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				L’hygiène

				

				Les bactéries sont partout:

				dans la terre, dans les eaux, dans l’air, sur les objets, dans les aliments, sur notre peau, dans notre corps…

				Ces bactéries ne sont habituellement pas nocives et vivent dans un milieu déterminé. Cependant, des troubles peuvent apparaître lorsque leur nombre devient trop important.

				Les bactéries ont la capacité de se multiplier très rapidement et de manière exponentielle. La multiplication rapide des microbes a besoin de la coexistence des facteurs suivants: un milieu nutritif, de l’humidité, une température ambiante voire tiède. Toutes ces conditions sont hélas réunies dans une cuisine et surtout dans les aliments eux-mêmes. Un plat quelconque renferme déjà au départ plusieurs milliers de bactéries par gramme.
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							Définition

							L’hygiène en restauration consiste à recevoir des den-rées alimentaires brutes, à les transformer et à les porter sur la table du client, tout en empêchant la multiplication des microbes qu’elles renferment et en essayant d’en ajouter le moins possible.
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				Prenons l’exemple d’un plat cuisiné, à 10.000 bactéries par gramme et donc conforme aux normes autorisées. S’il est ensuite abandonné à température ambiante durant deux heures,

				il contiendra 640.000 bactéries/gr,

				après 3 h, 5 millions de bactéries/gr,

				après 4 h, 40 millions de bactéries/gr.

				Dans ces conditions, le plat devient très vite impropre à la consommation.

				Les mesures nécessaires pour rester en-dessous du seuil critique de contamination microbienne sont les suivantes:

				1. Empêcher la multiplication du nombre de bactéries présentes dans les aliments en les gardant à des températures basses, inférieures ou égales à 4°C.

				2. Minimiser la contamination des aliments.

				3. Eviter toute contamination croisée en respectant lamarche en avant.
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				La réception des marchandises

				| Contrôle des produits relatifs à l’odeur, leur aspect, la couleur, la surface, des souillures éventuelles;

				| contrôle des emballages (pas d’emballages endommagés ou mal fermés);

				| contrôle de la propreté du véhicule de transport et des récipients de transport;

				| transvasement immédiat des produits réceptionnés dans des récipients propres;

				| contrôle des températures à coeur à la livraison, c.-à-d. -18°C en cas de produits surgelés et 4°C en cas de produits frais;

				| contrôle du respect de la durée de transport;

				| contrôle des dates limites de consommation à la réception;

				| contrôle des conditions de transport, donc séparation entre la viande et les légumes, séparation entre matières premières et produits alimentaires prétraités, séparation entre des produits emballés et des produits non-emballés;

				| veiller à la propreté de la tenue de protection et à l’hygiène personnelle du conducteur;

				| en cas de doutes relatifs à l’état hygiénique irréprochable des produits, en refuser la réception;

				| prise en charge directe des produits frais et congelés;

				| décartonnage des produits livrés;

				| remplir la fiche de contrôle-réception.
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				Les installations

				La cuisine

				Il importe dès lors que les locaux de production soient conçus de façon à éviter tout croisement entre des produits propres et des produits contaminés, ce qui signifie en d’autres termes que les produits doivent circuler dans un sens prédéfini depuis la réception jusqu’à la distribution, ce qui évite toute rencontre avec des zones ou des produits contaminés.

				De plus, la conception des locaux devrait éviter toute communication directe entre

				des ZONES PROPRES et des ZONES CONTAMINÉES.

				Parmi les ZONES CONTAMINÉES figurent entre autres: la livraison de produits, le décartonnage, le stockage des déchets, le rinçage, le nettoyage des légumes, les sanitaires, les endroits de manipulation de denrées crues, etc.

				Parmi les ZONES PROPRES figurent entre autres: les plans de travail, les chambres froides, les frigos, la zone de production, la zone d’emballage, les zones de stockage des denrées prêtes à la consommation ou semi-finies.

				Les contaminations croisées

				Les contaminations croisées sont donc dues à des manques d’hygiène personnelle, au fait que des produits à degrés de propreté distincts se «croisent» ou alors qu’il y ait une séparation insuffisante entre des zones propres et des zones contaminées.
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					FRIG0 0° à 9°C
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				Le stockage des aliments

				L’économat

				Dans l’économat sont conservés les produits qui peuvent être stockés à température ambiante sans qu’il y ait la moindre influence sur leur qualité.

				| Absence d’humidité;

				| pas de produits dangereux ni d’outils;

				| conserver tous les produits dans des emballages propres et fermés;

				| ne pas introduire d’emballages non propres dans l’unité de stockage;

				| ne pas stocker les produits à même le sol;

				| ne pas stocker les produits contre les murs;

				| stocker séparément les produits d’origine animale et les produits d’origine végétale;

				| contrôle régulier des DLC (dates limites de consommation);

				| organisation du stock suivant le principe FIFO (first in, first out);

				| contrôle régulier des produits, élimination immédiate des produits inutilisables;

				| éviter des quantités de stock trop importantes en cas de températures élevées;

				| éviter si possible les palettes en bois.
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				Les réfrigérateurs et congélateurs

				| Il convient de séparer les différents groupes de produits:les matières premières et les produits semi-finis et/ou finis, la volaille, le gibier et autres types de viande, les produits d’origine végétale et d’origine animale;

				| contrôle journalier des températures (max. 4°C pour les unités de réfrigération, min. -18°C pour les unités de surgélation);

				| stockage du poisson sur glace fondante à max. 2°C;

				| stockage de la viande hachée à max. 2°C;

				| dégivrage suffisant des enceintes de surgélation;

				| bon état des installations;

				| limiter des ouvertures fréquentes et prolongées;

				| respect du principe FIFO;

				| adaptation des capacités de réfrigération et surgélation à la production;

				| propreté des ventilateurs notamment absence absolue de moisissures;

				| protection des produits;

				| contrôle DLC (date limite de conservation).
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					Aliments

				

				
					Endroit de stockage

				

				
					Températures de stockage

				

				
					Poisson et fruits de mer

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 0° et 2°C

				

				
					Viandes et volailles

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 2° et 4°C

				

				
					Fruits et légumes

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 4° et 9°C

				

				
					Herbes fraîches

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 4° et 9°C

				

				
					Champignons

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 4° et 9°C

				

				
					Pommes de terre

				

				
					cave à pommes de terre

				

				
					à 10°C au sec et à l’abri de la

					lumière

				

				
					Produits laitiers

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					à 6°C

				

				
					Huiles, vinaigre, farine, sel, pâtes, riz...

				

				
					à l’économat

				

				
					à température ambiante

					au sec et à l’abri de la lumière

				

				
					Conserves

				

				
					à l’économat

				

				
					à température ambiante

				

				
					Epices

				

				
					à l’économat

				

				
					à température ambiante

					au sec et à l’abri de la lumière

				

				
					Produits surgelés

				

				
					au congélateur

				

				
					entre – 18° et -21°C

				

				
					Produits cuisinés

				

				
					au congélateur

				

				
					à 4°C

				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				| NON
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				Les températures de stockage
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				Les températures de stockage

				Conservation par le froid

				Réfrigération: 0° à 9°C

				Congélation: -18° à -21°C

				Surgélation: -35° à -196°C

				Conservation par le chaud

				Pasteurisation: 65° à 80°C

				Appertisation: 100°C

				Stérilisation: 120° à 150°C

				Les méthodes anciennes
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							Définition

							Les méthodes de conservation visent à préserver la comestibilité et les propriétés gustatives et nutritives des aliments. Elles servent notamment à empêcher la croissance de micro-organismes.

						

					

				

			

		

		
			
				La conservation des marchandises

			

		

		
			
				
					Séchage

					Consiste à éliminer une partie ou la totalité de l’eau contenue dans un aliment.

				

				
					Fumage 

					Consiste à soumettre un aliment aux substances antiseptiques contenues dans la fumée.
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					Salage

					Consiste à soumettre un aliment à

					l’action du sel.

				

				
					Sucrage

					Consiste à remplacer l’eau d’un fruit

					par une solution concentrée de sucre.

				

				
					Acidification

					Concsiste à conserver un aliment au

					vinaigre.

				

				
					Macération dans l’alcool

					Consiste à conserver un aliment dans

					l’alcool.

				

				
					Enrobage dans le gras

					Consiste à cuire un aliment immergé

					dans un corps gras.
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					Sous-vide

					Procédé résultant de l’élimination de l’air.

				

				
					Déshydratation

					Procédé résultant de l’élimination de

					l’eau par le chaud.

				

				
					Lyophilisation

					Procédé résultant de l’élimination de

					l’eau par le froid.

				

				
					Irradiation

					Procédé consistant à éliminer les

					bactéries en radiant les aliments.

				

				
					Conservateurs

					Procédé consistant à ajouter des

					additifs conservateurs.

