuire I'artichaut a court-mouillement : il est plus
savoureux que lors d’une cuisson dans un blanc.

COMMENTAIRE —
Détailler.

! "“‘J RENDEMENT

Tailler en rondelles (plus ou moins épaisses)

* Rondelles fines pour chips ou gaufrettes : avec un couteau, donner une forme cylindrique a la
pomme de terre.
« Emincer ensuite les chips ou les gaufrettes & I'aide d’une mandoline (image de gauche). Rincer
sous un filet d'eau froide. /:!
* Rondelles épaisses : donner une forme cylindrique a la pomme de terre & l'aide d’un emporte-piéce. [
o Détailler ensuite a 'éminceur des rondelles de 3 & 5 mm (image de droite). Réserver dans I'eau. "

80 %

| Le parage permet d’obtenir des chips régulieres.

Convient pour les légumes compacts (pomme de terre, navet, céleri-rave,

COMMENTAIRE

betterave,...).

Détailler en trongons.

Lever des tubes de légumes

| * Détailler les légumes en trongons.
* ATaide d'un vide-pomme de diamétre adapté, détailler de jolis tubes réguliers dans le légume.
o \eiller a limiter les pertes.

RENDEMENT 50 % Permet des présentations modernes.

(o] [V S\'Rp:NI{=B Solution alternative aux légumes tournés offrant régularité et rapidité.

Lever les tubes.

y .".. - -
. l
! 4 3 B
| y - _."
e % =
f " .
£ .f'_

Lever les billes.

Lever des billes de légumes

* A laide d'une cuillere a oxtail (de 5 a 8 mm de diameétre), prélever de petites billes sur le légume.
* \eiller a serrer les prélévements de maniere a limiter les pertes.

RENDEMENT 25a30% | Il existe des cuilleres plus grosses (pommes noisette).

Emincer :
Technique

Positionner les doigts :
pouce et auriculaire rabattus
en arriere (protégés), trois autres
phalanges recroquevillées
(ongles protégés).

Poser la pointe de 'éminceur
sur la planche, coller le couteau
contre les phalanges.

Tailler par un mouvement conjoint
haut/bas et avant/arriere.
C’est le cisaillement qui coupe et
non 'écrasement. Léminceur est en
contact permanent avec la planche.
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TT 112 Tailler des Iégumes

APPROFONDISSEMENT

N Les différentes tailles

Epaisseur de 1cm
En cuisine, les tailles de légumes sont tres standardisées et font partie des i
éléments incontournables a maitriser.

Pomme Pont-Neuf

Mirepoix
Paysanne

PARURES = @
FOND, PUREE I:l

Epaisseur de 5 mm

- Chips v
- Pomme paille
- Gaufrette

Pomme mignonnette
Jardiniére
Macédoine

- Paysanne @ @

- Rouelle

- Mirepoix
- Macédoine
- Brunoise

Epaisseur 3 mm

Pommes :
- Pont-Neuf

- Allumette )
i B
- Mignonnette / runoise
[

Lamelle trés fine : 1 mm

O @

. Pomme Pomme paille
Chips Gaufrette Julienne

Pomme Allumette

n Adéquation taille/légume

Aubergine

Carotte

Bette Céleri

Betterave Champignon de Paris
Carotte Choux (rouge, vert)
Céleri branche, rave Betterave Concombre Carotte
Courgette Carotte Echalote Choux
Concombre Céler Epinard Navet

Navet Céleri-rave Endive Poireau

Poivron Champignon de Paris Fenouil Pomme de terre
Pomme de terre Navet Oignon

Potiron Poireau Pomme de terre - :
Salsifis Pomme de terre Salade (chiffonnade) EMé’;CE

