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				Les sucres

				Quand on parle des sucres, on entend par ceci des matières sucrantes appartenant à la catégorie des glucides. Il existe encore d’autres matières sucrantes. Elles peuvent être d’origine naturelle ou chimique, et elles ne sont pas toutes destinées à la consommation. L’ensemble de ces matières sucrantes est appelé édulcorants ou matières édulcorantes.

				Les glucides

				Les glucides font partie, avec les protéines et les lipides, des constituants essentiels des êtres vivants et de leur nutrition.

				Ils sont répartis entre:

				| les monosaccharides (ou les oses), qui sont des molécules simples, non hydrolysables, formant des cristaux;

				| les disaccharides (ou les osides simples), qui sont des polymères de deux oses, hydrolysables;

				| les polysaccharides (ou les osides complexes), qui sont des polymères de plusieurs oses, hydrolysables.

				Seuls les monosaccharides et les disaccharides ont un pouvoir sucrant. Les polysaccharides comme l’amidon n’ont pas de goût sucré et sont insipides (qui n’a pas, ou pas assez, de goût).

				Le schéma ci-contre reprend les glucides les plus importants.
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				| Canne à sucre
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				Le saccharose

				Déﬁnition

				Le saccharose, appelé plus couramment «sucre», est l’ingrédient le plus utilisé en pâtisserie. Pour sa production, on n’utilise que la canne à sucre et la betterave sucrière. En Europe, on cultive et utilise surtout la betterave sucrière pour la fabrication de sucre. Qu’il soit de canne ou de betterave, le sucre a toujours la même valeur alimentaire et le même pouvoir sucrant. La valeur nutritive d’un kilo de sucre est d’environ 17.000kJ (kilojoule).

				Histoire du sucre

				La canne à sucre, originaire des Indes, est connue et cultivée en Méditerranée depuis l’Antiquité. Mais c’était un produit rare et cher. Après la découverte des Amériques, la canne à sucre se développe aux Caraïbes, mais reste toujours un produit de luxe. Ceci change avec la découverte du sucre dans la betterave en 1747, et sa culture en Europe. Depuis le sucre est devenu une denrée d’usage courant.

				Explications techniques Formation du sucre dans la plante

				Le sucre est produit par photosynthèse dans les feuilles des plantes. À l’aide de la chlorophylle et de l’énergie solaire, les plantes transforment l’eau du sol et le gaz carbonique de l’air en glucides et en oxygène. 
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					Les étapes d’extraction du sucre de la betterave

				

				
					Lavage

				

				
					Les betteraves sont nettoyées de toutes les impuretés (pierres, terre et herbes).

				

				
					Découpage

				

				
					Les betteraves sont découpées en cossettes pour faciliter la diﬀusion.

				

				
					Diﬀusion

				

				
					A l’aide d’ajout d’eau chaude (70° à 80°C), un jus sucré est obtenu.

				

				
					Épuration

				

				
					Le lait de chaux ajouté en premier ﬁxe les impuretés et le gaz carbonique ajouté ensuite provoque une formation de chaux insoluble (carbonate de chaux) entraînant les impuretés.

				

				
					Filtration

				

				
					Les impuretés et le carbonate de chaux sont enlevés par ﬁltration du sirop et vont servir d’engrais à l’agriculture. Le jus sucré restant, contient à ce moment environ 86% d’eau, 13% de sucre et 1% d’impuretés.

				

				
					Évaporation

				

				
					Dans une série (4 ou 6) de chaudières, le taux d’eau dans le sirop est diminué de 85% à 30%.

				

				
					Cristallisation

				

				
					Dans des chaudières à cuisson sous vide, le sirop de sucre est concentré jusqu’à sursaturation avec formation spontanée de cristaux. Il en résulte un sirop brunâtre (appelé «masse cuite») contenant de multiples cristaux de sucre incolores.
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				Fabrication du sucre

				Après leur récolte en octobre, les betteraves à sucre sont amenées dans les sucreries où le sucre est extrait des plantes par les étapes suivantes: 
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					Malaxage

				

				
					La masse cuite est brassée dans les malaxeurs jusqu’à ce qu’elle ait refroidi à une température de 40°C. Le brassage et le refroidissement font multiplier et grossir les cristaux de sucre.

				

				
					Turbinage & clairçage

				

				
					Dans des turbines essoreuses, les cristaux de sucre sont séparés du sirop impur, appelé «l’eau mère». En ﬁn d’essorage les cristaux de sucre sont lavés avec un jet d’eau, puis de la vapeur pour enlever toute trace d’eau mère. On appelle ceci le clairçage. Le premier sucre ainsi obtenu est appelé sucre de 1er jet. Il est blanc et pur. L’eau mère restante est de nouveau cuite et turbinée pour obtenir le sucre du 2e jet plus coloré. À la ﬁn de ces procédés, reste un sirop incristallisable qu’on appelle mélasse.

				

				
					Séchage

				

				
					Le sucre encore mouillé est séché dans des tonneaux de séchage.

				

				
					Stockage

				

				
					Le sucre est stocké jusqu’à son utilisation.
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				Raﬃnage du sucre

				Procédé complémentaire de la sucrerie pour éliminer toutes les impuretés par refonte, ﬁltration, recristallisation et turbinage des sirops épurés. Ces opérations sont pratiquement les mêmes que lors de l’extraction du sucre. Il en résulte le sucre blanc raﬃné, qui est le plus pur des sucres.

				Les propriétés du sucre

				| est soluble dans l’eau.

				| caramélise à +156°C.

				| Il donne le goût sucré aux préparations.

				| Il apporte de la couleur aux articles cuits.

				| Le sucre se prête à conserver certaines préparations (fruits conﬁts).

				| Il réduit le point de congélation de l’eau inférieur à 0°C.

				Stockage 

				Le sucre se conserve très bien, il doit néanmoins être stocké dans des locaux secs et tempérés. La qualité du sucre stocké reste stable sans limitation de temps.Mais attention: le sucre absorbe l’humidité et les odeurs.
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				| Sucre en morceaux

			

		

		
			
				| Sucre granulé 
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				| Sucre en pain
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					Les différentes formes de commercialisation du sucre (saccharose), leurs caractéristiques et lleeurs utilisations

				

				
					Sucre en pain

				

				
					Sirop de haute densité coulé à chaud dans des moules de forme conique.Utilisations: cocktails

				

				
					 Sucre en morceaux

				

				
					Les cristaux humides sont moulés et séchés. Utilisations: café, thé, sucre d’art

				

				
					 Sucre granulé

					(sucre perlé)

				

				
					Cristaux de sucre très blancs dont la taille varie. Utilisations: décoration et spécialités pâtissières

				

				
					 Sucre cristal

				

				
					Sucre en forme de cristaux blancs – le sucre cristal et le sucre semoule sont les sucres les plus utilisés en pâtisserie.Utilisations: pâtes, crèmes et autres

				

				
					 Sucre semoule

				

				
					Sucre de ﬁne cristallisation (double raﬃnage). Il est le plus pur des sucres.Utilisations: pâtes, crèmes et autres

				

				
					 Sucre glace

				

				
					Sucre cristal broyé, réduit en poudre impalpable.Utilisations: décoration, saupoudrage, recettes de petits-fours
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				Diverses sortes
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				| Sucre candi blanc et brun

			

		

		
			
				| Cassonade

			

		

		
			
				| Vergeoise blonde et brune

			

		

		
			
				| Seau de fondant
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					 Sucre candi

				

				
					Très gros cristaux transparents et incolores   (s. candi blanc) ou ambrés (s. candi brun). Utilisations: café, thé, spécialités pâtissières

				

				
					 Cassonade

					(sucre roux de canne)

				

				
					Sucre de couleur brune dorée, à l’odeur de rhum, extrait directement du jus de canne.Utilisations: caramélisation, macarons mous, spécialités pâtissières

				

				
					 Vergeoise

					(sucre roux de betterave)

				

				
					Sucre roux de betterave de couleur blonde (vergeoise blonde) ou brune (vergeoise brune) – dans nos régions (Luxembourg, Belgique et le Nord de la France) la vergeoise est appelée cassonade.Utilisations:  caramélisation café, thé, spécialités pâtissières, spéculos

				

				
					 Fondant

				

				
					Le fondant est une pâte blanche compacte, collante, qui fond légèrement dans la bouche.
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				| Seau de glucose
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				Autres produits sucrants

				Le glucose

				Déﬁnition

				«Le glucose est obtenue» par sacchariﬁcation de l’amidon de maïs ou de la fécule de pomme de terre (chauﬀage d’emplois d’amidon en présence d’acide). Il se présente sous forme d’un sirop épais, visqueux, incolore, inodore, transparent et de conservation illimitée.

				Propriétés

				Le glucose a les propriétés de conserver diﬀérents produits, de les ramollir et d’empêcher la cristallisation des sirops de saccharose (graisser le sucre). Il a un pouvoir sucrant moindre que la saccharose 2 kg de glucose remplacent 1 kg de saccharose).

				Utilisation

				Il est utilisé pour la fabrication de sucres cuits, caramels, fruits conﬁts, pâtes d’amandes, fondant, glaces et sorbets.
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				| Miel

			

		

		
			
				Le miel

				Déﬁnition

				Le miel est un produit sucré, constitué par le nectar des plantes recueilli, transformé et emmagasiné dans les cellules des rayons de la ruche de l’abeille. Il est récolté de juillet à septembre. Il se présente sous forme d’une pâte semi-liquide ou épaisse de couleur et d’arômes diﬀérents. L’état solide ou liquide du miel n’a aucun rapport avec sa qualité. La conservation du miel en pots hermétiquement fermés, dans un endroit frais et sec peut être de plusieurs années.

				Propriétés

				Le miel a les mêmes propriétés que le glucose et a un pouvoir sucrant supérieur au saccharose (750g miel remplace 1kg de saccharose).

				Stockage

				La conservation du miel en pots hermétiquement fermés, dans un endroit frais et sec peut être de plusieurs années.
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						Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains pendant la préparation du caramel!
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				La cuisson du sucre

				Caramélisation du sucre

				Progression

				1. placer le sucre et quelques gouttes de jus de citron dans un poêlon en cuivre;

				2. faire fondre à feu doux en remuant avec une spatule;

				3. continuer à chauﬀer jusqu’à obtention d’un caramel doré et transparent;

				4. enlever du feu et faire refroidir le fond du poêlon en le posant juste un instant dans de l’eau tiède (ceci

				5. évite que le carame l continue à cuire).
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						Recettes exemples pour sirops de différentes densités
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						Sucre S2
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						Eau

					

					
						27°Bé
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				Cuisson des sirops légers

				Description

				L’origine du sirop léger est le sucre dissous dans l’eau, porté à ébullition et écumé. Les proportions se basent sur la densité exigée du sirop léger. Plus on met de sucre, plus le sirop léger peut être constaté et contrôlé à l’aide:

				| d’un pèse-sirop qui nous indique la densité en degré Baumé (°Bé)

				| d’un réfractomètre indiquant la densité en degrés Brix. Les degrés Brix désignent le pourcentage de saccharose dans une solution liquide (eau).

				Progression

				1. placer le sucre semoule et l’eau dans une casserole;

				2. porter à ébullition en remuant avec une spatule au cours de la chauﬀe pour bien faire dissoudre le sucre;

				3. écumer si nécessaire;

				4. éteindre le feu dès l’ébullition;

				5. laisser refroidir;

				6. transvider le sirop léger dans un

				7. récipient à couvercle et stocker le au réfrigérateur (+4°C).
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				| Vue à traversun réfractomètre

			

		

		
			
				| Utilisation du pèse-sirop

			

		

		
			
				Recommandations

				L’utilisation du pèse-sirop demande quelques précautions:

				| Il doit être propre et légèrement humide.

				| Utiliser une éprouvette pour que le pèse-sirop ne touche pas le fond.

				| On ne doit pas plonger le pèse-sirop dans le sirop léger parce que sinon il indique des densités trop faibles, à cause de son poids augmenté.

				| Pour vériﬁer la graduation exacte, il ne faut considérer comme véritable point d’aﬄeurement que le prolongement de la surface du sirop léger et non le sommet de la courbe, que la capillarité fait apparaître le long de cette tige.

				Le réfractomètre s’utilise selon le procédé suivant:

				| On dépose une ou plusieurs gouttes de l’échantillon sur le verre.

				| On ferme le clapet plastique sur le produit à analyser.

				| La lecture se fait à la lisière entre les deux couleurs. C’est la zone de réfraction de la lumière qui détermine le taux de sucre
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					Tableau de conversion de degrés Baumé en degrés Brix
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					25°Brix
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				Cuisson du sucre 

				Recommandations 

				Avant la cuisson du sucre il faut respecter les règles suivante:

				| Pour bien dissoudre les cristaux de sucre dans l’eau, la quantité d’eau doit faire  du poids du sucre.

				| L’adjonction de glucose a pour but de graisser le sucre, c’est à dire de l’empêcher de cristalliser. La quantité de glucose varie selon l’utilisation du sucre cuit entre 10 et 40% du poids du sucre.

				| Travailler avec de la matière première et du matériel d’une propreté irréprochable. Les traces d’impuretés, comme la farine, font mousser le sucre, même quand il y en a très peu.

				Progression

				1. placer le sucre et l’eau dans un poêlon en cuivre et porter à ébullition; ajouter si nécessaire de la glucose;

				2. Écumer le sucre dès la première ébullition;

				3. Nettoyer de temps en temps les parois de la casserole(formation de cristaux) avec un pinceau légèrement mouillé;

				4. cuire le plus vite possible à la température exigée;

				5. ne pas remuer avec un instrument quelconque durant la cuisson.
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				| Thermomètre à sucre «classique» et thermomètre digital
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				Contrôle de la cuisson

				Il existe deux méthodes pour vériﬁer la température lors de la cuisson du sucre:

				1. au thermomètre à sucre;

				| placer le thermomètre dans le sucre dès les premiers bouillons,

				| après lecture de la température désirée, le retirer délicatement,

				| les températures sont le plus souvent indiqués en degrés Celsius (°C) ou en degrés Réaumur (°R),

				2. aux doigts;

				| tremper les doigts de la main dans un récipient d’eau froide,

				| plonger les 3 premiers doigts légèrement pliés dans le sirop de sucre bouillant,

				| les retirer rapidement et les plonger à nouveau dans l’eau froide,

				| selon les caractéristiques physiques du sucre recueilli, on peut connaître le degré de cuisson de sucre. Chaque stade de cuisson du sucre a une utilisation spéciﬁque.
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						Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains! Le contrôle de la cuisson aux doigts nécessite une certaine habitude, surtout pour les degrés élevés. La cuisson au thermomètre est plus précise et plus sûre.