				

			

		

		
			
				Les méthodes modernes
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				L’origine des épices
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							Définition

							Les épices sont des produits agricoles issus de cultures ou de cueillettes sauvages. Elles contiennent des subs-tances organiques volatiles, les arômes. Elles sont donc responsables des odeurs, des arômes et des saveurs et sont utilisées en petite quantité en cuisine en tant qu’assaisonnement, colorant ou conservateur.

						

					

				

			

		

		
			
				Les épices
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				Les fruits	(D: die Früchte) / p.ex. le poivre, la gousse de vanille

				| Le prix élevé de la gousse de vanille s’explique par le temps et la main d’oeuvre nécessaires pour la produire. En moyenne, une année s’écoule entre le moment de la cueillette et celui de la commercialisation. Elle est souvent utilisée en pâtisserie, mais on la retrouve également en cuisine pour parfumer des vinaigrettes ou des plats de viandes et de poissons.

			

		

		
			
				Les fruits	(D: die Früchte) / p.ex. le poivre, la gousse de vanille

				| le poivre vert est obtenu par la conservation humide

				| le poivre blanc est constitué de baies mûres épluchées

				| le poivre noir est fait de baies fermentées et séchées

				| le poivre rouge est la baie du poivre à maturité

			

		

		
			
				Les fleurs	(D: die Blüten) / p.ex. le safran, le clou de girofle

				| Le clou de girofle est présent dans le pain d’épices et dans les biscuits en mélange avec la cannelle.En cuisine il sert à aromatiser le pot-au-feu, les marinades; la choucroute et il est indispensable à la plupart des currys.

			

		

		
			
				Les fleurs (D: die Blüten) / p.ex. le safran, le clou de girofle

				| Le safran est employé dans les cuisines arabe, européenne, indienne, iranienne et d’Asie centrale. Il donne une coloration jaune-orangée aux spécialités le contenant et apporte aux plats un goût ressemblant au miel.

			

		

		
			
				Les graines	(D: die Samen) / p.ex. la noix de muscade, le piment, le coriandre

				| La noix de muscade est utilisée râpée pour relever les pommes de terre, les viandes, les soupes, les purées de légumes et certaines sauces comme la béchamel.
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				Les graines	(D: die Samen) / p.ex. la noix de muscade, le piment, le coriandre

				| Les graines de coriandre sont souvent associées aux baies de poivre et leur parfum est subtilement orangé.

			

		

		
			
				Les fEUILLES	(D: die Blätter) / p.ex. le laurier

				| Les feuilles de laurier parfument les courts-bouillons, les bouillons et les ragouts.

			

		

		
			
				Les écorces (D: die Rinden) / p.ex. la cannelle

				| Les bâtons de cannelle sont associés à la pomme, aux préparations de chocolats et sont aussi utilisés dans la cuisine orientale.

			

		

		
			
				Les racines (D: die Wurzeln) / p.ex. le curcuma, le galanga

				| Le curcuma entre dans les mélanges d’épices de la cuisine indienne, en particulier le curry, le colombo et le ras-el-hanout.

			

		

		
			
				Les graines	(D: die Samen) / p.ex. la noix de muscade, le piment, le coriandre

				| Le piment parfume les huiles, les potages, les garnitures de légumes, les viandes, les volailles et les poissons. On évite de toucher ses yeux et ses lèvres en préparant des piments sous peine de sensations de brûlures douloureuses.
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				Les racines (D: die Wurzeln) / p.ex. le curcuma, le galanga

				| Le galanga est très aromatique, il est poivré, citronné mais légèrement amer. En Thaïlande, il est utilisé pour parfumer les currys ou les soupes.

			

		

		
			
				Les bulbes (D: die Knollen) / p.ex. le gingembre

				| Le gingembre est utilisé dans la cuisine japonaise pour accompagner les sushis.Dans la cuisine indienne, on le trouve dans les mélanges d’épiceset dans les sauces. Dans la cuisine chinoise, il sert à couvrir les odeurs et saveurs fortes comme celles des poissons, des fruits de mer et du poulet.
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				LE CURRY

				| Le curry est un mélange de composants, il est très répandu dans la cuisine indienne.On le trouve sous forme de poudre ou de pâte.Selon sa composition, il peut être très doux ou très fort.

			

		

		
			
				| Cardomone

			

		

		
			
				| Oignon

			

		

		
			
				| Coriandre

			

		

		
			
				| Ail
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				| Curcuma

			

		

		
			
				| Fenouil

			

		

		
			
				| Gingembre

			

		

		
			
				| Piment
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				| Clou de girofle

			

		

		
			
				| Poivre

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Conservation

				Les épices sont achetées et conservées fraîches ou séchées

				Les épices séchées ne supportent ni l’humidité, la lumière, la chaleur et l’air. Après six mois, elles commencent à s’éventer.

				Pour les épices fraîches, on peut les conserver entières au réfrigérateur pendant quelques semaines.

				La noix de muscade et le safran
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				LE MACIS

				| Le macis, aussi appelé fleur de muscade est souvent utilisé dans la préparation de poissons et de viandes blanches.
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				LE SAFRAN

				| Le safran est l’épice la plus chère au monde. Il faut approximativement 150 fleurs pour obtenir 1g de safran sec.
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				Conservation

				Les herbes fraîches sont à utilisées le jour même.

				Pour la conservation, on peut les garder:

				| au réfrigérateur pendant quelques jours

				| séchées pendant quelques années

				| surgelées pendant 6 mois

				| au vinaigre pendant plusieurs mois

				| à l’huile pendant quelques années

				Signes de fraîcheur et de qualité

				| feuilles bien vertes et non fanéees

				| d’une fraîcheur irréprochable

				| absence de meurtrissures
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							Définition

							Une herbe fraîche est un plante qui a une odeur agréable; elle peut être employée fraîche ou séchée.

							Les herbes fraîches font partie de la famille des herbes aromatiques. Elles sont cultivées dans nos régions et servent à aromatiser différentes préparations. (donner du goût, donner un arôme)

						

					

				

			

		

		
			
				Les herbes
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				Les fines herbes
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					PERSIL

					| Ciselé, il s’incorpore bien dans une salade et entre dans la composition de sauces et de vinaigrettes. Haché, il est un ingrédient de la persillade, qui se marie bien aux champignons, aux cuisses de grenouilles et aux escargots.En Italie, en tant qu’ingrédient de la Gremolata, il garnit l’osso-buco.C’est un des éléments principaux du «bouquet garni classique».
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					CIBOULETTE

					| La ciboulette appartient à la famille des condiments âcres, mais rentre aussi dans la famille des fines herbes. Ciselé il est utilisé dans les salades et les vinaigrettes. Il parfume aussi délicieusement les omelettes, les viandes et les poissons.
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					CERFEUIL

					| Le cerfeuil est utilisé en assaisonnement dans les salades, lesvinaigrettes ou en potage.Il parfume aussi délicieusement les omelettes, les viandes, lespoissons, les crustacés, le fromage blanc et les sauces. Attention; il ne faut jamais faire bouillir le cerfeuil, il perdsinon tout son goût.
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					ESTRAGON

					| L’estragon est souvent associé au poulet.Il se met sous la peau des volailles où il peut développer ainsitout son arôme. Il est idéal pour farcir des poissons blancs, maisc’est dans les sauces qu’il est vraiment inoubliable. Il est ainsiindispensable à la sauce béarnaise.
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					FENOUIL

					| Le goût anisé du grain de fenouil se marie au poulet et au poisson.Le bulbe se déguste cru en lanière ou émincé dans une saladeSouvent cuit à la vapeur, sauté ou braisé, c’est une garniture idéale pour la viande d’agneau et le veau.

				

			

		

		
			
				Les herbes de Provence
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					THYM

					| Les feuilles ou les fleurs du thym donnent un parfum incomparable aux légumes du sud (tomate, aubergine, courgette...) ainsi qu’aux volailles, aux poissons, aux gibiers et à l’agneau.C’est un des éléments principaux du «bouquet garni classique».
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					BASILIC

					| Le basilic s’utilise en feuille entière ou ciselé.Ecrasé au pilon dans un mortier ou ciselé, avant de l’incorporeraux sauces, aux vinaigrettes, aux salades, aux poêlées de légumesou de champignons.
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					sarriette

					| La sarriette relève à merveille les plats de légumineuses. Elle semarie aussi très bien aux viandes, notamment aux gibiers, auxpâtés et charcuteries ainsi qu’aux farces.
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					ORIGAN

					| L’origan accompagne à merveille tous les plats d’origine méditerranéenne, à base de tomates, de fromage frais, d’huiled’olive... Il est indispensable à la fameuse pizza napolitaine.En charcuterie, on l’utilise pour parfumer les saucisses ou le farces.
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					marjolaine

					| L’arôme de la marjolaine est plus délicat que celui de l’origan. Il convient de l’ajouter en fin de préparation, un temps de cuisson trop long risquant de faire disparaître tout son arôme. Par son utilisation, il accompagne à merveille tous les plats d’origine méditerranéenne
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					SAUGE

					| La sauge est un stimulant pour la digestion. Elle relève parfaitement l’agneau, le porc, la saucisse, les marinades;et les omelettes. En Italie, elle est mise en vedette dans de nombreuses préparations à base de veau, notamment la piccata et la saltimbocca.
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					Romarin

					| Le romarin relève les mets salés en leur apportant une touche provençale ainsi il accompagne trés bien les pommes de terre et l’agneau.Il assaisonne également très bien les grillades et les viandes blanches.
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					LAURIER

					| Le laurier est parfait pour aromatiser les marinades; Son parfumse développe tout au long du mijotage: il se prête donc très bienaux cuissons braisées et aux plats tels que les ragouts, les daubesou encore le pot-au-feu.C’est un des éléments principaux du «bouquet garni classique».
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					LAVANDE

					| La lavande est très odorante.Pour cette raison, elle est souvent utilisée dans toutes lesbranches de la parfumerie.Dans des mélanges d’herbes de provence, on peut retrouver dela lavande car elle symbolise parfaitement la Provence.
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				Les condiments sont classés en 5 différents groupes

				Les condiments acides

				
					
						[image: ]
					

					
						
							Définition

							Substances ou préparations ajoutées aux aliments cuits ou crus pour en relever la saveur.