EN LAMELLES EN BATONNETS EN JULIENNE @@ PAYSANNE
A

A A

HACHE )« , 84 EN TUBES

Champignon de Paris Pomme de terre
Herbes aromatiques
Navet

Aubergine
Courgette
Pomme de terre

CISELE EN DES EN RONDELLES RAPE EN EN BILLES
- B ET
Echalote Aubergine Aubergine Artichaut (fond) el Carotte
Oignon Betterave Betterave Betterave Chou Brocoli Céleri-rave
Ciboulette Bette Carotte Carotte Chou-fleur Navet

Carotte Courgette Pomme de terre Pomme de terre
Céleri-rave, branche Navet Topinambour

82%2‘3: on de Paris Pomme de terre
Fenouil Potiron
Haricot vert Topinambour
Navet

Poivron

Pomme de terre
Potiron

Tomate
Topinambour

Le schéma ci-dessus représente une grande partie des tailles de Iégumes, mais n’est pas exhaustif.
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des ts de base
A U L - - 4 i ~
Hacher des champignons
- | eLaverles champignons dans plusieurs eaux et les sécher.
v * Les concasser grossierement de maniére a éviter qu'ils roulent. ¥
\ig X 1 * Les hacher finement a I'aide d’'un éminceur. Ko .
* Autre methode : les concasser grossierement au couteau et les hacher au cutter en conservant AT AR
- des morceaux réguliers (ne pas transformer les champignons en purée). ) - B
Bt 'ﬁ e b3 T L
VR 3 REND 95 % Utiliser des champignons frais et trés blancs. ity r,\;‘r Ao
"-ﬁ— M . Hacher les champignons juste avant de les cuire pour limiter 3 2
Concasser. leur brunissement. Hacher finement.
Concasser des tomates
\ 7 * Préparer et monder les tomates (TT 111 et 403). @ o= 4
* Les partager en deux au niveau de 'équateur, les presser de maniére a extraire les pépins ;
et 'eau de végétation.
* Les tailler ensuite en batonnets puis en dés réguliers. v
REND 70 % On privilégiera 'achat de tomates mares. 4
A Lobjectif de cette technique est d’allier rapidité et efficacité. Généralement ; h
Ouvrir en deux, épépiner. les dés obtenus sont étuvés. Détailler en dés.
_ Tailler des pétales (pour confire) et des dés de tomate
| « Préparer et monder les tomates (TT 111 et 403). " 5 "
| * Les partager en quatre (axe nord/sud). E
| * Supprimer les pépins et les cloisons. On obtient ainsi 4 pétales qui peuvent étre confits. i
* |l est également possible de tailler ces pétales en batonnets réguliers puis en dés (éléments de
décor).
SEND 65 9 Ne pas jeter les pépins et I'eau. Les utiliser pour la confec-
| ° tion de tuiles (TT 471) ou de gelée de tomate.
Fendre en 4 (haut en bas). C AIR Technique plus soignée qui permet d’obtenir une régularité de taillage. Tailler.
Valoriser des courgettes
* Demi-rondelles : partager la courgette en deux dans la longueur, I'émincer finement (1 mm *
d’épaisseur). Blanchir, refroidir. "f
* Coquetier : détailler les courgettes en trongons de 3 cm d’épaisseur.

* Les évider lIégerement et délicatement & 'aide d’une cuillere & pomme parisienne.
* Les cuire a I'anglaise et les refroidir.

U

(o) 1'/| IS\ Ry-NIS{=M Quelques exemples de valorisation de Iégumes dans un but tres particulier.

Support pour ceuf mollet.

Hacher des herbes

* Trier les herbes : supprimer les feuilles jaunies ou abimées.

| * Les laver soigneusement et les éponger.

* Les concasser rapidement avec 'éminceur.
* Les hacher finement en maintenant le manche du couteau d’'une main et en appuyant légérement

sur la lame du couteau avec I'autre main.
o Filmer et réserver au frais.

=

R Les herbes peuvent fermenter si elles sont stockées mal séchées.

Trier, laver et sécher les herbes. O

Les concasser puis les hacher.