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Contrôle de la cuisson aux doigts
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				La farine
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				| Épi de blé tendre

			

		

		
			
				| Blé tendre
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				Déﬁnition

				La farine est produite par la mouture des grains de céréales. Seule la farine de blé (blé tendre ou froment) occupe une place prépondérante en pâtisserie. La farine de seigle est utilisée en boulangerie pour la fabrication du pain. Les autres céréales et diverses graines (pavot, sésame et autres) servent à aromatiser de nombreuses recettes et à garnir pains et petits pains spéciaux.

				Le blé

				Le blé est une céréale dont la culture occupe de grandes surfaces dans le monde. C’est surtout dans un climat tempéré qu’on le cultive, car il est sensible au froid et au chaud. Les diﬀérentes variétés de blé sont classées en deux catégories:

				| les blés tendres

				| les blés durs

				Les blés durs sont surtout utilisés pour les semouleries et servent à fabriquer les pâtes alimentaires et couscous. Les blés tendres, aussi appelés «froment» sont essentiellement utilisés pour faire de la farine paniﬁable i et des aliments pour le bétail. Le grain de blé se compose de 3 parties.

			

		

		
			
				
					Les 3 parties qui composent le grain de blé

				

				
					Partie

				

				
					Pourcentage

					(blé tendre)

				

				
					Rôle

				

				
					Enveloppes (son)

				

				
					environ 15%

				

				
					Entourent la graine

				

				
					Amande

				

				
					environ 82,5%

				

				
					Fournit la farine

				

				
					Germe

				

				
					environ 2,5%

				

				
					Il permet au grain semé de se développer et de donner naissance à d’autres épis de blé
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					Farine pa-niable

					Certaines céréales (blés, épeau-tre, etc.) four-nissent une fa-rine contenant du gluten en quantité suﬃsante pour être paniﬁable, c’est-à-dire qu’on peut en faire une pâte assez stable pour fabriquer du pain.
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				Fabrication de la farine

				L’amande du blé est la partie utilisée à la fabrication de la farine. Les autres parties du grain (enveloppes et germes) sont utilisées comme ajout pour les farines et pains spéciaux.

				Le nettoyage

				Les grains sont débarrassés de leurs impuretés (paille, pierres, semence et autres) et lavés. Juste avant la première mouture les grains sont humidiﬁés pour régler leur dureté et leur teneur en eau. Ensuite, chaque grain est décortiqué dans une machine spéciale.
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					La mouture

				

				
					Broyage

				

				
					Les grains sont écrasés éclatés (presque coupés), sans être pulvérisés, par des cylindres cannelés tournant à vitesse variée.

				

				
					Blutage

				

				
					Les produits sortant de ce broyage sont ensuite envoyés dans de grands tamis superposés appelés «plansichters». Dans ces tamis, les différentes parties du concassage sont classées selon leur grandeur (farine, finots, semoules, etc.).

				

				
					Sassage

				

				
					Cette opération permet d’enlever le son (enveloppes) et de classer les semoules et les finots suivant leur grandeur.

				

				
					Claquage &Convertissage

				

				
					En fonction de leur grandeur, les semoules et les finots sont envoyés dans divers appareils à cylindres lisses permettant d’obtenir par ce broyage de la farine.

				

				
					Conditionne-ment & Stockage

				

				
					Les farines recueillies sont mélangées en fonction de leur qualité, ensuite pesées et ensachées dans des sacs en papier ou stockées directement en silo pour la livraison en vrac.
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				Il n’est pas possible de produire une farine panifiable (de haute qualité) en une seule étape, parce qu’on ne réussirait plus à enlever les germes et les enveloppes. Pour cette raison, les différentes étapes se croisent. Après chaque broyage, les particules sont triées et transportées dans les appareils de broyage adaptés.

				Les semoules sont les particules grossières de l’amande du grain de blé qui se détachent lors de la mouture. Pour obtenir les semoules pures, le son doit être éliminé au sassage.Les finots sont des particules fines des semoules.
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				| Composition de la farine
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					Dénomination

				

				
					Rôle

				

				
					Amidonenv. 70%

				

				
					Absorbe l’eau, puis forme avec celle-ci un gel consistant au contact avec la chaleur (+60°C). Dans les pâtes à levure biologique, l’amidon est transformé partiellement en glucose (enzymes) et présente ainsi la nourriture de la levure. L’amidon donne une odeur, saveur et couleur particulière.

				

				
					Glutenenv. 12%

				

				
					Lors du pétrissage, les protéines gliadin et glutenin forment le gluten, qui rend la pâte extensible et élastique.

				

				
					Lipidesenv. 1%

				

				
					À la mouture, une petite partie des germes restants se mélange avec la farine. Les lipides provenant de ces germes rendent le gluten plus plastique.

				

				
					Eauenv. 14%

				

				
					Une teneur en eau supérieure à 16% influence gravement la conservation de la farine. La teneur en eau est donc limitée à 14%.

				

				
					Sels minérauxenv. 1%

				

				
					(Magnésium, phosphore, calcium et autres) Ils ont une grande importance dans la nourriture de l’homme.

				

				
					Sucresenv. 2%

				

				
					Ils permettent le début de la fermentation dans les pâtes à levure biologique, en attendant la transformation de l’amidon en glucose par les enzymes.

				

				
					Vitamines

				

				
					(Vitamine B) De même que les minéraux, les vitamines jouent un grand rôle dans l’alimentation humaine.
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				Composition de la farine

				La composition de la farine varie suivant la qualité du blé utilisé et le taux d’extraction.Une farine de blé de bonne qualité est composée des 7 éléments suivants:
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				Classiﬁcation des farines

				Taux d’extraction

				Le taux d’extraction est le poids de farine que l’on extrait de 100kg de céréales nettoyées.

				Taux de cendres

				Les diﬀérentes types de farine se déﬁnissent par leur taux de cendres, c’est-à-dire par le pourcentage ramené à la matière sèche de matières minérales subsistant après incinération de la farine. Plus le taux est faible, plus la farine sera blanche, riche en gluten, donc contenant moins de son (enveloppes).

			

		

		
			
				
					Tableau des différents types de farine (uniquement du blé)

				

				
					Type

				

				
					Taux d’extraction

				

				
					Taux de cendres

				

				
					Utilisation

				

				
					45

				

				
					60%

				

				
					0,45%

				

				
					biscuits, pâtes sucrées, etc.

				

				
					55

				

				
					75%

				

				
					0,55%

				

				
					pâtes levées, pâtes à pain

				

				
					65

				

				
					78%

				

				
					0,65%

				

				
					pain de campagne 

				

				
					80

				

				
					82%

				

				
					0,80%

				

				
					pains spéciaux / biologique

				

				
					110

				

				
					86%

				

				
					1,10%

				

				
					pains spéciaux

				

				
					150

				

				
					94%

				

				
					1,50%

				

				
					pains complets
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				Les farines secondaires

				Outre la farine de blé, on distingue d’autres sortes de farine, appelées les farines secondaires. Ces farines sont beaucoup moins utilisées en pâtisserie à cause de leur structure de gluten très faible. La structure des pâtes réalisées à base de farines secondaires n’est pas assez stable pour fabriquer des produits de haute qualité. On dit que ces farines ne sont pas paniﬁables. En boulangerie, elles sont uniquement utilisées en combinaison avec de la farine de blé ou carrément pour des spécialités.

			

		

		
			
				
					Les plus importantes farines secondaires,leurs caractéristiques et leurs utilisations

				

				
					Farine d’épeautre

				

				
					Ancêtre du blé avec une meilleure qualité nutritive et une teneur plus forte en gluten.

					Utilisation: pareille à la farine de blé

				

				
					Farine de seigle

				

				
					Elle est utilisée, mélangée à la farine de blé.

					Utilisation: pains de seigle (au moins ⅔ de farine de seigle), pain de campagne, etc.

				

				
					Farine de sarrasin

				

				
					Le sarrasin est appelé aussi «blé noir».Utilisation: crêpes, galettes, aliments diététiques

				

				
					Farine de maïs

				

				
					Farine riche en amidon et matières grasses, mais pauvre en gluten.

					Utilisation: tortillas, polenta.

				

			

		

		
			
				 

			

		

		
			
				| épeautre

			

		

		
			
				| Seigle

			

		

		
			
				| Sarrasin

			

		

		
			
				| Maïs
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				Graines utilisées en entier 

				Il s’agit de graines servant à garnir petits pains, pains, viennoiseries et spécialités de pâtisserie. 

			

		

		
			
				
					Les plus importantes graines,leurs caractéristiques et leurs utilisations

				

				
					Graines de tournesol

				

				
					Graine contenant 50% de matière grasse (huile).

					Utilisation: en boulangerie (petits pains, pains, pains spéciaux), muslis, sauces

				

				
					Pavot

				

				
					–

					Utilisation: en boulangerie (petits pains, pains, pains spéciaux), viennoiseries, pâtisseries au pavot

				

				
					Graines de lin

				

				
					Les graines de lin sont riches en matières nutritives essentielles.

					Utilisation: en boulangerie (petits pains, pains, pains spéciaux)

				

				
					Graines de courge

				

				
					Elles contiennent beaucoup de matière grasse (huile), de la vitamine E et la matière minérale sélénium.

					Utilisation: en boulangerie (petits pains, pains, pains spéciaux), salades

				

				
					Sésame

				

				
					La graine de sésame est utilisée beaucoup en cuisine.

					Utilisation: en boulangerie (petits pains, pains, pains spéciaux), pour assaisonner des mets
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				| Graines de tournesol
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				| Graines de lin

			

		

		
			
				| Graines de courge

			

		

		
			
				| Sésame
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				Le chocolat
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				Le cacaoyer

				L’arbre de cacao (le cacaoyer) est originaire d'Amérique Centrale et croît aujourd’hui dans toutes les régions subtropicales. Il préfère l’ombre, mais aime toutefois le climat chaud et humide. Comme la plupart des fruitiers tropicaux, l’arbre de cacao porte en même temps des ﬂeurs, des boutons et des fruits. Les fruits qui sont appelés «cabosses» , ont une forme ovoïde, une couleur orange, brune ou verte et poussent sur le tronc et les branches principales de l’arbre.

			

		

		
			
				| Cacaoyer avec cabosses

			

		

		
			
				| Les 3 variétés de cacao, de gauche à droite: criollo, trinitario et forastéro

			

		

		
			
				| Cabosse de cacao ouverte

			

		

		
			
				
					Les principaux pays producteurs de cacao

				

				
					en Afrique

				

				
					Côte d’Ivoire, Ghana, Nigeria et Cameroun

				

				
					en Amérique Latine et Centrale

				

				
					Brésil, Équateur, Colombie, Mexique, Trinité et Venezuela

				

				
					en Asie du Sud-Est

				

				
					Indonésie et Malaisie

				

			

		

		
			
				
					Les 3 variétés de cacao cultivées

				

				
					les criollosenv. 10% de la production mondiale

				

				
					Cacao fin, très aromatique et long en bouche. Les criollos sont peu résistants aux maladies.

				

				
					les forastérosenv. 70% de laproduction mondiale

				

				
					Cacao rustique à l’amertume forte et courte.

				

				
					les trinitariosenv. 20% de laproduction mondiale

				

				
					Cacao fin, mais corsé et long en bouche. Sa qualité est très appréciée.

					Ce sont des hybrides naturels (croisements) des criollos et forastéros originaires du Trinidad.

				

			

		

		
			
				Les variétés
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				| Séchage des fèves de cacao (en-dessous de la table, on voit encore les feuilles de bananes qui ont servi à la fermentation)

			

		

		
			
				| Séchage des fèves de cacao au soleil

			

		

		
			
				
					Travaux effectués dans les plantations

				

				
					Récolte des cabosses

				

				
					La récolte se fait 2 fois par an (récolte principale et récolte intermédiaire).

				

				
					L’écabossage

				

				
					Les cabosses sont ouvertes à la main pour en retirer les 20 à 50 graines, appelées «fèves».

				

				
					Fermentation

				

				
					Après l'écabossage, les fèves sont fermentées. Cette opération qui dure 5 à 7 jours a pour but d’atténuer l’amertume.

				

				
					Séchage

				

				
					Ensuite les fèves sont séchées au soleil, ensachées dans des sacs et expédiées dans les chocolateries.

				

			

		

		
			
				Fabrication de la pâte de cacao
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				Torréfaction

			

		

		
			
				Concassage

			

		

		
			
				Décorticage

			

		

		
			
				Broyage
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					Travaux effectués en chocolaterie:

				

				
					Contrôle

				

				
					Arrivées dans la chocolaterie, les fèves sont contrôlées et examinées dans des laboratoires.

				

				
					Nettoyage

				

				
					Les fèves subissent un nettoyage pour enlever les impuretés comme le bois, le sable, la poussière et les pierres.

				

				
					Torréfaction

				

				
					Cette opération a lieu à des températures atteignant +140°C durant 15 à 20 minutes. La torréfaction sert à développer l’arôme du cacao et à faire éclater la coque favorisant ainsi la séparation de l’amande.

				

				
					Concassage et Décorticage

				

				
					Les fèves sont cassées en petits morceaux, puis débarrassées de leurs enveloppes.

				

				
					Broyage

				

				
					Les cylindres chauffés des broyeurs spéciaux vont transformer les fèves en une pâte plutôt fluide, appelée «pâte de cacao» et contenant 50% de beurre de cacao.

				

			

		

		
			
				La pâte de cacao ainsi obtenue est d’une part commercialisée sous forme de cacao en bloc et d’autre part utilisée pour la fabrication des divers produits à base de cacao, comme le beurre de cacao, la poudre de cacao et le chocolat.
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				Mélange

			

		

		
			
				Broyage &affinage

			

		

		
			
				Conchage

			

		

		
			
				Moulage

			

		

		
			
				Stockage

			

		

		
			
				[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: ]
			

		

		
			
			

		

		
			
				Fabrication du chocolat

			

		

		
			
				
					Étapes de production du chocolat:

				

				
					Mélange

				

				
					Toutes les matières premières nécessaires à la fabrication du chocolat (selon les recettes: pâte de cacao, beurre de cacao, sucre, poudre de lait, vanille, arômes et lécithine) sont mélangées dans les mélangeurs.