							Ils peuvent accompagner un mets, en faire partie ou peuvent être servis à part.

						

					

				

			

		

		
			
				
					Le citron

					Le citron est utilisé comme garniture, pour l’affinage de sauce ou en pâtisserie.

					Il se conserve pendant quelques semaines au réfrigérateur.

					Le citron doit être choisi bien brillant de couleur jaune et bien parfumé.

				

				
					Le verjus

					Le verjus peut remplacer le jus de citron ou le vinaigre dans les vinaigrettes, les moutardes ou les sauces. Le verjus est un jus acide extrait de raisin blanc n’ayant pas mûri.

				

				
					Le vinaigre

					Utilisation du vinaigre pour

					• attendrir la viande;• assaisonner;• mariner;• conserver;• cuire.
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				Les condiments

			

		

	
		
			
				Les condiments âcres
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					L’ail

					L’ail est utilisé pour parfumer des plats chauds, mais il est aussi présent dans la préparation de saucess froides et vinaigrettes.

				

				
					L’échalote

					L’échalote avec son goût très doux, est utilisée pour la préparation de saucess froides et chaudes.

				

				
					L’oignon

					L’oignon est utilisé pour préparer des sauces, potages et farces. On le retrouve souvent en cuisine, frit, étuvé, braisé ou farci.

				

				
					Le poireau

					Utilisé cuit à la vapeur, étuvé ou gratiné, lepoireau entre dans la préparation de potages, sert de légume d’accompagnement ou peut être servi en salade.

				

				
					Les câpres

					Bourgeons cultivés du câprier, les câprespréparées en saumure ou au vinaigre,accompagnent des préparations depoissons. Elles sont utilisées comme garniture en sauce et salade.

				

				
					La ciboulette

					Ciselée, la ciboulette est utilisée dans lessalades et les vinaigrettes. Elle parfume aussi délicieusement les omelettes, les viandes et les poissons.

				

				
					Le raifort

					Le raifort, racine à chair blanche, se sert rapé, cru ou mélangé à de la crème. Il accompagne le boeuf bouilli, le roastbeef, les poissons fumés et les harengs marinés.
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				Les condiments gras 

				Les corps gras sont classés selon leur provenance:

				| les graisses animales;

				| les graisses et huiles végétales.

				Les graisses animales

				Le corps gras du lait: BEURRE

				Le beurre est un ingrédient de base en cuisine.Il est utilisé pour tartiner, étuver, sauter, affiner sauces etpotages et pour confectionner des pâtes et des masses.

				On l’utilise aussi comme:

				Beurres composés: destinés à accompagner des grillades, des crustacés, des légumes:beurre aux noix, d’anchois, d’escargot, d’estragon, de crustacés, de moutarde, maître d’hôtel, etc.

				Beurre blanc: réduction de vinaigre et d’échalotes montée au beurre destiné à l’accompagnement de certains poissons.

				Beurre rouge: réduction d’échalotes et de vin rouge montée au beurre destinée àl’accompagnement de viandes.

				Beurre noisette: beurre chauffé jusqu’à obtention d’une couleur blonde destiné àl’accompagnement de poissons.

				Beurre noir: beurre chauffé jusqu’à obtention d’une couleur brune destiné à l’accompagnement de l’aile de raie ou la cervelle de veau.

				
					
						[image: ]
					

					
						
							Les condiments gras peuvent être extraits du lait,

							de la pulpe ou des graines de plantes,

							ainsi que des tissus graisseux des animaux.
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				Graisses provenant du corps des animaux:

				Les graisses sont obtenues après avoir fondu le tissu graisseux des animaux d’élevage.
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					La graisse de porc

					La graisse de porc, aussi appelée SAINDOUX, est utilisée pour la préparation d’une pâte brisée et pour des plats plus riches, comme les roesti et des pommes confites.

					Le LARD GRAS est utilisé pour larder et barder ainsi que pour préparer des saucisses et charcuteries.

				

				
					La graisse de boeuf

					La graisse de boeuf, aussi appelée

					SUIF, est très difficile à digérer. Elle

					rentre dans la préparation de desserts

					anglais et est souvent fondue et

					utilisée comme graisse de friteuse

					pour frire des aliments.

				

				
					La graisse de canard ou d’oie

					Les graisses de canard ou d’oie sont

					utilisées pour confire, pour préparer

					du chou braisé et pour conserver le

					foie gras et les confits de canard et d’oie.
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					HUILE D’ARACHIDE

					L’huile d’arachide est utilisée en cuisine chaude pour rôtir, sauter, étuver et frire. En cuisine froide elle sert à mariner et rentre dans la préparation de saucess.

				

			

		

		
			
				Les huiles et graisses végétales

				Huiles et graisses provenant de fruits
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					HUILE D’OLIVE

					L’HUILE D’OLIVE est utilisée

					| à froid pour préparer des sauces, vinaigrettes et marinades;

					| à chaud pour rôtir et sauter; elle rentre toujours dans la préparation de plats méditerranéens.

					Les olives sont pressées pour extraire le corps gras.

					Les fruits sont d’abord pressés à froid, puis à chaud.

					Les huiles d’olive pressées à froid sont surtout utilisées en cuisine froide pour conserver les vitamines. Elles sont vendues sous la dénomination «Huile extra vierge» ou «Huile vierge».
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					GRAISSE DE PALME

					On trouve de la GRAISSE DE PALME dans un grand nombre de produits élaborés par l’industrie, en général désignée comme «GRAISSE VÉGÉTALE». On la trouve dans les chips, croûtons, pâtes à tartiner, biscuits, sardines en boîte, bouillon de poulet instantané, mayonnaise, chocolat, glaces, fromage râpé, etc.
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					GRAISSE DE COCO (COPRAH)

					Le coprah sert à la fabrication d’huile de coco utilisée dans l’alimentation humaine, pour la confection de margarine.

				

			

		

		
			
				Graisses et huiles provenant de graines
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				| HUILE DE TOURNESOL

			

		

		
			
				| HUILE DE PÉPINS DE RAISINS

			

		

		
			
				| HUILE DE COLZA

			

		

		
			
				| HUILE DE SÉSAME

			

		

		
			
				| HUILE DE NOISETTES
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				| HUILE DE SOJA

			

		

		
			
				| HUILE DE NOIX
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					CORPS GRAS

				

				
					UTILISATION

				

				
					TEMPÉRATURE MAXIMUM

				

				
					Beurre

				

				
					en cuisine chaude et froide pour sauter et étuver

				

				
					130°C

				

				
					Margarine

				

				
					en cuisine chaude et froide à la place du beurre

				

				
					140°C

				

				
					Saindoux

				

				
					en cuisine chaude pour sauter et étuver

				

				
					220°C

				

				
					Suif

				

				
					en cuisine chaude pour les fritures

				

				
					200°C

				

				
					Graisse de canard

				

				
					en cuisine chaude pour confire etsauter, en cuisine régionale

				

				
					200°C

				

				
					Graisse d’oie

				

				
					en cuisine chaude pour confire etsauter, en cuisine régionale

				

				
					200°C

				

				
					Huile d’olive

				

				
					en cuisine chaude et froide, pourrôtir et sauter des aliments et dans la préparation de sauces froide

				

				
					210°C

				

				
					Graisse de palme

				

				
					en cuisine chaude et froide et dansla production de la margarine

				

				
					180°C

				

				
					Graisse de coco

				

				
					en cuisine chaude et froide et dans laprodution de la margarine

				

				
					180°C

				

				
					Huile d’archide

				

				
					en cuisine chaude et froide, pourrôtir, frire et sauter des aliments et dans la préparation de sauces

				

				
					220°C

				

				
					Huile de tournesol

				

				
					en cuisine froide, pour la préparation de sauces

				

				
					100°C

				

				
					Huile de soya

				

				
					en cuisine froide, pour la préparation de sauces

				

				
					160°C

				

				
					Huile de colza

				

				
					en cuisine froide, pour la préparation de sauces

				

				
					100°C

				

				
					Huile de sésame

				

				
					en cuisine froide, pour la préparation de sauces

				

				
					170°C

				

				
					Huile de pépin de raisin

				

				
					en cuisine froide, pour la préparation de sauces

				

				
					200°C

				

				
					Huile de noix

				

				
					en cuisine froide, pour la préparation de sauces

				

				
					160°C

				

				
					Huile de noisette

				

				
					en cuisine froide, pour la préparation de sauces

				

				
					160°C
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				Conservation

				Les graisses animales sont conservées au frais et bien emballées car elles s’imprègnent facilement des odeurs étrangères.