				

				
					Broyage et affinage

				

				
					Le mélange, chauffé à 60°C, est passé dans des broyeuses à cylindre métallique afin d’obtenir une structure fine de la masse.

				

				
					Conchage

				

				
					La pâte ainsi obtenue est mise dans des cuves chauffées (85°-90°C pour le chocolat noir et 65°-70°C pour le chocolat au lait) appelées «conches». La pâte est remuée pendant 12 à 72 heures pour obtenir ainsi l’homogénéité, l’onctuosité, la finesse et la saveur du chocolat fini.

				

				
					Moulage

				

				
					Le chocolat est tempéré à la température adéquate (entre 29° et 33°C) et déversé dans des moules ou dressé sur des tapis pour en former des palets. Après avoir refroidi, le chocolat est démoulé et emballé.

				

				
					Stockage

				

				
					Le chocolat fini est stocké dans un local sec à une température de 15°C, sans variations brusques de températures.
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					Les ingrédients des différents chocolats

				

				
					Couverture noire, foncée ou fondante

				

				
					Couverture au lait

				

				
					Masse Ivoire

				

				
					Pâte de cacao

				

				
					Pâte de cacao

				

				
					-

				

				
					Beurre de cacao

				

				
					Beurre de cacao

				

				
					Beurre de cacao

				

				
					Sucre

				

				
					Sucre

				

				
					Sucre

				

				
					-

				

				
					Poudre de lait

				

				
					Poudre de lait

				

				
					Vanille

				

				
					Vanille

				

				
					Vanille

				

				
					Lécithine i

				

				
					Lécithine i

				

				
					Lécithine i

				

			

		

		
			
				Les produits à base de cacao

				A partir de la fève de cacao, on obtient diﬀérents produits utilisés en pâtisserie et conﬁserie.

				Chocolat couverture

				Le chocolat couverture, appelé plus couramment «couverture», est un mélange de divers ingrédients, dont les proportions changent suivant les sortes.Le nom couverture est uniquement valable, si la quantité de beurre de cacao est supérieure à 31% et la quantité de pâte de cacao supérieure à 16%. C’est pour cette raison que le chocolat blanc est appelé Masse Ivoire.Les diverses sortes de couverture sont utilisées dans la fabrication d’un grand nombre de produits de pâtisserie et de conﬁserie comme les desserts, petits-fours et les pralines.

			

		

		
			
				| Couverture noire, au lait et Masse Ivoire
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						LécitHine

					Émulsiﬁant permettant une texture plus homogène.
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				Beurre de cacao

				Le beurre de cacao est la matière grasse obtenue par forte pression de la pâte de cacao en presses hydrauliques chauﬀées. Sortant de la presse, il est ﬁltré, raﬃné, désodorisé, puis tempéré et moulé.Le beurre de cacao, de couleur blanc jaunâtre, se ﬂuidiﬁe à des températures supérieures à 34°C (entre 35° et 37°C) et reste liquide jusqu’à une température inférieure à 27°C. En dessous de cette température, la cristallisation fait solidiﬁer le beurre de cacao.Dans la fabrication du chocolat, le beurre de cacao a le rôle de lier les ingrédients (sucre, masse de cacao) et de rendre les couvertures (chauﬀées) ﬂuides.En pâtisserie, le beurre de cacao est utilisé pour ﬂuidiﬁer les couvertures (pour le travail avec pistolets, etc.) et comme ingrédient dans diverses recettes spéciales.

				Cacao en bloc

				La pâte de cacao, qui contient plus de 50% de beurre de cacao, est tempérée, moulée, refroidie et emballée. Elle est utilisée pour aromatiser divers produits comme les crèmes, les pâtes et autres.

				Cacao en poudre

				Le cacao en poudre est produit à partir du tourteau de cacao.

				Le tourteau de cacao est une sorte de galette pressée provenant de la pâte de cacao plus ou moins dégraissée lors de la production du beurre de cacao. Il est moulu en poudre, puis tamisé en bluterie (blutage) et contient entre 8 et 22% de beurre de cacao.

				Le cacao en poudre est, comme le cacao en bloc, utilisé pour aromatiser divers produits comme les crèmes, les pâtes et pour saupoudrer (décoration).

			

		

		
			
				| Beurre de cacao

			

		

		
			
				| Cacao en poudre

			

		

		
			
				| Cacao en bloc
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				Chocolat en poudre

				Un autre produit de la chocolaterie est le chocolat pulvérisé qui sert à parfumer les crèmes et les pâtes et à saupoudrer les gâteaux et les pâtisseries.

				Travail du chocolat

				Avant de commencer le travail avec le chocolat couverture, on doit le conditionner, le tempérer.

				Explication technique

				L’ingrédient de grande importance est le beurre de cacao, qui en état ﬂuide (au dessus de 34°C), à tendance de se séparer des autres matières (sucre, pâte de cacao et poudre de lait). Le résultat est un aspect grisâtre de la surface du chocolat refroidi.

				La méthode pour éviter ceci est d’abaisser la température à 23-27°C pour que le beurre de cacao forme des microcristaux. Cette action est accompagnée d’un mélange de tous les ingrédients (pas trop intense pour éviter une incorporation d’air). On parle alors du tempérage de la couverture.

				Tempérage

				1. Faire fondre la couverture à la température adéquate.

				2. Ensuite, refroidir jusqu’à la température de cristallisation.

				3. Réchauﬀer jusqu’à la température de travail.

				Attention: si la couverture est surchauﬀée on doit recommencer le tempérage.
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					Les températures à respecter lors du tempérage du chocolat
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				Les 3 méthodes de tempérage:

				Le tablage

				1. verser  de la couverture fondue sur une table en marbre

				2. refroidir en traitant la couverture avec un triangle etune palette

				3. assembler la couverture dans le bac quand elle commence à s’épaissir en remuant soigneusement avec une spatule (sans soulever de l’air)

				4. réchauﬀer à la température de travail

				5. conserver la température de travail (de préférence dans une tempéreuse)

				La vaccination

				1. faire fondre  de la couverture dont on a besoin

				2. ajouter de la couverture râpée jusqu’à la bonne température en remuant

				3. continuer a remuer soigneusement jusqu’à ce que la couverture râpée ait complètement fondu

				4. réchauﬀer la couverture si nécessaire

				5. conserver la température de travail

				Le chauﬀement direct

				La couverture est chauﬀée dans une tempéreuse (à température réglable) jusqu’à une température de 1 à 2°C en dessous de la température de travail. Elle est remontée à la température idéale juste avant l’utilisation.
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				Températures auxiliaires

				Par «températures auxiliaires» on entend les températures idéales pour le travail avec le chocolat concernant:

				| l’atelier 20°C

				| les intérieurs des pralines 20°C

				| le stockage 18°C

				Recommandations

				| Faire toujours une preuve (un essai) après le tempérage de la couverture ou avant chaque usage.

				| Si nécessaire (en cas de doute), contrôler la température avec un thermomètre.

				| Éviter à tout prix le contact avec des liquides (eau, sirop, alcool). Les moindres quantités inﬂuencent la viscosité et risquent de durcir la couverture. Cette action est irréversible.

				| Mélanger la couverture pas trop intense, de façon à éviter une incorporation d’air.

			

		

		
			
				| Intérieurs des pralines en massepain et praliné

			

		

		
			
				| Preuve de couverturesur palette

			

		

		
			
				| Moules pour pralines
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				Les produits gélifiants
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				Définition

				Les produits gélifiants (agents gélifiants) sont des produits qui ont la faculté d’épaissir ou d’affermir des produits alimentaires liquides et de les transformer ainsi en gels.

			

		

		
			
				
					Les gélifiants les plus utilisés
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				La gélatine

				Description

				La gélatine est un gélifiant d’origine animale, extrait des os, des cartilages et de la peau des bêtes (veau, vache, porc et autres). Elle est transparente, de couleur légèrement blanchâtre ou jaunâtre et n’a pas d’odeur ni de goût. La gélatine est commercialisée sous forme de feuilles ou de poudre cristalline.

				Avant l’utilisation, la gélatine doit d’abord gonfler dans l’eau froide, où elle multiplie son volume d’environ 8 fois. En milieu acide ou salé, la gélification de la gélatine est moins forte, tandis qu’elle augmente en milieu sucré.

				Utilisation

				| La gélatine sert à stabiliser et coller les crèmes,les mousses, les gelées claires et les gelées épicées.

			

		

		
			
				| Gélatine en feuilles

			

		

		
			
				| Gélatine en poudre
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				Procédé d’utilisation

				a. gélatine en feuille

				1. faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide (si nécessaire avec de la glace ou des glaçons pour refroidir l’eau d’avantage)

				2. égoutter la gélatine

				b. gélatine en poudre

				1. faire gonfler la gélatine en poudre en l’ajoutant dans de l’eau froide correspondent à 8 fois son poids

				2. La gélatine en poudre n’a pas besoin d’être égouttée

				continuez a. et b.

				3. faire fondre la gélatine en la chauffant à 50°C, elle devient liquide et transparente (Si la gélatine est ajoutée dans une crème chaude, on n’a pas besoin de la faire fondre)

				4. détendre la gélatine d’abord avec une petite partiede crème et incorporer ensuite ce mélange à la crème restante
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				Recommandations

				| La dose est de 15 à 20g par litre de liquide pour les crèmes et gelées coupées et de 5 à 10g par litre de liquide pour toutes les autres crèmes stabilisées.

				| Quand la gélatine est mélangée dans une crème froide, il faut faire attention qu’elle ne commence pas à prendre lors de l’incorporation.

				| Si la gélatine est mélangée dans une crème chaude, on n’a pas besoin de la préchauffer.

				| Éviter de chauffer la gélatine ou tout produit contenant de la gélatine à plus de 80°C, la gélatine perdrait une partie de son pouvoir liant.

				| Certains fruits, comme le papaye, le kiwi et l’ananas ont un acide neutralisant une partie du pouvoir liant de la gélatine.

				Stockage

				| La gélatine est à conserver dans un endroit sec et frais (15°C), à l’abri de la chaleur, de la poussière et de l’humidité.
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				L’amidon

				Description

				L’amidon, ou la fécule, mélangé à un liquide, font saisir le produit lorsqu’il est chauffé à une température supérieure de +65°C. Sous l’effet de la chaleur, les grains d’amidon éclatent et se lient avec le liquide. Après un certain temps (48 heures), l’amidon commence à perdre son pouvoir liant et stabilisant.

				La poudre à crème est un amidon, assemblé avec des jaunes d’oeufs en poudre, du colorant jaune et de la vanille (ou de l’arôme de vanille).

			

		

		
			
				| Amidon

			

		

		
			
				
					Les différents amidons et fécules

				

				
					Amidons

				

				
					amidon de blé

				

				
					amidon de riz

				

				
					amidon de maïs ou maïzena (maïs)

				

				
					Fécules

				

				
					fécule de pommes de terre

				

				
					tapioca (manioc)

				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Les amidons les plus utilisés sont l’amidon de maïs et de blé ainsi que la fécule de pomme de terre.

			

		

		
			
				
						Amidon ou fécule ?

					L’amidon et la fécule sont les deux noms donnés à une même substance extraite de diverses plantes. On appelle amidon, la matière obtenue à partir de céréales comme le blé, le maïs ou le riz. On ap-pelle «fécule», la matière obtenue à partir de tubercules comme la pomme de terre ou le manioc.
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				Utilisation

				En pâtisserie:

				| pour la cuisson de crèmes comme la crème pâtissière (maïzena)

				| pour lier des jus de fruits (maïzena et fécule de pommes de terre)

				| pour remplacer une certaine quantité de farine dans diverses pâtes (maïzena et fécule de pommes de terre)

				En conﬁserie:

				| pour le pastillage

				| pour le coulage de bonbons, etc.

				En cuisine:

				| pour la liaison des sauces et potages

				Dosage

				La dose maximale est de 100g par litre de liquide.

				Stockage

				L’amidon et la fécule sont à conserver dans un endroit sec et frais (15°C), à l’abri dela poussière et de l’humidité.
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				La pectine

				Description

				La pectine est un extrait de fruits, donc entièrement végétal, qui a la propriété de pouvoir géliﬁer en présence de sucre et d’acides. Beaucoup de fruits comme les coings, framboises, groseilles, pommes, agrumes et autres contiennent de la pectine. La pectine est fabriquée surtout à base de pommes, coings ou de citrons, qui ont une très grande teneur en pectine. 

				La pectine se présente sous forme de poudre, mais aussi dans divers produits comme le sucre géliﬁant (sucre cristal pré-additionné de pectine servant à la préparation de conﬁture, etc.) ou les stabilisateurs pour glaces.

				Utilisation

				| Pour la fabrication de conﬁtures, marmelades, gelées, nappages et pâtes de fruits.

				| Pour la stabilisation de préparations glacées.

				| Pour la fabrication de gelées pour pâté au riesling et autres.

				Recommandations et dosage 

				| Mélanger la pectine avec du sucre, pour la stabiliser et mieux la doser.

				| La dose varie selon les fruits utilisés et la consistance exigée. La réussite des conﬁtures et des gelées dépend de la proportion de sucre, de pectine et d’acides contenus dans les fruits utilisés.

				Stockage

				La pectine est à conserver dans un endroit sec et frais (15°C), à l’abri de la poussière et de l’humidité.

			

		

		
			
				| Pectine en poudre
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				Les produits semi-élaborés

				Déﬁnition

				Les produits semi-élaborés sont des produits qui ont déjà passé un ou plusieurs traitements de fabrication. Préparés par le pâtissier lui-même, ou achetés auprès de fournisseurs spécialisés, ils ne sont pas encore prêts à la vente, mais servent à la production de nouvelles denrées, préparations. En eﬀet, un bon nombre de fabricants spécialisés nous proposent une gamme complète de produits de haute qualité à des prix intéressants.
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				L’abricotage et le nappage

				Description

				| L’abricotage est une sorte de marmelade d’abricots, utilisée essentiellement pour protéger divers produits du dessèchement ainsi que de l’humidité. Un bon nombre de produits, comme la viennoiserie, doivent être abricotés avant le glaçage au fondant.

				| Le nappage est une gelée d’abricots qui contient moins de sucre que l’abricotage. Elle est utilisée pour donner du brillant aux tartes et tartelettes, aux mousses et autres. On l’utilise également pour lustrer les fruits frais.

				| La gelée ou le nappage prêts à l’emploi sont des glaçages prêts à l’emploi pour géliﬁer fruits et mousses. Ces produits sont généralement utilisables à froid (sans ajout d’eau ni échauﬀement). Plus facile à utiliser ils ont l’inconvénient qu’ils ne forment pas de couche très ferme et qu’ils ne peuvent pas être glacés au fondant.

				Stockage

				L’abricotage, le nappage et tout produit similaire sont à conserver au réfrigérateur (+4°C).

				Procédé d’utilisation

				| chauﬀer l’abricotage à une température entre 85 et 90°C en remuant avec une spatule

				| si nécessaire, délayer / diluer l’abricotage avec de l’eau

				| appliquer l’abricotage à l’aide d’un pinceau sur les produits à glacer

			

		

		
			
				| Nappage de tartelettes

			

		

		
			
				| Applicage d’un décor au nappage coloré

			

		

		
			
				| Mousse nappée aux deux couleurs

			

		

		
			
				| Procédé d’utilisation
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				| Fondant en seau

			

		

		
			
				| Mille-feuilles glacé au fondant

			

		

		
			
				Le fondant

				Description 

				Le fondant est une pâte blanche compacte, collante, qui fond légèrement dans la bouche. C’est un sucre cuit avec de l’eau et du glucose à une température allant de 117 à 120°C. Ensuite, il est refroidi sur un marbre et malaxé (brassé) avec une grande spatule. Le malaxage (brassage) provoque la formation de micro-cristaux de sucre, ce qui donne la texture typique du fondant. Aujourd’hui, le fondant est produit industriellement dans les sucreries.

				Utilisation

				| Le fondant sert au glaçage de certaines préparations comme les éclairs, les choux, les mille-feuilles, les petits-fours et autres.

				| En conﬁserie, les fondants aux fruits ou aux alcools servent à fourrer pralines et chocolats.

				Procédé d’utilisation

				| chauﬀer le fondant à la température du corps (+37°C) pour le glaçage en remuant avec une spatule

				| si nécessaire, délayer / diluer le fondant avec du sirop léger ou de l’eau

				| appliquer le fondant avec spatule, pinceau ou poche sur les produits à glacer
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				Recommandations

				| Abricoter les produits avant le glaçage au fondant pour éviter le desséchement et la cristallisation de celui-ci.

				| Éviter de chauffer le fondant au-dessus de 40°C ce qui détruirait sa texture à cause d’une fonte des micro-cristaux.

				Stockage 

				Conserver le fondant au réfrigérateur (+4°C).

			

		

		
			
				
						Desséchement du fondant 

					Un produit «sec» à glacer, comme la viennoiserie, provoque la déshydratation et la cristallisation du fondant. Celui-ci perd sa texture et son brillant. L’abricotage sert à éviter ceci, car il forme une couche d’isolation entre le fondant et le produit à glacer.
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				Le gianduja

				Description

				Le gianduja est une préparation de chocolaterie très onctueuse et fondante, proche du praliné. Elle est obtenue à partir de noisettes ou amandes grillées, de sucre glace, de chocolat (noir ou au lait) et, selon les recettes, de beurre de cacao.

				Explication technique

				préparaton du gianduja

				Les amandes ou noisettes grillées et émondées sont broyées avec du sucre glace jusqu’à obtention d’une pâte ﬁne et lisse. Cette pâte est mélangée avec de la couverture tempérée (noire ou au lait) et du beurre de cacao fondu (pas trop chaud).

				La principale diﬀérence entre un gianduja et un praliné est que le gianduja est préparé avec du sucre glace et pas avec du sucre caramélisé.

			

		

		
			
				Recette exemple gianduja clair
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				Recette exemple gianduja foncé
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				Utilisation

				| Pour aromatiser crèmes, mousses et préparations glacées.

				| Garniture d’entremets, mousses et verrines.

				| Intérieurs de pralines et tout autre article de conﬁserie et chocolaterie.

				| Une spécialité de Turin est le gianduiotti, une gianduja vendu sans enrobage de chocolat: le bonbon de forme triangulaire est alors enveloppé individuellement.

				Recommandation 

				Le gianduja se fond et se tempère comme une couverture (pour plus de détails voir «travail du chocolat»). Seul un gianduja fondu pour aromatiser crèmes, mousses et préparations glacées n’a pas besoin d’être tempéré. 

				Stockage 

				Le gianduja est conservé comme le chocolat, dans un local sec à une température de 15°C et sans variations brusques de température.

			

		

		
			
				| Gianduiotti

			

		

		
			
				| Gianduja clair

			

		

		
			
				| Gianduja foncé

			

		

		
			
				| Intérieurs de pralines en gianduja
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				La pâte d’amandes

				Description

				La pâte d’amandes, aussi appelée massepain, est une pâte obtenue à partir d’amandes et de sucre. Cette pâte se prête idéalement à l’aromatisation et coloration aux goûts et couleurs divers.

				Explication technique

				On distingue deux méthodes de préparation:

				1. Méthode française. Le sucre, le glucose et l’eau sont cuits jusqu’à une température qui varie selon les recettes entre 119 et 125°C. Ensuite les amandes émondées et broyées sont ajoutées et mélangées. Après refroidissement sur un marbre propre et désinfecté, cette préparation est broyée jusqu’à obtention d’une pâte ﬁne et lisse.

				2. Méthode allemande. Les amandes fraîchement pelées sont mélangées avec le sucre, le sirop et la glucose. Ensuite, ce mélange est desséché dans une bassine en cuivre sur feux doux. Après refroidissement sur un marbre propre et désinfecté, cette préparation est broyée jusqu’à obtention d’une pâte ﬁne et lisse.

			

		

		
			
				Recette exemple massepain français
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				Recette exemple massepain allemand (brut)
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				| Massepain brut

			

		

		
			
				| Massepain (1:2)

			

		

		
			
				| Divers intérieurs de pralines en massepain
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				Variétés & utilisation 

				| Pâte d’amandes brute «MO» (2:1 ou 66% d’amandes) La pâte d’amande brute est préparée selon les proportions, deux parts d’amandes et une part de sucre. Ce massepain, qui est surtout fabriqué selon la méthode allemande sert à fourrer gâteaux, petits-fours et viennoiseries ainsi qu’à aromatiser pâtes et crèmes.

				| Pâte d’amandes (1:2 ou 33% d’amandes) La pâte d’amandes est préparée selon les proportions, une part d’amandes et deux parts de sucre. Elle est réalisée en mélangeant une part de pâte amandes brute à une part de sucre glace ou en le préparant directement selon la méthode française. La pâte d’amandes est utilisée pour:

						| enrober et décorer entremets, gâteaux et pâtisseries;

						| modeler décors et sujets (ﬁgurines) en massepain;

						| préparer et confectionner intérieurs de pralines.

				Stockage

				Il est impératif de protéger la pâte d’amandes à tout moment contre le desséchement par un emballage adéquat (ﬁlm ou sachets en plastique). 

			

		

		
			
				
						Persipan

					Le persipan est une préparation proche de la pâte d’amandes. Il n’est pas préparé avec des amandes, mais avec les intérieurs des noyaux d’abricots et de pêches. Moins cher que le massepain, le persipan est essentiellement utilisé comme ingrédient dans diverses fourrures.

				

			

			
				
					[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: ]
			

		

		
			
				Le praliné

				Description

				Le praliné est une pâte brune, huileuse et compacte. Il est

				fabriqué avec du sucre cuit et caramélisé, auquel sont mélangés des fruits secs grillés (noisettes ou amandes).

				Explication technique

				On diffère entre deux méthodes de préparation:

				1. Le sucre est cuit dans une bassine en cuivre jusqu’au grand filé (106-110°C), les fruits secs sont ajoutés et ce mélange est grillé sur feux doux (en mélangeant avec une spatule) jusqu’à caramélisation du sucre. Après refroidissement sur un marbre, légèrement huilé, cette préparation est broyée jusqu’à l’obtention d’une pâte fine et lisse.

				2. Également dans une bassine en cuivre, le sucre est d’abord fondu puis caramélisé à sec. Ensuite les amandes ou noisettes préalablement grillées sont simplement ajoutées (en mélangeant avec une spatule). Après refroidissement sur un marbre, légèrement huilé, cette préparation est broyée jusqu’à l’obtention d’une pâte fine et lisse.

				La principale différence entre un praliné et un gianduja est que le praliné est préparé avec du sucre caramélisé et pas avec du sucre glace.

				Utilisation

				| Pour aromatiser crèmes, mousses, pâtes et préparations glacées.

				| Garniture de petits-fours, d’entremets, mousses et verrines.

				| Intérieurs de pralines et tout autre article de confiserie et chocolaterie.

			

		

		
			
				Recette exemple praliné
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					Fruits secs grillés (noisettes, amandes)

				

			

		

		
			
				| Praliné

			

		

		
			
				| Intérieurs de pralines en massepain et praliné
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				| Petits-fours «Strasbourgeois» fourrés au praliné.

			

		

		
			
				Recommandation

				Le praliné mélangé avec de la couverture surchauﬀée qui sert d’intérieurs de pralines ou pour tout autre article de conﬁserie et chocolaterie doit être tempéré comme une couverture (pour plus de détails voir «travail du chocolat»).

				Stockage

				Le praliné est conservé comme le chocolat, dans un local sec à une température de 15°C et sans variations brusques de température.

			

		

		
			
				Recette exemple praliné pour garniture
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					Couverture noire
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						Praliné pour garniture

					Avant de pouvoir utiliser le praliné comme garniture ou pour intérieurs de pralines il faut y ajouter de la couverture (voir recette ci-dessus). La couverture rend le praliné plus ferme et nous permet de le découper ou de le détailler à l‘emportepièce. Si le praliné est utilisé uniquement pour aromatiser crèmes, mousses ou autres produits, un ajout de couverture n’est pas nécessaire.
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				| TPT

			

		

		
			
				Le tant pour tant «TPT»

				Description

				Le tant pour tant se compose de quantités égales de sucre S0 et d’amandes en poudre (autant de sucre pour autant d’amandes). En abréviation, il est écrit TPT.

				Le tant pour tant est toujours préparé avec des amandes blanches (émondées) en poudre. Néanmoins, on trouve parfois des recettes ou des produits avec les indications suivantes:

				| TPT brut ou TPT amande non blanchie. Tant pour tant préparé avec des amandes brutes (amandes avec la peau et pas encore émondées) en poudre.

				| TPT noisettes. Tant pour tant préparé avec des noisettes en poudre.

				Dans ces cas il y a toujours une indication derrière TPT, par exemple du fruit sec utilisé (TPT noisettes).

				Utilisation 

				On utilise le tant pour tant dans toutes les recettes (surtout des pâtes) où on ajoute des amandes en poudre et sucre glace en même temps (moment) et à parts égales.Par exemple: 

				| biscuit Joconde

				| petits-fours (strasbourgeois)

				| pâte à succès aux amandes (dacquois)

				Il est employé de la même façon que les amandes en poudre (tout en considérant le poids du sucre dans la recette).
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				Stockage

				Le TPT se conserve comme tout produit à base de fruits secs dans des endroits secs et frais, à l’abri de la lumière, emballée dans un emballage approprié et fermé hermétiquement. Il peux être conservés en enceinte réfrigérée ou négative. 

				(pour plus de détails voir «le stockage des fruits secs»).
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				Les fruits frais

			

		

		
			
				Les fruits secs

			

		

		
			
				Les fruits conservés

			

		

		
			
				Les confitures, marmelades, gelées et compotes de fruits

			

		

		
			
				Les pulpes, purées, coulis et jus de fruits
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				Les fruits
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				Déﬁnition

				Les fruits sont les productions des plantes qui apparaissent après les ﬂeurs et enveloppent les graines. La classiﬁcation des fruits se fait selon le modèle suivant:

			

		

		
			
				| Les fruits

			

		

		
			
				| Stand de fruits
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				Les fruits frais

				Déﬁnition

				Les fruits frais sont les fruits vendus en l’état, c’est-à-dire dans l’état naturel comme ils ont poussé et sans aucun traitement après leur récolte.

				Recommandations

				Lors du choix et de l’utilisation des fruits frais, on doit suivre quelques règles:

				| Choisir des fruits bien mûrs et parfumés pour des salades de fruits.

				| Choisir des fruits mûrs et de forme régulière pour la décoration des entremets, des tartes et des glaces.

				| Mettre les fruits fragiles crus seulement sur un produit déjà cuit.

				| Cuire les fruits résistants en même temps que la pâte.

				| Dénoyauter toujours les fruits à noyau qui servent à la préparation d’un dessert.

				| Utiliser seulement des fruits de bonne présentation (taille, forme, couleur) pour la conservation à l’alcool et au sirop.

				| Utiliser les fruits frais le plus vite possible après leur achat.

				| Tous les fruits frais doivent être lavés avant leur utilisation.

				| Les fruits restants ou de forme irrégulière peuvent servir à la préparation de pulpes de fruits et de compotes, mais ils doivent être d’une qualité hygiénique irréprochable.

			

		

		
			
				| Soupe de melon (Salade de fruits)

			

		

		
			
				| Tartelette aux fruits frais (crus)

			

		

		
			
				| Les tranches de poires ont cuit en même temps que la pâte sucrée

			

		

		
			
				| Il faut toujours dénoyauter les fruits à noyau
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				| Fruits frais stockés au réfrigérateur

			

		

		
			
				Stockage

				La plupart des fruits frais doivent être entreposés ou stockés au réfrigérateur entre 0°C et +4°C (mais dans aucun cas en-dessous de 0°C).

				Pas tous les fruits frais supportent le froid, les bananes par exemple noircissent sous l’action du froid. Pour cette raison, il faut les garder dans un endroit tempéré (au dessus de +12°C). En aucun cas les fruits frais ne doivent être entreposés ou stockés avec des viandes et des poissons. Les fruits pourraient être contaminés ou absorber les odeurs.
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				Saisonnalités des fruits frais

				Aujourd’hui, la mondialisation et les techniques de conservation nous permettent d’acheter les fruits frais pendant presque toute l’année. 