				Les huiles doivent être conservées à l’abri de la chaleur et du soleil.
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					Le sel de gemme

					Le sel de gemme peut être extrait traditionnellement dans une mine ou par injection d’eau. L’eau injectée dissout le sel, et la solution de saumure peut être pompée à la surface où le sel est récolté. Ce sel n’est pas souvent utilisé en cuisine.
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					Le sel marin

					Le sel marin est obtenu par évaporation de l’eau dans des bassins en bord de mer ou de lacs salins.

					Le sel est utilisé pour toutes les préparations en cuisine.

					On le retrouve sous 2 formes en cuisine: le gros sel et le sel fin.

				

			

		

		
			
				Les condiments salins

				Il existe:

				| LE SEL MARIN

				| LE SEL DE GEMME

				Le sel relève la saveur des aliments.Le sel absorbe l’eau.Le sel en forte concentration sert de conservateur.
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					Canne à sucre
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					Le sirop d’érable

					Le sirop d’érable est produit à partir de la sève de l’arbre. Il contient 62% de sucre.
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					Le miel

					Le miel est un aliment naturel produit par les abeilles. Elles prennent le nectar des fleurs qui donnent au miel un goût spécifique.
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					Le sUCRE

					Le sucre est extrait de la canne à sucre ou de la betterave sucrière.

				

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					Betterave sucrière

					On retrouve en cuisine le sucre sous forme de: sucre cristal, sucre semoule, sucre glace, sucre en morceaux, sucre candi et cassonade.

				

			

		

		
			
				Les condiments sucrés
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				Classification des légumes

				Les racines:les carottes, les pommes de terre, les céleri-rave, les crosnes, les navets, les choux-raves, les radis, les betteraves rouges et les salsifis.

				Les tiges:les cardons, les asperges, les céleris en branche, les blettes et les bettes.

				Les choux:les choux -fleurs, -verts, -rouges, -blancs, de Bruxelles et les brocolis.

				Les légumes à graines et à fruits:les artichauts, les aubergines, les haricots, les petits pois, les concombres, les pois mange-tout, les tomates, les courgettes et le maïs.

				Les légumes à feuilles:les épinards, les endives et les laitues.

				Les légumes à bulbes:les fenouils, l’ails, les poireaux, les oignons et les échalotes.
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							Définition

							En gastronomie, un légume désigne tout aliment non carné et non sucré accompagnant un plat de viande ou de poisson au cours d’un repas.

							Mais en générale, un légume désigne la partie comes-tible d’une plante potagère.

						

					

				

			

		

		
			
				Les légumes
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				Les légumes en saison

			

		

		
			
				
					j

				

				
					f

				

				
					m

				

				
					a

				

				
					m

				

				
					j

				

				
					j

				

				
					a

				

				
					s

				

				
					o

				

				
					n

				

				
					d

				

				
					Atrichaut

				

				
					Asperge

				

				
					Aubergine

				

				
					Betterave

				

				
					Blette
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					Poireau
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					Pomme de terre
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					CONSERVATION

					| par réfrigération

					| par congélation

					| par stérilisation

					| par séchage

					| par lyophilisation

					| par salage

					| par acidification
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				CONSERVATION

				Les légumes racines primeurs ne se gardent que 3 jours au réfrigérateur.

				De saison, ils se gardent dans un endroit sombre, frais et bien aéré pendant 3 semaines.

				Signes de fraîcheur et de qualité

				| feuilles bien vertes et non fanéees

				| surface intacte et lisse

				| absence de meurtrissures

				Pommes de terre
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					Variétés

				

				
					Saison

				

				
					Type decuisson

				

				
					Utilisation

				

				
					Charlotte

				

				
					juin – avril

				

				
					B – A

				

				
					en salade, pommes natures, en robe de champs, à rissoler

				

				
					Christa

				

				
					mai – novembre
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					en salade, pommes natures

				

				
					Sirtema

				

				
					mai – octobre
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					toutes les méthodes de cuisson

				

				
					Bintje

				

				
					novembre – juillet

				

				
					B – C

				

				
					toutes les méthodes de cuisson

				

				
					Nicola

				

				
					novembre – février

				

				
					A

				

				
					en salade, pommes natures, en robe de champs

				

				
					Granola

				

				
					novembre – juin
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					toutes les méthodes de cuisson

				

				
					Desire

				

				
					novembre – avril

				

				
					B – C

				

				
					toutes les méthodes de cuisson

				

			

		

		
			
				
					Type A

				

				
					Les pommes de terre à chair ferme ont une bonne tenue à la cuisson et sont recommandées pour les cuissons à la vapeur, à l’eau et pour une cuisson à la poêle.

				

				
					Type B

				

				
					Les pommes de terre à chair fondante sont tendres, avec une assez bonne tenue à la cuisson.

				

				
					Type C

				

				
					Les pommes de terre à chair farineuse se délitent à la cuisson. Elles sont particulièrement recommandées pour la préparation des purées et des potages. Mais comme elles ont aussi la particularité de moins absorber l’huile, elles sont également parfaites pour les frites.
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					CONSERVATION

					Les légumes à tiges se stockent dans un local frais et humide pendant quelques jours.

					Signes de fraîcheur et de qualité

					| feuilles bien vertes et non fanées

					| absence de meurtrissures
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					CONSERVATION

					Les choux se stockent dans un local frais et humide pendant quelques semaines.

					Pour le chou fleur et le brocoli, le stockage se fait au réfrigérateur à 3-5°C pendant quelques jours.

					Signes de fraîcheur et de qualité

					| les choux doivent être bien lourds, réguliers et bien serrés.
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				Les légumes à graines et à fruits
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					CONSERVATION

					Les légumes à graines et à fruits se stockent au réfrigérateur entre 3 et 5°C pendant quelques jours.

					Signes de fraîcheur et de qualité

					| surface intacte et lisse

					| absence de meurtrissures
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					CONSERVATION

					Les légumes à feuilles se stockent au réfrigérateur entre 3 et 5°C pendant quelques jours.

					Signes de fraîcheur et de qualité

					| feuilles bien vertes et non fanées

					| base de coupe bien blanche
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				Les légumes à bulbes
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					CONSERVATION

					Les légumes à bulbes se gardent dans un endroit frais ni trop humide ni trop sec pendant quelques semaines.

					Signes de fraîcheur et de qualité

					| pour le poireau acheté en botte, les feuilles bien vertes sont signe de fraîcheur

					| absence de meurtrissures
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				Classification des légumineuses

				Les légumineuses se partagent en 3 familles:

				| Haricots

				| Pois

				| Lentilles

				Conservation

				Les légumineuses sont stockées dans des récipients hermétiquement fermés dans un local sec.

				Signes de fraîcheur et de qualité

				Les légumineuses doivent être bien brillantes et fermes. Une couleur mate est signe de mauvais stockage.
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							Définition

							Les légumineuses sont des graines de légumes séchées.

							Ce sont des aliments riches en glucides, environ 60%,essentiellement de l’amidon, et en protéines,environ 20%.
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					Lentilles

				

				
					Aspect

				

				
					Utilisation

				

				
					Lentilles brunes

				

				
					de taille assez grosse, de couleur brune

				

				
					en cuisine

					chaude: comme

					légumes ou

					potages;

					en cuisine froide:

					en salade

				

				
					Lentilles vertes

				

				
					bien plates etfines, de couleur verte

				

				
					en cuisine

					chaude: comme

					légumes ou

					potages;

					en cuisine froide:

					en salade

				

				
					Lentilles roses

				

				
					de taille très fine, de couleur rouge

				

				
					en cuisine

					chaude: comme

					légumes, potages

					et purées;

					en cuisine froide:

					en salade
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					Aspect

				

				
					Utilisation

				

				
					Pois verts

				

				
					de forme ronde,

					de couleur verte

				

				
					en cuisine
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					potages

				

				
					Pois jaunes

				

				
					de forme ronde,
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					en cuisine
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					potages
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					de forme ronde,
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					en cuisine chaude: comme légumes, potages et purées; servis traditionellement avec le couscous
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					HARICOTS

				

				
					Aspect

				

				
					Utilisation

				

				
					Flageolets

				

				
					de forme allongée,

					de couleur verte

				

				
					en cuisine

					chaude: comme

					légumes ou

					potages

				

				
					Kidney

				

				
					de forme allongée,

					de couleur rouge

				

				
					en cuisine
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					légumes ou chili
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					salade

				

				
					Beluga

				

				
					de forme ronde,

					de couleur noire

				

				
					en cuisine

					chaude: comme

					légumes ou
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					Soissons

				

				
					de forme ovale,

					de couleur blanche

				

				
					en cuisine

					chaude: comme

					légumes ou

					potages

				

				
					Borlotti

				

				
					de forme ovale,

					de couleur brune tachetée

				

				
					en cuisine

					chaude: comme

					légumes

					et purées, servi

					traditionellement

					avec la
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				Classification des champignons

				On les classe en champignons comestibles et en champignons toxiques (vénéneux).

				Ils proviennent d’élevages ou sont récoltés en forêt.
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							Définition

							En botanique, les champignons occupent une place tout à fait exceptionnelle.

							Ils poussent sur des éléments végétaux en putréfaction ou parasitent sur des organismes vivants indépendants du rayonnement solaire et sans chlorophylle.

						

					

				

			

		

		
			
				Les champignons
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				Les champignons d’élevage
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				CONSERVATION

				Les champignons frais sont utilisés le jour même.

				Pour la conservation, on peut les garder:

				| Par réfrigération:

				au frigo entre 4° et 9°C

				| Par séchage: au four à 50°C

				| Par surgélation: au congélateurà -18°C

				| Par appertisation: stérilisés en conserve

				| Par acidification: marinés au vinaigre

				Signes de fraîcheur et de qualité

				Les champignons doivent:

				| être secs

				| être exempts de vers

				| être craquants

				| avoir une surface fraîche

				| être exempts de marques de pression

			

		

		
			
				| Champignon brun
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				| Champignon blanc

			

		

		
			
				| Shitake ou Lentin de Chène
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				Les champignons récoltés en forêt
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				| Girolles

			

		

		
			
				| Morilles

			

		

		
			
				| Trompettes de la mort

			

		

		
			
				| Chanterelles
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				CONSERVATION

				Les champignons frais sont utilisés le jour même.

				Pour la conservation, on peut les garder:

				| par réfrigération: au frigo entre 4° et 9°C

				| par séchage: au four à 50°C

				| par surgélation: au congélateur à -18°C

				| par appertisation: stérilisés en conserve

				| par acidification: marinés au vinaigre

				Signes de fraîcheur et de qualité

				Les champignons doivent:

				| être secs

				| être exempts de vers

				| être craquants

				| avoir une surface fraîche

				| être exempts de marques de pression
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				Les truffes
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					CONSERVATION

					La truffe fraîche se conserve au réfrigérateur enveloppée dans un papier absorbant et fermée hermétiquement dans un contenant.

					Les truffes noires sont plus résistantes, tandis que les blanches s’abîment plus rapidement.

					Signes de fraîcheur et de qualité

					| La truffe a une forme à peu près sphérique de trois à huit centimètres.

					| La chair est ferme, d’abord claire puis presque noire, elle se marbre de blanc à maturité.

					| Son odeur est très forte.

				

			

		

		
			
				| Truffes d’été

			

		

		
			
				| Truffes d’hiver

			

		

		
			
				| Truffe blanche
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				Principales formes de consommation des céréales

				| GRAINS: riz, maïs, blé, épeautre, orge, avoine, quinoa;

				| FARINE: blé tendre, seigle, épeautre;

				| SEMOULE: blé dur, maïs;

				| FLOCONS: avoine;

				| PÂTES ALIMENTAIRES: blé dur, seigle, épeautre, riz.

				LES PÂTES

				Les pâtes alimentaires, aussi connues sous le nom de penne, spaghetti, linguini, pasta, etc.

				Ce sont des aliments fabriqués à partir d’un mélange pétri de farine, de maïs, de blé dur, d’épeautre, de riz, d’eau, d’oeufs et d’huile d’olive.
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							Définition

							Plantes dont les graines sont utilisées pour l’alimenta-tion des hommes.

						

					

				

			

		

		
			
				Les céréales
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				LES CéRéALES
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				QUINOA

				| Les graines de quinoa sont rondes, légèrement aplaties, d’environ 2 mm de diamètre et de couleur jaune dorée. Elles remplacent le riz, les pommes de terre et les pâtes en cuisine.

			

		

		
			
				Tournesol

				| Les graines de tournesol sont utilisées pour fabriquer de l’huile, elles sont aussi grillées puis salées et servies avec l’apéritif ou en garniture pour des salades.

			

		

		
			
				Pavot

				| Les graines de pavot sont utilisées sur certainspains spéciaux ainsi que sur certains biscuitsapéritifs. Elles ont une saveur délicate denoisette et de pignon de pin.

			

		

		
			
				MOUTARDE

				| Les graines de moutarde sont petites, et leur coloration varie entre le blanc jaunâtre et le noir selon les variétés et sont utilisées pour la fabrication de moutarde.

			

		

		
			
				Avoine

				| L’avoine est connu pour les flocons d’avoines, le porridge, et elle rentre dans la préparation de la bière de type oatmeal.
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				Semoule de mais

				| La semoule de maïs est aussi utilisée en cuisine sous le nom de polenta, fécule de maïs et cornflakes.
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				Classification des poissons

				La classification se fait d’après: 

				| la forme

				| l’origine

				LA FORME

				L’ORIGINE

			

		

		
			
				Les poissons
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				| POISSON ROND

			

		

		
			
				| SAUMON

			

		

		
			
				| POISSON DE MER

			

		

		
			
				| POISSON PLAT

			

		

		
			
				| SOLEX

			

		

		
			
				| POISSONS D’EAU DOUCEX

			

		

	
		
			
				STOCKAGE

				Le poisson est stocké dans un réfrigérateur entre 0° et 2°C.

				Les poissons entiers sont recouverts indirectement de glace pilée et sont placés dans des bacs avec des égouttoirs.

				Le poisson en filet est stocké sous vide sur de la glace pilée.

				CONSERVATION

				Le poisson se conserve aussi:

				Les poissons utilisés en cuisine

				
					
						| par congélation

						| par fumage

						| par séchage

						| par salage

						| en marinade
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					Poissons de mer

				

				
					Poissons d’eau douce

				

				
					Poissons plats

				

				
					Turbot

					Turbotin

					Sole

					Raie

					Barbue

					St Pierre

					Flétan

				

				
					Poissons ronds

				

				
					Sardine

					Rouget

					Thon

					Cabillaud

					Bar / Loup

					Rascasse

					Merlan

				

				
					Saumon

					Truite

					Sandre

					Carpe

					Brochet

					Goujon

					Esturgeon

				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				DAURADE

			

		

		
			
				RASCASSE
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				Signes de fraîcheur et de qualité
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					PEAU

				

			

			
				
					CORPS
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					OPERCULES

				

			

			
				
					BRONCHES

				

			

			
				
					CHAIR

				

			

			
				
					ECAILLES
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				| le poisson a une ODEUR fraÎche de marée

				| la PEAU est bien brillante et non abîmée

				| le CORPS est rigide et d’un aspect brillant

				| l’OEIL doit être clair, bien brillant

				| les ÉCAILLES adhèrent fortement à la peau

				| les OPERCULES sont difficiles à soulever

				| les BRANCHIES sont brillantes et de couleur rouge

				| la CHAIR est bien ferme et élastique au toucher
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				Les préparations
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				Avant l’utilisation d’un poisson, il faut le préparer pour la cuisson. Dans ce cas on utilise le terme de «HABILLER un poisson».
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				poisson et filet

			

		

		
			
				poisson en entier
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				ST PIERRE

			

		

		
			
				GOUJON

			

		

		
			
				LOTTE

			

		

		
			
				ENLEVER LES BRANCHIES
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				DÉSARÊTER
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				Classification

				Les coquillages sont classés en 2 groupes

				| bivalves

				| univalves

				STOCKAGE

				Les coquillages sont stockés dans un réfrigérateur entre 0° et 2°C.

				Ils sont recouverts indirectement de glace pilée et sont placés dans des bacs avec des égouttoirs.

				Signes de fraîcheur et de qualité

				| Les coquillages sont d’une fraîcheur absolue

				| Ils sont bien fermés

				| Ils ont une odeur de marée agréable

				Ils faut éliminer les coquillages

			

		

		
			
				Les coquillages

			

		

		
			
				
					Bivalves

				

				
					Saint-Jacques

					Clam

					Amande

					Palourde

					Moule

					Huître

					Coque

					Couteau

				

				
					Univalves

				

				
					Bigorneau

					Buccin

					Boulot
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				| cassés

				| plein de vase

				| avec une mauvaise odeur

				| bivalves fermés après cuisson

				| bivalves ouverts et séchés
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				LES BIVALES
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				LES Huîtres

			

		

		
			
				LES UNIVALVES
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				| Huître plates

			

		

		
			
				
					Numéro
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					Poids
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					30-45g
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				| CALIBRAGE DES HuîtreS

				 Les Plus le numéro du calibre est petit, plus l’huître est grosse.