				Mais les fruits sont des produits de saison. Ceux achetés pendant leur saison apportent les avantages d’être récoltés à pleine maturité, vendus à meilleur prix et avec un plus grand choix à l’oﬀre. La même chose vaut pour les fruits produits localement. Il est donc préférable d’acheter les fruits frais en pleine saison pour bénéﬁcier de tous ces avantages. 

				Le tableau ci-dessous nous indique la saisonnalité des diﬀérents fruits. 

				Légende du tableau 

			

		

		
			
				
					
						Les mois de l’année

					

					
						jan.

					

					
						fév.

					

					
						mars

					

					
						avril

					

					
						mai

					

					
						juin

					

					
						juil.

					

					
						août

					

					
						sept.

					

					
						oct.

					

					
						nov.

					

					
						déc.

					

					
						Le nom de fruit 

					

					
						Blanc – pas de saison, il n'y a pas ou peu de fruits sur le marché

					

					
						Bleu clair – saison, les fruits sont abondants sur le marché

					

					
						Bleu foncé – pleine saison, meilleur rapport qualité-prix

					

					
						H. nord = Hémisphère nord / H. sud = Hémisphère sud
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					a
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					s

				

				
					o

				

				
					n

				

				
					d

				

				
					Abricot

				

				
					Ananas

				

				
					Banane

				

				
					Canneberge

				

				
					H. sud

				

				
					H. nord

				

				
					Carambole

				

				
					Cassis

				

				
					Cerise

				

				
					Citorn

				

				
					Citron vert

				

				
					Clémentine

				

				
					Coing

				

				
					Datte (fraîche)

				

				
					Figue

				

				
					Figue de Barbarie

				

				
					Fraise

				

				
					Fraise des bois

				

				
					Framboise

				

				
					Fruit de la passion

				

				
					Goyave

				

				
					Grenade

				

				
					Groseille rouge

				

				
					Groseille à maqu.

				

				
					Jaque

				

				
					Kaki

				

				
					Kiwi

				

				
					Kumquat
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					Limequat

				

				
					Litchi

				

				
					Mandarine

				

				
					Mangoustan

				

				
					Mangue

				

				
					Melon

				

				
					Mirabelle

				

				
					Mûre

				

				
					Myrtille

				

				
					Nashi

				

				
					Nectarine

				

				
					Orange

				

				
					Pomélo/Pample.

				

				
					Papaye

				

				
					Pastèque

				

				
					Pêche

				

				
					Pitaya

				

				
					Physalis

				

				
					Poire

				

				
					Pomme

				

				
					Potiron

				

				
					Prune

				

				
					Quetsche

				

				
					Raisin

				

				
					Ramboutan

				

				
					Rhubarbe

				

				
					Tamarillo
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				| Coing

			

		

		
			
				| Figue

			

		

		
			
				Les fruits à pépins

				Fruit en forme de poire arrondie à peau duvetée de couleurjaune

				La figue est un fruit charnu en forme de poire avec une peau veloutée. Il existe plusieurs variétés de figues, parmi lesquelles la figue noire, la figue verte et la figue violette. On la trouve souvent sur les étals de fruits exotiques. Ce n’est cependant pas un fruit des tropiques.

			

		

		
			
				
					Coing

					Quince / Quitte / Quitt

				

				
					Origine:

					Caucase

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Europe, Amérique du Nord, Asie

				

				
					Utilisation:

					confitures, marmelades, gelées,pâtes de fruits
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					Figue

					Fig / Feige / Fig

				

				
					Origine:

					Asie du Sud-Ouest

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Méditerranée (Tur-quie, Égypte, Maroc, Grèce, Espagne, Algé-rie, etc.), Iran, États-Unis (Californie), Syrie, Brésil

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, préparations glacées, confitures, marmelades, gelées
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						Noms des fruits

					Les noms des fruits sont indiqués en français, anglais, allemand et luxembourgeois
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					Pastèque

					Watermelon / Wassermelone / Waassermeloun

				

				
					Origine:

					Afrique du Sud

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Turquie, Iran, Brésil, Maroc, États-Unis, Egypte, Russie, Corée du sud, Espagne, Grèce

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (cube, tranche, lanière), salades de fruits, en jus (cocktail réparations glacées

				

			

		

		
			
				| Cantaloup

			

		

		
			
				| Charentais

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Variétés: Cantaloup, Charentais, Galia, Jaune des Canaries

				Le melon est un fruit charnu de forme ovale ou ronde à la peau lisse ou côtelée aux couleurs allant du blanc au brun en passant par le jaune et le vert. La pulpe aux couleurs vert pâle, jaune ou orange est très juteuse et très parfumée à maturité. La cavité centrale renferme de nombreux pépins.

			

		

		
			
				
					Melon

					Melon / Melone / Meloun

				

				
					Origine:

					Asie du Sud-Est, Afrique intertropicale

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Turquie, Iran, Espagne, États-Unis, Italie, France (Midi de la France, Poitou-Charentes), Égypte, Maroc, Israël

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (cube, tranche, lanière), salades de fruits, préparations glacées, entremets, verrines, mousses
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				| Galia

			

		

		
			
				| Jaune des Canaries

			

		

		
			
				| Pastèque

			

		

		
			
				La pastèque ou melon d’eau est une plante herbacée, cultivée pour ses gros fruits lisses, à chair ferme et très aqueuse, de couleur rose, rouge, jaune, verdâtre ou blanche et à graines noires ou rouges.
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					Pommes

					Apple / Apfel / Apel

				

				
					Origine:

					Asie centrale et Caucase

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, États-Unis, Turquie, Italie, France, Pologne, Allemagne, Chili

				

				
					Utilisation:

					salades de fruits, tartes, gâteaux, chaussons, «Apfelstrudel», préparations glacées, compotes

				

			

		

		
			
				
					Poire

					Pear / Birne / Bir oder Bier

				

				
					Origine:

					Nord de l’Asie centrale

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Italie, États-Unis, Russie, France, Allemagne, Belgique, Pays-Bas, Espagne

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (fines rôti), salades de fruits, préparations glacées, tartes, entremets, mousses, compotes
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				Variétés: Conférence, Rocha, Louise Bonne, Williams. Le poirier est l’un des arbres fruitiers les plus répandus en climats tempérés. Le fruit de forme oblongue ou arrondie a une peau jaune-verte, brune ou rouge. La chair de la poire est juteuse, translucide, un peu granuleuse parfois.

			

		

		
			
				Variétés: On distingue trois types de pommes alimentaires: les pommes à cidre (qui ne sont pas utilisées en pâtisserie), les pommes de table et les pommes à cuire.

			

		

		
			
				
					Pommes de table:

					salades de fruits, etc.

				

				
					Pommes à cuire:

					tartes, chausson, etc.

				

				
					Cox’s Orange, Elstar, Granny Smith, Golden Delicious, Pink Lady

				

				
					Boskop, Elstar, Jonagold, Royal Gala
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				| Conférence, Rocha

			

		

		
			
				| Louise Bonne, Williams

			

		

		
			
				| Boskop, Cox’s orange

			

		

		
			
				| Elstar, Golden Delicious

			

		

		
			
				| Granny Smith, Jonagold
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				| Pink Lady, Royal Gala
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				| Potiron

			

		

		
			
				La pomme est le fruit le plus cultivé au monde en climats tempérés et le troisième fruit consommé, après les agrumes et la banane. C’est un fruit charnu, de taille très variable selon les variétés. Sa forme est quasi sphérique, déprimée au sommet et à la base. La peau du fruit à maturité a une couleur allant du vert au rouge plus ou moins foncé en passant par du vert pâle, jaune, orangé ou de couleurs plus ou moins panachées.

			

		

		
			
				
					Potiron

					Pumpkin / Kürbis / Kürbis

				

				
					Origine:

					Amérique du Sud

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Inde, Ukraine, États-Unis, Égypte, Mexique, Cuba, Iran, Italie, Afrique du Sud, Turquie, Corée du Sud

				

				
					Utilisation:

					préparations glacées, tartes, gâteaux, cakes, confitures, compotes

				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Le potiron est un fruit-légume à peau côtelée, jaune orangé, pouvant peser jusqu’à 100kg. Il est surtout cultivé comme plante potagère et consommé comme un légume.
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				| Abricot

			

		

		
			
				| Griotte

			

		

		
			
				Les fruits à noyaux

			

		

		
			
				L’abricot est un fruit charnu (une drupe) de forme arrondie de 3 à 5 cm de large, possédant un noyau dur. Sa peau a une couleur allant du jaune au rouge et se mange. Sa chair est ferme, juteuse, sucrée et parfumée. L’abricot doit être récolté (ou acheté), bien mûr, car il ne mûrit plus une fois cueilli.

			

		

		
			
				La cerise est un petit fruit charnu à noyau (une drupe) avec une peau lisse de couleur jaune, orangée, rouge ou presque noire suivant les variétés. On distingue entre plusieurs types de cerises dont les plus importantes sont:

				| les bigarreaux (sucrée): Burlat, Reverchon

				| les griottes (aigre): Montmorency

			

		

		
			
				
					Abricot

					Apricot / Aprikose / Aprikos

				

				
					Origine:

					Asie centrale et orientale (Kirghiz- stan, Chine)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Turquie, Iran, Italie, France, Espagne, Grèce

				

				
					Utilisation:

					tartes, gâteaux, préparations glacées, entremets, mousses, confitures, marmelades, gelées

				

			

		

		
			
				
					Cerise

					Cherry / Kirsche / Kiischt

				

				
					Origine:

					Asie Mineure, Turquie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Turquie, Iran, États-Unis, Ukraine, Russie Allemagne, Italie, Roumanie, Espagne, France, Grèce

				

				
					Utilisation:

					salades de fruits, préparations glacées, tartes, gâteaux, confitures, marmelades, gelées
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				| Bigarreau «Duroni»

			

		

		
			
				| Bigarreau «Burlat»

			

		

		
			
				[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: ]
			

		

		
			
				| Pêche jaune et blanche

			

		

		
			
				| Pentoo

			

		

		
			
				
					Pêche

					Peach / Pfirsich / Piisch

				

				
					Origine:

					Nord de Chine

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					(pêches et nectarines): Chine, Italie, États-Unis, Espagne, Grèce, Turquie, Iran, France

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, salades de fruits, préparations glacées, entremets, mousses, confitures, marmelades, gelées, compotes

				

			

		

		
			
				
					Nectarine

					Nectarine / Nektarine / Nektarinn

				

				
					Origine:

					Asie

				

				
					Principaux paysproducteurs: –

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, salades de fruits, préparations glacées, entremets, mousses, confitures
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				Variétés: pêche de vigne, blanche ou jaune, Pentoo

				La pêche est un fruit charnu à la peau duveteuse à couleur jaune, orange ou rougeâtre. La chair juteuse est sucrée et de couleur jaune ou blanche, pouvant tirer sur le rouge pour les pêches dites de vigne.

				La pentoo est une pêche aplatie qu’on appelle aussi pêche plate de Chine ou simplement pêche plate.

			

		

		
			
				Variétés: nectarine blanche ou jaune

				La nectarine est une variété de la pêche (issue d’une mutation naturelle du pêcher) à peau lisse et brillante et avec un noyau non adhérent à la chair.

			

		

		
			
				| Nectarine jaune et blanche
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				Variétés: Prune jaune, prune rouge, prune «Pluot», Quetsche (violette), Reine Claude (jaune-verdâtre), Mirabelle (jaune)

				La prune est un fruit dont il existe un grand nombre de variétés. Elle a une peau fine presque transparente dans certaines variétés, aux couleurs variant du jaune clair au violet foncé. Sa chair est sucrée, ferme et juteuse à la couleur jaune à jaune-verdâtre. La forme de la prune est sphérique, plus ou moins allongée.

			

		

		
			
				La quetsche est une sous-espèce de la prune. Elle est utilisée dans notre région pour la préparation de tartes et de confitures ainsi que de l’eau de vie de quetsche.

			

		

		
			
				
					Prune

					Plum / Pflaume / Promm oder Praum

				

				
					Origine:

					Proche-Orient, Asie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, États-Unis, Pologne, France, Iran, Turquie, Italie, Russie, Allemagne

				

				
					Utilisation:

					tartes, gâteaux, sorbets, confitures, marmelades, gelées

				

			

		

		
			
				
					Quetsche

					Damson Plum / Zwetschge / Quetsch

				

				
					Origine:

					Asie Mineure (Iran, Irak)

				

				
					Principaux paysproducteurs: –

				

				
					Utilisation:

					tartes, confitures, marmelades
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				| Prune jaune

			

		

		
			
				| Prune rouge

			

		

		
			
				| Prune «Pluot»

			

		

		
			
				| Reine Claude

			

		

		
			
				| Quetsche
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				| Mirabelle de Nancy

			

		

		
			
				| Mirabelle de Metz

			

		

		
			
				Variétés: Mirabelle de Nancy, Mirabelle de Metz

				La mirabelle est une sous-espèce de la prune, cultivée principalement en Lorraine. Les deux plus importantes variétés sont: Mirabelle de Nancy (jaune dorée de 3 cm de diamètre), et Mirabelle de Metz (2 cm de diamètre, jaune rougeâtre).

			

		

		
			
				
					Mirabelle

					Mirabelle Plum / Mirabelle / Mirabell

				

				
					Origine:

					Asie Mineure (Iran, Irak)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					France (Lorraine)

				

				
					Utilisation:

					tartes, gâteaux, sorbets, confitures, marmelades, gelées
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				| Citron

			

		

		
			
				| Citron vert

			

		

		
			
				Les agrumes

			

		

		
			
				Le citron a une forme ovoïde, une écorce lisse jaune-clair et sa chair est juteuse, très acide et riche en vitamine C. Le citron est cueilli vert et mûri artificiellement.

			

		

		
			
				Le citron vert a une forme ovoïde (il est un peu plus rond et un peu plus petit qu’un citron), une écorce lisse verte et sa chair est juteuse, aromatique et très acide. Comme le citron, le citron vert est cueilli avant maturité et mûri artificiellement.

			

		

		
			
				
					Citron

					Lemon / Zitrone / Zitroun

				

				
					Origine:

					Asie du Sud (Inde)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					(Citron et Citron vert): Mexique, Inde, Iran, Espagne, Argentine, Brésil, États-Unis, Chine, Italie, Turquie

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (séché, confit), en jus (cocktail), préparations glacées, tartelettes, entremets, mousses, zestes, fruits confits, gelées

				

			

		

		
			
				
					Citron vert

					Lime / Limette / –

				

				
					Origine:

					Inde

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					(Citron et Citron vert): Mexique, Inde, Iran, Espagne, Argentine, Brésil, États-Unis, Chine, Italie, Turquie

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (séché, confit), en jus (cocktail), préparations glacées, entremets, mousses, fruits confits, gelées
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				| Clémentine

			

		

		
			
				| Kumquat

			

		

		
			
				La clémentine est un hybride sans pépins de la mandarine.

			

		

		
			
				Le kumquat a une forme ovale de 3 à 5 cm de long avec une écorce jaune orange. Le fruit à la chair acidulée est généralement consommé avec son écorce, ce qui donne une saveur plus forte et légèrement amère.

			

		

		
			
				
					Clémentine

					Clementine / Clementine / Clementine

				

				
					Origine:

					Asie du Sud

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					(mandarine et clémentine): Chine, Espagne, Brésil, Iran,Japon, Thaïlande, Égypte, Pakistan, Italie, Turquie

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, confit), salades de fruits, préparations glacées, tartelettes, entremets, confitures, gelées

				

			

		

		
			
				
					Kumquat

					Kumquat / Kumquat / –

				

				
					Origine:

					Chine,

					Malaisie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Malaisie, Europe du Sud, États-Unis, Argentine, Brésil

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, séché, confit), gelées
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				| Limequat

			

		

		
			
				| Mandarine

			

		

		
			
				Le limequat est un hybride (croisement) du citron vert et du kumquat. Le fruit est consommé à la façon du kumquat.

			

		

		
			
				Fruit rouge orangé de forme ronde aplatie à écorce fine et lisse. La mandarine a une chair sucrée et parfumée (une des moins acides parmi les agrumes), mais contient de nombreux pépins.

			

		

		
			
				
					Limequat

					Limequat / Limequat / –

				

				
					Origine:

					Chine,

					Malaisie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Japon, Israël, Espagne, Malaisie, Afrique du Sud, Arménie, Royaume-Unis, États-Unis

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, séché, confit), gelées

				

			

		

		
			
				
					Mandarine

					Mandarin / Mandarine / Mandarine

				

				
					Origine:

					Asie du Sud (Chine)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					(mandarine et clémentine): Chine, Espagne, Brésil, Iran,Japon, Thaïlande, Égypte, Pakistan, Italie, Turquie

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, confit), salades de fruits, préparations glacées, tartelettes, entremets, confitures, gelées
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				| Orange Navel «Navelina»

			

		

		
			
				| Pamplemousse rose

			

		

		
			
				Variétés: Jaffa, Sanguine, Maltaise, Navel, Valencia

				L’orange est un fruit juteux, sucré, contenant beaucoup de vitamine C. C’est le quatrième fruit le plus cultivé au monde.

			

		

		
			
				Variétés: les variétés de pamplemousse peuvent être regroupées en deux groupes:

				| les pamplemousses blanches à la chair jaune et amère, p.ex. Duncan, Royal, etc.

				| les pamplemousses roses à la chaire rose et sucrée, p.ex. Ruby, Rio Red, Star Ruby, Sunrise, Flame, etc.

				Le (la) pamplemousse est un fruit de la taille un peu plus grande qu’une orange (10 à 15 cm), de couleur rosée ou jaune, légèrement sucré et selon la variété un peu amer. Il pousse en grappes, d’où son nom anglais de «grapefruit».

			

		

		
			
				
					Orange

					Orange / Orange / Orange

				

				
					Origine:

					Asie du Sud

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Brésil, États-Unis, Mexique, Inde, Espagne, Chine, Iran, Italie, Égypte, Indonésie

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, séché, confit), en jus (cocktail), salades de fruits, préparations glacées, entremets, mousses, zestes, fruits confits, confitures

				

			

		

		
			
				
					Pamplemousse

					Grapefruit / Grapefruit/ Pampelmuss

				

				
					Origine:

					Asie du Sud-Est, Malaisie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					États-Unis, Argentine, Afrique du Sud, Cuba, Mexique, Syrie, Israël, Turquie, Inde, Chine

				

				
					Utilisation:

					en jus (cocktail), salades de fruits, préparations glacées, entremets, mousses, confitures
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				| Pamplemousse blanc
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				| Canneberge

			

		

		
			
				| Cassis

			

		

		
			
				La canneberge est un petit fruit rouge arrondi au goût acidulé, astringent et âpre, appelée aussi «cranberry». La canneberge est très appréciée pour ses qualités saines, en premier lieu en tant qu’antioxydant. Elle est riche en vitamine A et C.

			

		

		
			
				Les cassis poussent en formant des grappes pulpeuses. Ce sont des baies fortement aromatiques à la peau lisse noire. L’arbrisseau du cassis est aussi appelé «groseillier noir».

			

		

		
			
				
					Canneberge

					Cranberry / Großfruchtige Moosbeere, Kranichbeere / –

				

				
					Origine:

					Amérique du Nord

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Amérique du Nord, Canada, Argentine, Chili, pays baltes, Europe de l’Est

				

				
					Utilisation:

					gâteaux, muffins, cakes, confitures, marmelades

				

			

		

		
			
				
					Cassis

					Blackcurrant / Schwarze Johannisbeere / Schwaarz Kréischel

				

				
					Origine:

					Europe Occidentale

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Russie, Pologne, Angleterre, France, Allemagne

				

				
					Utilisation:

					coulis, préparations glacées, tartes, entremets, mousses, crèmes, confitures, gelées, pâtes de fruits
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				Les baies
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					ASTRINGENT ET ÂPRE

					La consommation d'un produit astringent donne un effet desséchant à la bouche. Un fruit âpre a un goût rude.
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				| Fraise

			

		

		
			
				| Fraise des bois

			

		

		
			
				Variétés: Elsanta, Gariguette, Gorella, Mara des bois, Senga sengana, Fraise des bois

				Très répandue au monde, la fraise est un fruit charnu très parfumé dont la peau rouge est recouverte de nombreux akènes de couleur verte à brune.

				Les fraises des bois, des fruits de petite taille, sont connues en Europe depuis l’antiquité, tandis que les variétés de fraise actuellement cultivées sont toutes issues de croisements de fraises sauvages des Amériques.

			

		

		
			
				
					Fraise

					Strawberry / Erdbeere / Äerdbier

				

				
					Origine:

					Amérique, Europe

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					États-Unis, Espagne, Maroc, Corée du Sud, Japon, Pologne, Turquie, Mexique, Italie, Allemagne

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, coulis, préparations glacées, tartes, tartelettes, entremets, mousses, crèmes, verrines, confitures, marmelades, gelées, pâtes de fruits
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				| Framboise

			

		

		
			
				| Groseilles rouges

			

		

		
			
				La framboise est un fruit fragile composé de petites drupes rouges ou jaunes suivant les variétés, qui sont remplies d’une pulpe juteuse et contiennent une minuscule graine. L’extérieur du fruit est recouvert de poils microscopiques, ce qui donne à la framboise son aspect velouté.

			

		

		
			
				La groseille rouge est une baie juteuse acidulée à peau lisse de couleur rouge. Comme le cassis, la groseille rouge pousse en formant des grappes.

			

		

		
			
				
					Framboise

					Raspberry / Himbeere / Hambier

				

				
					Origine:

					Europe et Asie tempérée

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Russie, Serbie, FranceÉtats-Unis, Pologne, Allemagne, Ukraine, Canada, Hongrie, Angleterre 

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, coulis, préparations glacées, tartes, tartelettes, entremets, mousses, crèmes, verrines, confitures, marmelades, gelées, pâtes de fruits

				

			

		

		
			
				
					Groseille rouge

					Redcurrant / Rote Johannisbeere / Rout Kréischel

				

				
					Origine:

					Europe

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Russie, Pologne, Allemagne, Autriche, Ukraine, FranceRoyaume-Uni, République 

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, salade de fruits, préparations glacées, tartes, cakes, mousses, confitures, marmelades, gelées
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				| Groseille à maquereau

			

		

		
			
				| Groseille à maquereau rouge

			

		

		
			
				Les groseilles à maquereau sont des fruits blancs ou rouge violet, translucides, plus grands que les groseilles rouges. Ils poussent sur un autre type de groseillier, le groseillier épineux et contrairement aux autres groseilles, sans former de grappes.

			

		

		
			
				
					Groseille à maquereau

					Gooseberry / Stachelbeere / Déck Kréischel

				

				
					Origine:

					Europe

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Russie, Pologne, Allemagne, Autriche, Ukraine, FranceRoyaume-Uni, République Tchèque 

				

				
					Utilisation:

					tartes, confitures, marmelades, gelées

				

			

		

		
			
				
					Mûre

					Blackberry / Brombeeren / Schwaarzbier, Päerdsbier

				

				
					Origine:

					Europe

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Serbie, États-Unis, Mexique, Hongrie, Chine, Costa Rica, Équateur, Chili, BrésilNouvelle-Zélande

				

				
					Utilisation:

					coulis, préparations glacées, tartes, gâteaux, cakes, muffins, mousses, crèmes, confitures, marmelades, gelées, pâtes de fruits
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				La mûre est un fruit de couleur noir-bleuâtre à maturité. Elle se compose de petites drupes à peau lisse, remplies d’une pulpe juteuse parfumée et contenant une petite graine à l’intérieur.

			

		

		
			
				| Mûre
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				| Myrtille

			

		

		
			
				La myrtille, aussi appelée «brimbelle» ou «bleuet», est une baie globuleuse, de couleur bleu foncé ou bleu violacé et pruineuse. Ce fruit atteint en moyenne 1cm de diamètre et sa pulpe translucide a une saveur douce et légèrement sucrée.

			

		

		
			
				
					Myrtille

					Blueberry / Blaubeere / Molbier

				

				
					Origine:

					Amérique du Nord

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Amérique du Nord

				

				
					Utilisation:

					coulis, préparations glacées, tartes, cakes, muffins, mousses, confitures, gelées,marmelades

				

			

		

		
			
				
					Raisin (de table)

					(Table) Grape / (Tafel) Traube, Weinbeere / Drauf

				

				
					Origine:

					Proche – Orient

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Italie, Chine, France,États-Unis, Espagne, Turquie

				

				
					Utilisation:

					salades de fruits, préparations glacées, tartelettes, entremets
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				Le fruit du raisin appelé «grain de raisin» est une baie charnue avec une peau fine et lisse de couleur verte à jaune pour le raisin blanc, et rouge, mauve à noir pour le raisin rouge. Les grains de raisin poussent regroupés en grappe (grappe de raisin) plus ou moins importante, selon la variété.

				Le raisin destiné à la consommation comme fruit frais est appelé «raisin de table». Il est sélectionné pour ses qualités gustatives (saveur et consistance dans la bouche).
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					Pruine(de pruineuse)

					Fine pellicule cireuse qui recouvre certains fruits.
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				| Alphonse-Lavallee
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					Variétés de raisin rouge:

				

				
					Variétés de raisin blanc:

				

				
					Alphonse-Lavallee, Crimson Seedless, Muscat de Hambourg, Flame Seedless, Moscatel

				

				
					Chasselas, Italia, Sugraone, Thompson Seedless (Sultanine), Vittoria
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				| Crimson Seedless
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				| Muscat de Hambourg
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				| Flame Seedless
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				| Chasselas
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				| Sugraone 
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				| Thompson Seedless (Sultanine)
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				| Vittoria
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				| Ananas

			

		

		
			
				Les fruits exotiques

			

		

		
			
				L’ananas est un fruit de différentes tailles selon les variétés. L’écorce du fruit aux couleurs très variables selon les variétés (brun-orangé, vert, jaune, pourpre) est composée de motifs hexagonaux et garnie de petits aiguillons souples.

				Selon les variétés, l’ananas peut être plus ou moins acidulé et plus ou moins sucré, sa chair a une couleur allant du blanc au jaune et sa texture est plus ou moins fibreuse.

			

		

		
			
				
					Ananas

					Pineapple / Ananas / Ananas

				

				
					Origine:

					Amérique centrale, Caraïbes, Nord du Brésil

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Thaïlande, Chine,Philippines, Brésil, Inde, Nigeria, Costa Rica, Mexique, Indonésie, Kenya, Colombie, Venezuela

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, séché, confit, rôti), en jus (cocktail), fruits confits, tartes,confitures, mousses,tartelettes, salades de fruits, préparations glacées, entremets 
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				| Banane Plantain

			

		

		
			
				La banane dessert ou banane douce est un long fruit légèrement incurvé à peau lisse de couleur jaune à maturité. Elle est récoltée verte, refroidie à 13,2°C (pour le voyage) et mûrie artificiellement juste avant la vente. La banane ne peut pas être mise au réfrigérateur parce qu’elle commence à brunir stockée à une température en dessous de 12°C.

			

		

		
			
				La banane plantain, surnommée «banane à cuire»,, est un aliment de base de l’Afrique, des Antilles et de l’Amérique du Sud. Elle n’est pas comestible crue, a une peau plus épaisse que la banane douce et sa chair est moins sucrée. La peau est d’abord verte, jaunit puis noircit lorsqu’elle est mûre.

			

		

		
			
				
					Banane plantain

					Plantain / Kochbanane / –

				

				
					Origine:

					Insulinde (Asie du Sud-Est insulaire)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Ouganda, Colombie, Rwanda, Ghana, Nigeria, Pérou, Côte d’Ivoire, Cameroun, Congo, Kenya

				

				
					Utilisation:

					comme un légume (cuit à l’eau, grillée, frite), comme féculent équivalent à la pomme de terre
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				| Banane

			

		

		
			
				Principaux pays exportateurs: Équateur, Philippines, Costa Rica, Colombie, Guatemala, Cameroun, Côte d’Ivoire

			

		

		
			
				
					Banane

					Banana / Banane / Banann

				

				
					Origine:

					Insulinde (Asie du Sud-Est insulaire)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Inde, Philippines, Équateur, Indonésie, Tanzanie, Mexique, Thaïlande, Costa Rica, Chine, Brésil

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, séché, rôti), préparations glacées, tartes, tartelettes, gâteaux, cakes, entremets, mousses
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				| Carambole

			

		

		
			
				La carambole est un fruit très décoratif pour sa forme cannelée, coupée en tranches, il forme des étoiles de 5 côtés. À maturité, sa peau est jaune et sa pulpe est transparente.