			

		

		
			
				| Huître creuses
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				| Boulot
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				STOCKAGE

				La conservation des crustacés vivants doit se faire dans un vivier à eau de mer ou eau douce selon l’espèce.

				Hors de l’eau, les crustacés se conservent pendant 4-6 jours.

				Signes de fraîcheur et de qualité

				Les crustacés doivent être bien vivants.

				La carapace doit être intacte.
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							Définition

							Les crustacés sont des animaux invertébrés dont le corps est couvert d’une carapace de chitine.

						

					

				

			

		

		
			
				Les crustacés
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				Les mollusques se classent en 2 groupes

				| les seiches et calamars à 10 bras

				| les pulpes à 8 bras

				STOCKAGE

				Les mollusques sont stockés dans un réfrigérateur entre 0° et 2°C.

				Ils sont recouverts indirectement de glace pilée et sont placés dans des bacs avec des égouttoirs.

				Signes de fraîcheur et de qualité

				Les calamars et seiches de premier choix sont blancs et tendres.

				Leur chair est consistante.

				Les poulpes sont commercialisés frais ou congelés.

				Les poulpes jeunes ont une chaire très tendre et les plus âgés ont besoin d’une longue cuisson.

			

		

		
			
				Les mollusques
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				L’âge

				L’âge influence en premier lieu la façon de préparer la viande. Les jeunes animaux se prêtent davantage aux préparations à la minute, car les fibres musculaires sont plus fines que chez les animaux âgés.
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				La couleur de la viande

				La couleur est un indice de qualité, mais on ne peut pas toujours en tenir compte, car la couleur de la viande peut aussi varier en fonction de sa teneur en graisse ou encore du fait d’une oxydation à l’air libre.

			

		

		
			
				
					
						[image: ]
					

					
						
							Définition

							Les viandes de boucherie sont les viandes provenant des espèces:

							
								
									
										BOVINES

									

									
										veau, vache, génisse, taureau

									

									
										OVINES

									

									
										agneau de lait, agneau, mouton

									

									
										PORCINES

									

									
										cochon de lait, porcelet, porc

									

									
										CAPRINES

									

									
										cabri, chèvre

									

									
										CHEVALINES

									

									
										poulain, cheval

									

								

							

						

					

				

			

		

		
			
				Les viandes de boucherie

			

		

		
			
				Signes de fraîcheur et de qualité

			

		

	
		
			
				Classification des viandes par qualité

			

		

		
			
				
					1ère qualité

					| la viande est bien en chair, bien marbrée

					| la viande est bien ferme

					| la graisse est de couleur bien blanche et est bien répartie

				

				
					2ème qualité

					| la viande est bien en chair, peu ou trop marbrée

					| la viande est moins ferme

					| la graisse est irrégulière par endroits, soit pas assez soit trop

				

				
					3ème qualité

					| la viande est charnue, sans marbrures

					| la viande est grossière et molle

					| la graisse est irrégulière par endroits, soit pas assez soit trop
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				L’engraissement

				Un engraissement convenable est important pour une bonne qualité. De cette graisse dépend la saveur et l’arôme de la viande.
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				La maturation de la viande
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				La maturation de la viande ramollit les fibres musculaires et rend la chair plus tendre et plus aromatique.

				La maturation est aussi appelée le rassissement

				La durée 
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							Le rassissement est un processus qui débute immédiatement après l’abattage mais développe tout son effet pendant la phase de réfrigération de la viande, à des températures de -1 à +2°C. La viande devient plus tendre.
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							Le rassissement, qui permet de produire une viande tendre et hygiéniquement impeccable, exige du temps. C’est au cours des 7 premiers jours surtout que la viande s’attendrit; par la suite ce processus se ralentit.

						

					

				

			

		

		
			
				
					
						VIANDE DE BOEUF

					

					
						quartier de devant: 8 à 10 jours

						quartier d’arrière: 3 semaines

					

					
						VIANDE DE VEAU

					

					
						6 à 10 jours

					

					
						VIANDE DE PORC

					

					
						4 à 6 jours

					

					
						VIANDE D’AGNEAU

					

					
						6 à 12 jours
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				Conservation
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					Le stockage de la viande se fait dans un refrigérateur de viande entre2° à 4°C.

					La viande peut se garder à l’air libre pour rassir, ou sous vide pour prolonger sa garde.

					Elle se prête aussi à la conservation par congélation ou surgélation entre -18° et -32°C.

					Les viandes se conservent aussi par:

					| cuisson dans la graisse

					| enrobage en gelée

					| salage

					| fumage

					| séchage

					| marinade

					| stérilisation
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				Les bovins
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							Définition

							Les bovins sont plus couramment appelés les BOEUFS.

							Ce terme s’applique à la viande de cette catégorie indé-pendamment de l’âge et du sexe de l’animal.

							À l’exception du veau, pour lequel on parle normale-ment de viande de veau.
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				BOEUF

			

		

		
			
				
					VEAU

				

				
					LE VEAU est le jeune bovin de la vache, âgé de moins d’un an.
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						GÉNISSE

					

					
						La génisse est une vache qui n’a pas vêle.
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						VEAU!

					

					
						Pour les veaux femelles de plus d’un an, on parle de génisse.

					

				

			

		

		
			
				
					BOUVILLON | TAURILLON

				

				
					Pour le veaux mâles de plus d’un an non castrés, on parle de taurillon, castrés de bouvillon.
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						VACHE

					

					
						LA VACHE a vêlé et son élevage se fait soit pour son lait, soit pour sa viande, soit pour les deux.

					

				

			

		

		
			
				
					TAUREAU

				

				
					LE TAUREAU est le nom donné au mâle. Il est utilisé pour la reproduction, pour l’élevage laitier et pour la production de viande.
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					le taureauest le nom donné au mâle. Il est utilisé pour la reproduction, pour l’élevage laitier et pour la production de viande.

				

			

		

		
			
				La VACHEa vêlé et son élevage se fait soit pour son lait, soit pour sa viande, soit pour les deux.
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				Les races à lait
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				Les races à viande
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				| Le Charolais

			

		

		
			
				| Le Simmental
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				| Le Welsch Black

			

		

		
			
				| Le Limousin

			

		

		
			
				| Le Blanc Bleu Belge
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				L’âge de l’abattage et le découpage

				LE VEAU est abattu à l’âge de 8-12 mois.

					

				
					
						1 Cou

						2 Carre

						3 Poitrine

						4 Epaule

						5 Cuisseau

					

				

				LE BOEUF est abattu à l’âge de 2-3 ans.

				LE GÉNISSE est abattue à l’âge de 1-2 ans.

				LA VACHE est abattu à l’âge de 2-4 ans.

				LE TAUREAU est abattu à l’âge de 1-2 ans.
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				Le quartier de 

				devant:

				1 Collier

				2 Train de côte

				3 Plate côte

				4 Poitrine

				5 Épaule

			

		

		
			
				Le quartier de derrièrre:

				1 Aloyau

				2 Flanchet

				3 Cuisse
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					L’agneau de lait

					Le jeune agneau est abattus vers l’âge de 6 à 8 semaines en début d’année, au printemps. Il est exclusivement nourri avec le lait de sa mère. Il pèse entre 8 et 10kg.
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					L’agneau blancLe jeune mouton est abattus vers l’âge de 12-16 semaines. Il pèse entre 20 et 25kg.
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					L’agneauL’agneau est abattu vers l’âge de 4-6 mois. Il pèse entre 30 et 40kg
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					BREBISLa brebis est la femelle adulte de l’espèce ovine. Les brebis sont élevées pour la reproduction ou pour la production laitière.Elles sont abattues entre 5 et 7 ans et ont un poids entre 45 à 100kg.

				

			

		

		
			
				Les ovins

			

		

		
			
				Les ovins sont élevés pour leur viande, leur lait, leur laine et leur peau.
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				BélierLe bélier est le mâle adulte des ovins. Il est utilisé pour la reproduction. Son poids varie entre 45 et 160kg.

			

		

		
			
				MouflonLe mouflon est le mouton sauvage qui peut peser entre 25 et 50kg.
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						AGNEAU

					

					
						Agneau désigne le jeune ovin.
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						AGNELLE

					

					
						Agnelle désigne l’agneau femelle.
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						BREBIS

					

					
						Brebis désigne la femelle jeune ovin.
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						MOUTON

					

					
						Mouton désigne le mâle adulte castré.
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					BÉLIER

				

				
					Bélier désigne le mâle adulte ovin.

				

			

		

		
			
				1 Cou

				2 épaule

				3 Carré

				4 Gigot

				5 Poitrine
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					Cochon de lait

					Un cochon de lait est un jeune porcelet de moins de 15kg nourri uniquement avec le lait de sa mère. Il est abattu quand il a environ six semaines et est cuit entier.
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					CochetteLa cochette est la jeune femelle qui n’a pas encore mis bas. Elle est élevée pour la reproduction.
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					TruieLa truie est la femelle adulte porcine, qui a déjà mis bas. Elle pèse entre 150 et 200kg.
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					PorceletLe porcelet est le jeune mâle. Il pèse entre 8 et 30kg.
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					VerratLe verrat est le mâle adulte porcin. Il pèse entre 200 et 250kg. Il est utilisé pour la reproduction.