			

		

		
			
				La datte est le fruit charnu du palmier dattier. Elle a une forme oblongue de 4 à 6 cm de longue et contient un noyau allongé à l’intérieur (en réalité une graine très dure). Sa couleur va du jaune au rouge puis brun rougeâtre lorsqu’elle arrive à maturité. La datte fraîche est un fruit fragile et délicat à transporter. C’est en partie pour cette raison qu’elle est séché.

			

		

		
			
				
					Carambole

					Carambola / Sternfrucht / Karamboll

				

				
					Origine:

					Asie, Malaisie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Thaïlande, Sri Lanka, Inde, Brésil

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, séché, confit), salades de fruits, confitures, gelées, chutneys

				

			

		

		
			
				
					Datte

					Date / Dattel / Dattel

				

				
					Origine:

					probablement la région du Golfe Persique ou l’ouest de l’Inde

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Égypte, Iran, Arabie saoudite, Émirats arabes unis, Algérie, Pakistan, Soudan, Oman, Libye, Chine, Tunisie

				

				
					Utilisation:

					fruits déguisés, gâteaux, cakes, gelées
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				| Datte
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				| Figue de Barbarie

			

		

		
			
				| Fruit de la passion

			

		

		
			
				Le fruit du figuier de Barbarie, cactus originaire du Mexique, est une baie charnue avec une pulpe juteuse, acidulée, sucrée et parfumée, rouge ou jaune, qui contient de nombreuses petites graines. Sa peau pourpre ou jaune avec des nuances de rouge est très épineuse. il faut retirer les aiguillons, ou la peau du fruit, avant de le consommer.

			

		

		
			
				Le fruit de la passion possède une peau épaisse, non comestible, de couleur violette ou jaune, qui se ride quand le fruit parvient à maturité. La pulpe gélatineuse, de couleur jaunâtre, enrobe les petites graines noires comestibles; elle est juteuse, sucrée, acidulée et très aromatique.

			

		

		
			
				
					Figue de Barbarie

					Prickly pear / Kaktusfeige / –

				

				
					Origine:

					Mexique

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Mexique, Italie (Sicile et Sardaigne), Les pays de la Méditerranée

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, salades de fruits, préparations glacées, mousses

				

			

		

		
			
				
					Fruit de la passion

					Passionfruit / Passionsfrucht / Passiounsfruucht

				

				
					Origine:

					Brésil, Paraguay, Argentine

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Brésil, Colombie, Pérou, Inde, Australie, Kenya, Angola, Côte d’Ivoire, Antilles, Fidji, Hawaï

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, en jus (cocktail), glacées, crèmes, préparations entremets, mousses,coulis, verrines,salades de fruits
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				| Goyave

			

		

		
			
				| Grenade

			

		

		
			
				La goyave est un fruit tropical qui compte plus d’une centaine d’espèces. Il est de forme ronde ou ovale recouvert d’une peau lisse, dont la couleur varie du vert au jaune clair. Sa pulpe très juteuse et aromatique peut être jaune, rose ou rouge selon les variétés.

			

		

		
			
				La grenade est un fruit rond avec une peau coriace de couleur rouge jaune avec des nuances brunâtres. Le fruit contient une pulpe très juteuse rose ou rouge entourant de nombreuses graines comestibles. 

			

		

		
			
				
					Goyave

					Guava / Guave / –

				

				
					Origine:

					Caraïbes, Amérique centrale

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Amérique tropicale, Brésil, Hawaï, Inde

				

				
					Utilisation:

					salades de fruits, préparations glacées, gelées, compotes

				

			

		

		
			
				
					Grenade

					Pomegranate / Granatapfel / Granatapel

				

				
					Origine:

					Asie (Perse ou Chine)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Caraïbes, Espagne, Turquie, Tunisie, Égypte, Israël

				

				
					Utilisation:

					en jus (cocktail), coulis, préparations glacées, entremets, mousses, confitures, marmelades, gelées
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				| Jaque

			

		

		
			
				| Kaki

			

		

		
			
				Le Jaque est un fruit de taille imposante pouvant peser jusqu’à 25kg et plus. Sa peau verte et épineuse jaunit en mûrissant. Sa chair sucrée, qui peut être consommée crue ou cuite, renferme des graines qui sont comestibles grillés ou cuites. L’écorce, le coeur et l’enveloppe des graines ne sont pas comestibles.

			

		

		
			
				Fruit national du Japon, le kaki a la taille et la forme rappelant un peu celle de la tomate. Sa couleur varie selon la maturité et les variétés du jaune orangé au rouge et rouge sombre. La plupart des kakis contiennent des tanins, qui les rendent astringents. Dans ce cas, il faut les consommer lorsqu’ils sont pratiquement blets et que la chair devient onctueuse et sucrée. Il existe également des variétés de kakis non astringentes qui peuvent être consommées alors que la chair est encore ferme.

			

		

		
			
				
					Jaque

					Jackfruit / Jackfrucht / –

				

				
					Origine:

					Inde et Bangladesh

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Asie du Sud-Est, Brésil

				

				
					Utilisation:

					salades de fruits, préparations glacées, chutneys, currys

				

			

		

		
			
				
					Kaki

					Persimmon / Kaki / –

				

				
					Origine:

					Chine

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Japon, IranCorée, Brésil, Israël,Vietnam, Taïwan, Liban, Italie, Espagne, Etats-Unis, Midi de la France, Algérie

				

				
					Utilisation:

					fruit frais, séché, confit, coulis, gelées,préparations glacées, tartes, entremets exotiques, confitures
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				| Kiwi

			

		

		
			
				| Litchi

			

		

		
			
				Le kiwi est un fruit charnu de forme ovale allongée recouvert d’une fine peau brunâtre, légèrement duveteuse (poilue). La pulpe verdâtre est sucrée, légèrement acidulée et contient de nombreuses petites graines brun foncé, disséminées autour du coeur du fruit qui est blanchâtre.

			

		

		
			
				Le litchi est recouvert d’une coque rouge ou rosée à maturité. Sa chair blanche, translucide est juteuse, très sucrée et très parfumée. Elle enrobe une graine brune non comestible. La saveur du litchi évoque la fraise, la rose et le muscat.

			

		

		
			
				
					Kiwi

					Kiwifruit / Kiwi / Kiwi

				

				
					Origine:

					Chine

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Italie, France, Grèce,Nouvelle-Zélande, États-Unis, Chili,Japon

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor, geléescoulis, salades de fruits, préparations glacées, tartelettes, mousses, crèmes, verrines, confitures

				

			

		

		
			
				
					Litchi

					Lychee / Litschi / Litschi

				

				
					Origine:

					Chine du Sud-Est

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Japon, Inde,Asie du Sud-Est (Thaïlande, Vietnam, Cambodge, Laos),La Réunion, AustralieMadagascar, États-Unis

				

				
					Utilisation:

					en jus, cocktail,, coulis, salades de fruits, préparations glacées, mousses, compotes
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				| Mangoustan

			

		

		
			
				| Mangue

			

		

		
			
				Le mangoustan est un fruit arrondi à peau épaisse violacée (très amère), appelée «péricarpe», renfermant une chair blanche segmentée (divisée en quartiers) au goût délicat et raffiné rappelant le litchi avec un arrière-goût de framboise.

			

		

		
			
				La mangue est un fruit rond, ovale ou réniforme avec une peau verte, jaune, ou écarlate (rouge très vif). Sa chair, adhérant à un noyau large et plat, est jaune foncé, onctueuse et sucrée, avec un goût de pêche et de fleur.

			

		

		
			
				
					Mangoustan

					Mangosteen / Mangostane / –

				

				
					Origine:

					Asie du Sud-Est, Malaisie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Brésil, Indonésie, Thaïlande, Sri Lanka, Vietnam, Malaisie, Philippines, Amérique centrale

				

				
					Utilisation:

					salades de fruits, préparations glacées, mousses, confitures, marmelades

				

			

		

		
			
				
					Mangue

					Mango / Mango / Mango

				

				
					Origine:

					Inde

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Inde, Chine, NigeriaIndonésie, Mexique, Thaïlande, Pakistan, Brésil, Philippines, Bangladesh

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, séché, rôti), gelées, en jus (cocktail), coulis, salades de fruits, préparations glacées, tartes, tartelettes, entremets, mousses, crèmes, fruits confits, confitures, chutneys
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				| Nashi

			

		

		
			
				Le nashi est le fruit d’une espèce d’arbre du genre des poiriers. Il est aussi appelé, «pomme poire», «poire asiatique», «poire japonaise», mais contrairement à ces surnoms, il n’est pas le résultat du croisement d’une pomme et d’une poire.

				Il a la taille d’une pomme et sa forme peut être ronde ou celle d’une poire. Sa peau lisse est de couleur blanchâtre, jaune, verte ou brun doré selon les variétés.

				Le nashi a une saveur douce, sa chair est juteuse, légèrement sucrée, parfois granuleuse comme le serait une poire.

				Il doit être récolté (et acheté) mûr, parce qu’après sa cueillette, il n’évolue plus.

			

		

		
			
				
					Nashi

					Nashi / Nashi / –

				

				
					Origine:

					Chine

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Japon, Corée du Sud

					Autres pays producteurs:

					Chili, France, I talie,Allemagne, Australie, Nouvelle-Zélande

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (fines tranches séchées, rôties), entremets, salades de fruits, préparations glacées, mousses, compotes
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				| Papaye

			

		

		
			
				| Physalis

			

		

		
			
				La papaye, fruit à peau jaune-orangé à maturité, est une baie oblongue ou arrondie de taille variable selon les variétés. Sa chair jaune-rougeâtre est très juteuse, ressemble un peu à celle du melon cantaloup et contient de nombreuses graines noires.

			

		

		
			
				
					Papaye

					Papaya / Papaya / Papaya

				

				
					Origine:

					Mexique

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Côted’Ivoire, Nigeria, Brésil, Thaïlande, Malaisie, Inde

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (sé-ché), salades de fruits, préparations glacées, tartes, confitures, coulis, pâtes de fruits,entremets exotiques

				

			

		

		
			
				Le physalis, hautement décoratif, ressemble à une petite cerise jaune-orangée enfermée dans un calice vert, virant au brun à maturité avec un aspect de papier translucide. Le fruit est peu juteux et a une saveur légèrement aigrelette.

			

		

		
			
				
					Physalis,groseille du Cap ou cerise de terre

					Physalis, Cape gosseberry /Physalis, Kapstachelbeere / Physalis

				

				
					Origine:

					Amérique du Sud

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Canada, États-Unis, Pérou, Mexique, Colombie, Chili, Japon, Chine

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais, enrobé avec fondant ou chocolat), geléespréparations glacées, entremets exotiques, confitures
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				| Pitaya rouge (Hylocereus undates)

			

		

		
			
				Le pitaya est le fruit de différentes espèces de cactus épiphytes. Sa chair est comestible et ressemble par sa texture et la présence de petits pépins noirs à celle du kiwi, avec un goût cependant beaucoup plus doux. Il existe trois sortes de fruits provenant d’autant d’espèces distinctes :

				| «Hylocereus undatus», pulpe blanche et peau rose

				| «Hylocereus polyrhizus», pulpe rouge et peau rose

				| «Selenicereus megalanthus», pulpe blanche et peau jaune

			

		

		
			
				
					Pitaya, pitahaya, fruit du dragon

					Pitaya, dragon fruit / Pitaya, Drachenfrucht / –

				

				
					Origine:

					Mexique Amérique centrale

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Vietnam, Asie du Sud-Est (Malaisie, Taiwan), Chine du Sud-Est, Israël, Guatemala, Australie, Ile de la Réunion, Polynésie

				

				
					Utilisation:

					fruit de décor (frais ou séché), coulis, salades de fruits, préparations glacées, tartes exotiques, entremets exotiques, confitures, gelées
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				| Pitaya jaune (Selenicereus megalanthus)
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				| Ramboutan

			

		

		
			
				| Tamarillo

			

		

		
			
				Le ramboutan, aussi appelé «litchi chevelu», est un fruit à peau rouge-orangé, recouvert de pointes crochues jaune-rouge ou verdâtre qui lui donnent l’apparence d’un petit oursin. Sa pulpe est juteuse, blanchâtre et translucide et renferme une graine unique. Le ramboutan a une saveur tantôt sucrée, douce et parfumée, tantôt aigrelette ou acidulée, selon les variétés.

			

		

		
			
				Le tamarillo, longtemps nommé «tomate en arbre», est un fruit rouge ou rose orangé de la forme et de la taille d’un oeuf de poule. La chair du fruit mûr est ferme, aromatique et acidulée. Sa peau n’est pas comestible.

				Le tamarillo est souvent cuit comme un légume; il se cuisine comme la tomate.

				Comme la plupart des autres variétes de la famille des solanacées, toute la plante est toxique et le fruit n’est comestible qu’à maturité.

			

		

		
			
				
					Ramboutan

					Rambutan / Rambutan / –

				

				
					Origine:

					Asie du Sud-Est (Malaisie, Indonésie)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Thaïlande, Guyane Française

				

				
					Utilisation:

					coulis, salades de fruits, préparations glacées, mousses, compotes

				

			

		

		
			
				
					Tamarillo

					Tamarillo / Tamarillo / –

				

				
					Origine:

					Amérique centrale

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Nouvelle Zélande, Colombie, Équateur 

				

				
					Utilisation:

					pour boissons, coulis, salades de fruits, crèmes, préparations glacées, entremets, mousses
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				| Rhubarbe

			

		

		
			
				La rhubarbe est une plante dont uniquement les tiges peuvent être consommées. Elles sont de couleur verte et rougeâtre, arrondie et canaliculaire. L’acidité de la plante demande à être atténuée par du sel ou du sucre. Les variétés rouge-carmin de rhubarbe sont plus tendres que les vertes.