				

			

		

		
			
				Les porcins
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				PORCLe nom «porc» est employé pour la viande, mais aussi pour les porcins adultes, élevés pour leur viande. L’animal est abattu vers l’âge de 5-8 mois et a un poids moyen de 90kg.
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						COCHON DE LAIT

					

					
						Cochon de lait désigne le jeune porcin.
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						COCHETTE

					

					
						Cochette désigné la jeune femelle porcine.
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						TRUIE

					

					
						Truié désigne la femelle adulte porcine.
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						PORCELET

					

					
						Porcelet désigne le jeune mâle porcin.
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					VERRAT

				

				
					Verrat désigne le mâle adulte porcin.

				

			

		

		
			
				1 Carré

				2 épaule

				3 Poitrine

				4 Cuissot
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					Le Cabri

					Le cabri est le jeune de la chèvre. Il est abattu à un poids entre 7 et 12kg. C’est une viande qui est consommée de préférence aux alentours de Pâques et de Noël.
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					La chèvre

					La viande de chèvre concerne les animaux matures: chèvre, bouc ou bouc castré. L’animale pèse entre 15 et 80kg. Son élevage se fait pour son lait, sa laine, mais aussi pour sa viande et sa peau.
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					Le cheval

					Le cheval est un animal adulte. Cet animal peut être élevé pour sa viande; souvent, comme pour le poulain, il est abattu à cause de maladies ou d’autres problèmes.
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					Le poulainLe poulain est le petit du cheval. Il reste avec sa mère jusqu’à l’âge de six mois.

				

			

		

		
			
				Les caprins et chevalins
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				Signes de fraîcheur et de qualité

				Le gibier est chassé à des périodes fixes au cours de l’année.

				Les différentes chasses sont ouvertes surtout en automne et en hiver. Pendant ces périodes, le gibier des chasses locales permet la meilleure qualité possible.

				Une grande partie du gibier originaire des pays de l’ouest est vendu congelé et ne présente pas la même qualité.

				Classification

				Le gibier se classe en 2 groupes:

				Stockage

				La viande de gibier se garde au réfrigérateur entre 0° et 2°C.

				Elle est emballée sous vide dans le réfrigérateur de viande, ou dans sa peau dans un réfrigérateur réservé à la viande de gibier.
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							Définition

							Par gibier on entend les animaux qui vivent à l’état sau-vage. On les chasse soit pour les manger, soit pour en limiter les effectifs, durant une période fixée par la loi.
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					Le Chevreuil

					Le chevreuil est le nom du mâle qui porte des bois. Un chevreuil âgé de 3 ans pèse, vidé, entre 13 et 18kg avec peau et tête.
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					La chevrette

					La chevrette est la femelle du chevreuil.Le faon est le jeune du chevreuil.
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					Le cerf

					Le cerf est le mâle qui porte des bois. Un cerf âgé de 3 ans pèse, vidé, environ 100kg avec peau mais sans la tête.
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					La biche

					La biche est la femelle du cerf.Une biche pèse, vidée, environ 60kg avec peau et tête.Le faon est le jeune du cerf.
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					Le Daim

					Le daim est le mâle qui porte des bois.Un daim âgé de 3 ans pèse, vidé, environ 50kg avec peau mais sans tête.

				

			

		

		
			
				Le gibier à poil Luxembourgeois
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					Daine

					La daine est la femelle du daim.Une daine pèse, vidée, environ 20kg avec peau et sans tête.
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					La laie

					La laie est la femelle du sanglier.Le marcassin est le jeune sanglier.La laie pèse environ 70kg. Le MARCASSIN pèse environ 25kg.
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					Le sanglier

					Le sanglier est le mâle. Un sanglier pèse, vidé, entre 50 et 120kg avec peau et tête.
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					Le Lièvre

					Le bouquin est le lièvre mâle.La hase est la femelle du lièvre.Le levraut est le jeune du lièvre.Un lièvre âgé de 8 mois pèse entre 2 et 3kg.Tué autour de cet âge et en moyenne avec ce poids à la fin automne, il est lemeilleur en chair et en goût.
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					Le Lapin

					Le lapin de garenne, encore appelé "lapereau", est un lapin sauvage ou d’élevage, utilisé pour la viande ou la fourrure.Le lapin est abattu à l’âge de 3 à 4 mois avec un poids compris entre 2 et 2,5kg.Les lapins naissent aveugles et nus, cachés dans un nid avant de sortir à l’air libre. Ceci les différencie du lièvre.
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					La renne

					Le renne, originaire des régions arctiques,peut peser jusqu’à 180kg.
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					L’élan

					L’élan, originaire des pays scandinaves a un poids entre 500 et 700kg.
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					Le springbok

					Le springbok, originaire d’Afrique, a un poids moyen de 40kg.
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					Le chamoisLe Chamois, originaire des hautes montagnes, a un poids entre 22 et 62kg.
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					Le bouquetinLe bouquetin, venant des Alpes, pèse entre 65 et 100kg. La femelle pèse entre 30 et 50kg et s’appelle "étagne". Le jeune est appelé «cabri».

				

			

		

		
			
				Le gibier à poil d’autres pays
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				Le canard sauvage

				Le COL-VERT est originaire d’europe centrale. Le mâle se distingue, avec sa tête d’un vert brillant et d’un plumage gris-brun à blanc, de la femelle appelée CANNETTE qui a le bec brun et le plumage beige tacheté de brun. Le COL-VERT à un poids variant de 0,8 à 1,2kg. Jeune, il a une chaire très fine et savoureuse.
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				Le faisan

				Le FAISAN mâle aussi appelé COQ FAISAN a un plumage aux couleurs éclatantes. La POULE FAISANE, femelle du coq a un plumage brun terne.Le COQ FAISAN pèse entre 1,4 et 1,5kg. La POULE FAISANE pèse entre 1,1 et 1,4kg.
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				Le perdreau

				Le PERDREAU est un petit oiseau des champs avec un plumage brun-gris roussâtre. Le PERDREAU a un poids d’environ 0,250kg.
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				Le pigeon ramierLe PIGEON sauvage aux couleurs gris-bleu et surtout chassé en automne. Le PIGEON RAMIER a un poids de 0,5kg.
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				La cailleLa CAILLE et un petit oiseau des pays chauds, qui arrive chez nous au printemps et repart avant l’hiver. Le CAILLE a un poids entre 0,090 et 0,150kg.

			

		

		
			
			

		

		
			
				Le gibier à plumes au Luxembourg
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				La bécasseLa BÉCASSE OU BÉCASSINE et un petit oiseau des pays nordiques, qui arrive chez nous fin novembre pour repartir vers le sud et revient ensuite au début du printemps. La BÉCASSE a un poids entre 0,250 et 0,300kg. Au Luxembourg, elle appartient aux gibiers protégés.
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				L’origine des volailles

				| Volailles de Bresse

				| Volailles des Landes

				| Volailles de Bruxelles

				| Volailles fermières

				| Volailles d’élevage en batterie

				Signes de fraîcheur et de qualité
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							Définition

							Ce terme désigne l’ensemble des oiseaux domestiques élevés en bassecour.
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				Signes de fraîcheur et de qualité:
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				le fond bRUN

				Le fond brun se distingue des fonds blancs parce que les os et légumes sont colorés d’avance.
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					| plaquer les OS,
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				| colorer au four à 220°C

				| faire revenir la MIREPOIX

				| ajouter la purée de tomate
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					| les PIEDS DE VEAU
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				| PINCER et FARINER

				| réunir les ingrédients dans un marmite
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					| et la POITRINE DE VEAU

				

			

		

		
			
				| MOUILLER avec du vin rouge et de l’eau

				| laisser FRéMIR pendant minimum 8 heures

				| PASSER

				| Dégraisser
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							! Ce sont des denrées périssables;

							du producteur au consommateur, la chaîne du froid doit être respectée de manière à ce que ces produits restent comestibles.
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							Définition

							Depuis le début de l’élevage et de la domestication des animaux, l’homme a utilisé le lait pour ses propres be-soins. Il a pris l’habitude de traire le lait de vache, de brebis, de chèvre, de jument ou de chamelle.
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					LE LAIT

					Le lait cru est le lait animal brut qui n’a pas excédé la température de 40°C.

				

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					Le lait pasteuriséLe lait pasteurisé est un lait que l’on chauffe à 75°C pendant 15 secondes pour le débarrasser des germes.
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					Le lait UHTLe lait UHT est chauffé pendant 3 secondes à +/- 140°C et refroidi instantanément. La très haute température détruit tous les germes nuisibles du lait.

				

			

		

		
			
				Les produits laitiers
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				La crème

				La crème est la matière grasse du lait.
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				La crème épaisse

				La crème épaisse est obtenue par la fermentation de la crème fraîche avec des bactéries qui produisent de l’acide lactique.
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				Le beurre

				Le beurre est un aliment obtenu à partir de la matière grasse du lait. Cette matière grasse est battue jusqu’à obtention du beurre.
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				Le yaourt

				Le yaourt est fabriqué avec du lait pasteurisé qui est refroidi à 45°C. Des cultures de bactéries sont ajoutées pour apporter l’acidité et l’arôme.

			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				STOCKAGE des produits frais

				Le lait pasteurisé et les produits laitiers doivent toujours être conservés au réfrigérateur. S’agissant des emballages fermés, la date limite d’utilisation optimale constitue un point de repère quant à la durée du stockage; une fois ouverts, les produits se conservent encore pendant un à trois jours.

				Stockage des produits UHT

				Dans leur emballage fermé, le lait UHT et les produits laitiers UHT peuvent être conservés sans réfrigération jusqu’à la date limite d’utilisation optimale indiquée.Lorsque l’emballage a été ouvert, le lait UHT doit toutefois être impérativement conservé au réfrigérateur et consommé dans les deux à trois jours.
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							Le lait utilisé peut provenir de

							| la vache

							| la chèvre

							| la brebis

							| la boufflonne
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							Définition

							Le fromage est un aliment élaboré exclusivement à partir de lait. La fabrication d’un bon fromage exige une parfaite connaissance du lait, de ses composants, des animaux et du terroir.
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							Le lait utilisé dans la fabrication du fromage peut être:

							| cru

							| pasteurisé

							| microfiltré

						

					

				

			

		

		
			
				Les fromages

			

		

		
			
				
					LA CAILLAGE
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					LE MOULAGE
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					L’AFFINAGE

				

			

			
				
					L’éGOUTTAGE

				

			

			
				
					LE SALAGE

				

			

		

		
			
				le fromage est fait en 5 étapes
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				Le caillage 

				consiste à solidifier par acidification naturelle de ses ferments en ajoutant la présure.

				Le lait passe alors de l’état liquide à l’état solide. A température ambiante, le caillage du lait se fait naturellement.

			

		

		
			
				L’égouttage

				consiste à séparer le caillage du sérum par brassage.

				Durant cette phase, 80% de l’eau contenue dans le caillé est extrait.

			

		

		
			
				Le moulage

				consiste à placer le caillé dans des moules perforés, pour définir la la forme du fromage.

			

		

		
			
				Le SALAGE

				du fromage est une étape qui conditionne l’aspect et le goût futur du fromage.

				Le salage est effectué avec du sel fin ou gros et avec de la saumure.

			

		

		
			
				L’affinage

				consiste à faire mûrir le fromage pour lui donner son goût final.

				Le fromage reste pendant des jours, semaines ou mois dans des caves spéciales où la température, l’humidité et l’air sont contrôlés.
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				Les produits laitiers
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				Ces bons sont remis à l’économiste quelques semaine à l’avance. Celui-ci fait les commandes globales des différents groupes d’aliments:

				| les fruits

				| les légumes

				| les viandes et volailles

				| les poissons

				| les crustacés, mollusques et coquillages • les herbes fraîches

				| les épices

				| les condiments

				| les conserves

				| les produits laitiers

				| les produits congelés

				| les fonds

				
					
						[image: ]
					

					
						
							Définition

							Le bon d’économat est un document qui permet de connaître toutes les denrées utiles qualitativement et quantitativement à la réalisation d’un menu.

							Ce document établi avec beaucoup de méthode et de soin, permet d’obtenir facilement un bon récapitulatif avec des données précises.

						

					

				

			

		

		
			
				Le bon économat
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				Pour pouvoir commander les marchandises, il faut connaître les unités de mesure et la manière dont sont emballées les produits.

			

		

		
			
				
					DÉNOMINATION

				

				
					ABRÉVIATION

				

				
					VALEUR

				

				
					Tonne

				

				
					t

				

				
					1000kg

				

				
					Kilogramme

				

				
					kg

				

				
					1000g / 1kg

				

				
					Hectogramm

				

				
					hg

				

				
					100g / 0.1g

				

				
					Décagramme

				

				
					dag

				

				
					10g / 0.01kg

				

				
					Gramme

				

				
					g

				

				
					1g / 0.001kg

				

				une livre = 500g
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				MASSE-POIDS

			

		

		
			
				VOLUME-LITRES

			

		

		
			
				
					DÉNOMINATION

				

				
					ABRÉVIATION

				

				
					VALEUR

				

				
					Hectolitre

				

				
					hl

				

				
					100l

				

				
					Litre

				

				
					l

				

				
					Décilitre

				

				
					dl

				

				
					Centilitre

				

				
					cl

				

				
					Millilitre

				

				
					ml

				

				1l / 1000ml

				3⁄4l / 750ml

				1⁄2l / 500ml

				1⁄4l / 250ml
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					1l

				

				
					10dl

				

				
					100cl

				

				
					1000ml

				

				
					0.1l

				

				
					1dl

				

				
					10cl

				

				
					100ml

				

				
					0.01l

				

				
					0.1dl

				

				
					1cl

				

				
					10ml

				

				
					0.001l

				

				
					0.01dl

				

				
					0.1cl

				

				
					1ml
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				Les fruits, légumes et herbes
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							Des légumes comme les asperges ou les poireaux sont souvent vendu en botte, allant de 0.5 à 3kg.

						

					

				

				Les légumes et fruits de petites tailles, comme les fraises, les tomates cerises, les petits pois, les mini-légumes sont toujours vendus en ravier ou en barquette, allant de 125g à 500g.
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							Quand on utilise les légumes et fruits en grande quantité, on les commande auprès du fournisseur en caisse allant de 3 à 10kg ou sur plateau rangé de 3 à 5kg
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							Les fruits et légumes, de grandes et moyennes tailles, comme l’orange, l’ananas, la courgette, le chou-fleur,... sont commandés à la pièce.
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				ATTENTION AUX COMMANDES

				Ce qu’il ne faut jamais oublier, que les commandes sont toujours faites en poids bruts.Pendant le nettoyage, l’épluchage, la découpe et la cuisson, les aliments perdent en poids.

				Comme garniture, on sert entre 80g et 100g de légumes préparés par personne.
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				Les herbes fraîches sont vendues en barquette de 20g et 200g.Le persil plat et frisé sont toujours vendus en botte. Le thym est souvant vendu en pot.
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				LES VIANDES

				La viande en générale, est commandée au poids ou à la pièce.

				Si par exemple on à besoin de filet de boeuf, on peut le commander à la pièce, dépendant de la race et l’origine le filet pese entre 1,2kg et 3,5kg.

				Le poids du filet est à préciser lors de la commande. Ce principe fonctionne pour tout les pièces vendues en entier.

				ATTENTION AUX COMMANDES!

				Pour toute préparation à base de viande, il faut partir du poids brut, pour les commandes.
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				LES volailles

				Les volailles peuvent être achetées à la pièce ou découpées.

				A l’achat de produit découpés comme les cuisses, les blancs et les suprêmes, la viande de volaille est achetée au kilo dans un emballage défini ou à l’unité.

				Les volailles achetées en entier, leurs poids et utilisation définies le nombre de personne pouvant être servi.
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				LES POISSONS

				La plus part des poissons sont vendus en entier ou déjà en filet.

				Pour calculer le poids de poisson nécessaire lors de la réalisation d’une recette, il faut connaître le poids en fonction du type de poisson utilisé.

				Pour obtenir 150g de chair il faut compter:

				Quand on utilise un poisson en entier, le pourcentage entre chair et déchet peut varier selon l’espèce.

				
					
						| 150g de filet

						| 175g de darne

						| 200g de poisson étêté

						| 220g de petite friture

						| 220g de poisson entier à petite tête (truite)

						| 250 à 300g de sole filet

						| 280g de poisson entier à grosse tête (rascasse)

						| 350g de barbue ou turbot ou Saint--Pierre en tronçons
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				Les crustacés, mollusques et coquillages

				Les mollusques sont achetés à la pièce et au kilo.

				On achète les coquillages à la pièce ou au kilo dans des filets ou bourriches. On achète les crustacés à la pièce ou en surgelé au kilo.

				Quand on utilise des crustacés frais pour une préparation en cuisine, il ne faut pas oublier le pourcentage entre chair et déchet.

				Et pour l’achat de scampi ou gambas avec ou sans tête, la classification nous permets aussi de déterminer le poids comme le nombre de pièce au kilo congelé.

				Avec tête et carapasse au kilogramme

				Sans tête au demi kilo
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				Les conserves

				Dans certain restaurant, un grand nombre de produits est acheté en conserves. En ce qui concerne des produits de saison, comme la tomate, on arrive à avoir un produit en conserve souvent plus savoureux que en frais.

				En retrouve pour les conserves une classification d’après leurs contenus.

				Pour les produits comme les huiles sont achètes en bouteille de 1 litre ou en bidon de 3, 5, 10 ou 25 litre.
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