			

		

		
			
				
					Rhubarbe

					Rhubarb / Rhabarber / Rubbarb

				

				
					Origine:

					Nord de l’Asie, Sibérie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					France, Pays-Bas, Angleterre, Belgique

				

				
					Utilisation:

					séchée pour décor, préparations glacées, tartes, crumbles, cakes, mousses, confitures, gelées, compotes
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				Les plantes tiges
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				Pertes de poids lors du traitement des fruits

			

		

		
			
				
					Variétés de fruit

				

				
					pertes en %

				

				
					Fruit de la passion

				

				
					45%

				

				
					Nashi

				

				
					25%

				

				
					Abricot

				

				
					7%

				

				
					Goyave

				

				
					Nectarine

				

				
					25%

				

				
					Ananas

				

				
					44%

				

				
					Grenade

				

				
					45%

				

				
					Orange

				

				
					50%

				

				
					Banane

				

				
					32%

				

				
					Groseille rouge

				

				
					2%

				

				
					Pamplemousse

				

				
					50%

				

				
					Canneberge

				

				
					0-5%

				

				
					Groseille à maquereau

				

				
					5%

				

				
					Papaye

				

				
					30-40%

				

				
					Carambole

				

				
					0-10%

				

				
					Jaque

				

				
					Pastèque

				

				
					20%

				

				
					Cassis

				

				
					2%

				

				
					Kaki

				

				
					10%

				

				
					Pêche

				

				
					8%

				

				
					Cerise

				

				
					11%

				

				
					Kiwi

				

				
					15%

				

				
					Pitaya

				

				
					25%

				

				
					Citron

				

				
					50%

				

				
					Kumquat

				

				
					0-10%

				

				
					Physalis

				

				
					25%

				

				
					Citron vert

				

				
					40%

				

				
					Limequat

				

				
					0-10%

				

				
					Poire

				

				
					25%

				

				
					Clémentine

				

				
					50%

				

				
					Litchi

				

				
					33%

				

				
					Pomme

				

				
					25%

				

				
					Coing

				

				
					25%

				

				
					Mandarine

				

				
					50%

				

				
					Potiron

				

				
					30%

				

				
					Datte

				

				
					10-15%

				

				
					Mangoustan

				

				
					50-60%

				

				
					Prune

				

				
					6-10%

				

				
					Figue

				

				
					Mangue

				

				
					30%

				

				
					Quetsche

				

				
					10-15%

				

				
					Figue de Barbarie

				

				
					Melon

				

				
					30%

				

				
					Raisin

				

				
					10%

				

				
					Fraise

				

				
					5%

				

				
					Mirabelle

				

				
					10-15%

				

				
					Ramboutan

				

				
					33%

				

				
					Fraise de bois

				

				
					5%

				

				
					Mûre

				

				
					0%

				

				
					Rhubarbe

				

				
					5%

				

				
					Framboise

				

				
					0%

				

				
					Myrtille

				

				
					0%

				

				
					Tamartillo

				

				
					5-10%

				

			

		

		
			
				(épluchage, découpage, dénoyautage, etc.)
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				Les fruits secs

				Définition

				Les fruits secs (amandes, noisettes) sont des fruits qui contiennent naturellement peu d’humidité, mais sont riches en matières grasses.

				Stockage

				Les fruits secs doivent être stockés dans des endroits secs et frais, à l’abri de la lumière, emballé dans un emballage approprié et fermé hermétiquement. Ils peuvent être conservés en enceinte réfrigérée ou négative.

				Leur durée de conservation est plus élevée en comparaison avec les fruits frais, mais reste limitée à quelques mois, en raison de leur forte teneur en matière grasse, qui risque de rancir.

				Périodes de récolte

				Comme pour tous les fruits, les fruits secs achetés pendant leur saison nous oﬀrent le meilleur rapport qualité-prix. Mais, certaines variétés de fruits secs ne sont pas vendues immédiatement après leur récolte. Ils nécessitent un léger séchage durant quelques semaines pour garantir leur conservation.
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					j
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					a
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					j

				

				
					j

				

				
					a

				

				
					s

				

				
					o

				

				
					n

				

				
					d

				

				
					Amande

				

				
					Cacahuète

				

				
					H. sud

				

				
					Hémisphère nord

				

				
					Châtaigne / Marron

				

				
					Noisette

				

				
					Noix / noix de Grenoble

				

				
					Noix de cajou

				

				
					Noix de coco

				

				
					Noix du Brésil / noix de para

				

				
					Noix de macadamia

				

				
					Noix de pécan / noix de pacane

				

				
					Pignon

				

				
					séchage

				

				
					Pistache

				

			

		

		
			
				Le tableau ci-dessous nous indique les périodes de récolte des différents fruits secs:

			

		

		
			
				
						Légende du tableau

					La légende du tableau ci-dessous est la même que celle des fruits frais.
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				| Amandes brutes et amandes émondées.

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				amandes brutes (brunes), amandes en bâtonnets, amandes émondées (blanches), amandes hachées (en p. cubes), amandes effilées (en lamelles), amandes en poudre (broyées).

				L’amande est la graine, provenant de l’intérieur du noyau, du fruit de l’amandier, qui lui-même n’est pas comestible.

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				cacahuète salée, huile d’arachide, cacahuète rôtie en coque, beurre de cacahuète

				La cacahuète est la graine elle-même, provenant du fruit (une gousse) de l’arachide.

			

		

		
			
				
					Amande

					Almond / Mandel / Mandel

				

				
					Origine:

					Asie centrale, Iran

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Unis, Syrie, Iran, Espagne, Italie, Maroc, Tunisie, Turquie, Grèce, Algérie

				

				
					Utilisation:

					Praliné, gianduja, massepain, cakes, croquant, petits-fours, matériels de décoration, biscuits

				

			

		

		
			
				
					Cacahuète (Arachide)

					Peanut / Erdnuss / Kakuett

				

				
					Origine:

					Amérique centrale, Mexique

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Inde, Nigeria, États-Unis, Indonésie, Soudan, Myanmar, Ghana, Tchad, Vietnam

				

				
					Utilisation:

					Muslis, salades, snacks grillés et salés, huile d’arachide

				

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				| Amandes en bâtonnets, amandes hachées, amandes effilées,amandes en poudre

			

		

		
			
				| Gousses de cacahuéte

			

		

		
			
				| Cacahuètes
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				| Châtaignes

			

		

		
			
				| Noisettes brutes, blanches, en poudre et effilées 

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				marrons confits, marrons au naturel, purée de marrons

				La châtaigne est le fruit (un akène) comestible du châtaignier. Le marron provient des variétés de châtaignier à fruits non cloisonnés, sélectionnés pour leur taille et leur saveur.

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				Noisettes brutes (brunes), noisettes effilées (en lamelles), noisettes blanches, noisettes pelées, noisettes en poudre (hachées finement). La noisette, et la graine elle-même, provenant du fruit (un akène) du noisetier.

			

		

		
			
				
					Châtaigne, Marron

					Chestnut / Kastanie, Marone / Käscht, Maroun

				

				
					Origine:

					Asie Mineure, Caucase

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, Corée du Sud, Italie, Turquie, JaponBolivie, Portugal, Russie, Grèce, France

				

				
					Utilisation:

					préparations glacées, crèmes de marron, marrons glacés, Monts blancs (vermicelle)

				

			

		

		
			
				
					Noisette

					Hazelnut / Haselnuss / Hieselnoss

				

				
					Origine:

					Asie Mineure, Turquie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Turquie, Italie, Espagne, États-Unis

				

				
					Utilisation:

					Praliné, intérieurs de pralines, matériels de décoration, petits-fours, biscuits, pâte à succès
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				| Cerneaux de noix

			

		

		
			
				| Noix de cajou

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				cerneaux (demie noix), brisures

				Le fruit d’une forme ovoïde possède une chair lisse et verte à l’extérieur, qui devient brune et craquelée au cours de la maturation. À l’intérieur se trouve la noix qui contient chacune deux cerneaux.

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				noix de cajou entières

				La noix de cajou est une graine (amande) en forme de demi-lune, ressemblant à une fève. En Europe, elle est surtout consommée grillée et salée, en tant qu’apéritif.

			

		

		
			
				
					Noix (Noix de Grenoble)

					Walnut / Walnuss / Noss

				

				
					Origine:

					Asie centrale, Europe

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Chine, États-Unis, Iran, Turquie, France, Inde, Hongrie, Moldavie

				

				
					Utilisation:

					intérieurs de pralines, petits-fours, matériels de décoration, cakes, pains spéciaux

				

			

		

		
			
				
					 Noix de cajou

					Cashew / Cashew-Kern oder Cashew-Nuss/ Cashewkär

				

				
					Origine:

					Nord-Est du Brésil

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Inde, Asie du Sud-Est, Afrique de l’Ouest et Est, Brésil

				

				
					Utilisation:

					Muslis, salades, snacks grillés et salés, desserts

				

			

		

		
			[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: ]
			

		

		
			
				| Noix de coco

			

		

		
			
				| Coco râpé

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				coco râpé, pulpe blanche

				La noix de coco est une grosse noix de la taille d’un petit melon avec à l’extérieur une coque fibreuse, épaisse, marron, et à l’intérieur une chair blanche et un liquide appelé «eau de coco».

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				noix du Brésil entières

				La noix du Brésil est une graine blanche, pleine de saveur et riche en huile, enveloppée d’une coque brune, très dure et de forme triangulaire. Elle pousse dans des capsules de fruit, contenant chacun 15 à 40 noix.

			

		

		
			
				
					Noix de coco

					Coconut / Kokosnuss / Kokosnoss

				

				
					Origine:

					Malaisie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Indonésie, Sri Lanka,Philippines, Inde, Brésil, Thaïlande, Mexique, Vietnam, Malaisie, Papouasie-Nouvelle-Guinée

				

				
					Utilisation:

					Produits de décoration, petits-fours, préparations glacées, crèmes, entremets

				

			

		

		
			
				
					Noix du Brésil (Noix de para)

					Brazil nut / Paranuss / Paranoss

				

				
					Origine:

					Amazonie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Brésil, Pérou, Bolivie

				

				
					Utilisation:

					Muslis, gâteaux, comme friandises recouvertes de chocolat
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				| Noix du Brésil
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				| Noix de macadamia

			

		

		
			
				| Noix de pécan

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				noix de macadamia entières, huile de macadamia

				La noix de macadamia est une graine enfermée dans une coque brunâtre extrêmement dure et difficile à ouvrir.

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				cerneaux (demie noix)

				La noix de pécan est un fruit sec proche de la noix (noix commune). Sa coquille rouge-brunâtre est fine et lisse, plus ou moins ovoïde. Le cerneau a une peau brune, très fine, recouvrant la chair blanche, très douce et savoureuse.

			

		

		
			
				
					Noix de macadamia

					Macadamia nut / Macadamianuss / –

				

				
					Origine:

					Nord- Est de l’Australie (Queensland)

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Australie, États-Unis (Hawaï), Kenya

				

				
					Utilisation:

					Snacks grillés et salés, gâteaux, préparations glacées, en chocolaterie

				

			

		

		
			
				
					Noix de pécan

					Pecan / Pekannuss / –

				

				
					Origine:

					Amérique du Nord

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					États-Unis, Mexique

				

				
					Utilisation:

					Petits-fours, gâteaux, préparations glacées, en chocolaterie
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				| Pignons

			

		

		
			
				| Pistaches

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				graines de pignon entières

				Le pignon est la graine à coquille dure, qui se développe sous chaque écaille du cône, appelée «pomme de pin» et provenant du pin de parasol (pin pignon). Les pignons d’origine asiatique sont originaires d’autres espèces de pin, par exemple du pin blanc de Corée.

			

		

		
			
				Présentation à la vente:

				graines vertes entières, pâte de pistache

				La pistache est une petite graine de couleur verdâtre et d’un goût très fin, logée dans une coque qui s’ouvre latéralement quand le fruit est mûr.

			

		

		
			
				
					Pignon (de Pin)

					Pine-nut/ Pinienkern / Piniekär

				

				
					Origine:

					Asie Mineure, Syrie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Portugal, Espagne, Italie, Chine, Corée, Pakistan

				

				
					Utilisation:

					fruits de décoration en pâtisserie, tartes, confiserie et cuisine, «Apfelstrudel», salades, pains spéciaux, spécialités provençales

				

			

		

		
			
				
					Pistache

					Pistachio / Pistazie / Pistache

				

				
					Origine:

					Moyen-Orient

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Italie (Sicile), Iran, Turquie, États-Unis (Californie), Tunisie, Espagne

				

				
					Utilisation:

					Nougat, intérieurs de pralines, petits-fours, préparations glacées, crèmes, en tremets, matériels de décoration
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				Les fruits conservés

				Les fruits séchés

				Définition

				Les fruits séchés sont des fruits charnus auxquels on a retiré une grande partie de leur eau par dessèchement à l’air, au soleil ou dans des installations de séchage spéciales (fours ou étuves). Ainsi la teneur d’humidité des fruits est réduite en-dessous de 15 à 16%, ce qui empêche ou ralentit l’altération des fruits par les microbes.

				Stockage

				Les fruits séchés sont à stocker dans des endroits secs et frais (5-15°C) et à l’abri de la lumière. Ils doivent être protégés contre la poussière et les parasites par un emballage adéquat, fermé hermétiquement et daté.
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				| Raisins secs

			

		

		
			
				| Sultanines

			

		

		
			
				Les raisins secs sont des raisins séchés de la variété Smyrne. Ils ont des pépins, une couleur brunâtre et sont plus grands que les sultanines ou les raisins de Corinthe.

			

		

		
			
				Les sultanines sont des raisins séchés, sans pépins, de couleur jaune pâle doré ou brun, plus grands que les raisins de Corinthe et plus petits que les raisins secs.

			

		

		
			
				
					Raisins secs

					Raisins / Rosinen / Roséngen

				

				
					Origine:

					Turquie

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Turquie, États-Unis, Iran, Grèce, Chili, Afrique du Sud, Ouzbékistan, Afghanistan, Australie, Syrie

				

				
					Utilisation:

					muslis, viennoiseries (cramique, décorations, gougelhof, etc.), petits-fours, cakes, préparations glacées, confiseries, pains spéciaux

				

			

		

		
			
				
					Sultanines

					Sultanas, Golden Raisins, Thompson Seedless (USA) / Sultaninen / –

				

				
					Origine:

					Afghanistan et/ou mer Caspienne

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Turquie, États-Unis, Iran, Grèce, Chine,Afghanistan, Chili, Australie, Syrie, Irak, Afrique du Sud

				

				
					Utilisation:

					muslis, viennoiseries (cramique, gougelhof, décorations, etc.), petits-fours, cakes, préparations glacées, confiseries, pains spéciaux
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				| Raisins de Corinthe

			

		

		
			
				| Abricot et datte séchés

			

		

		
			
				Les raisins de Corinthe sont des raisins séchés, sans pépins, de couleur noir-violet. Ils (les raisins ainsi que la vigne) doivent leur nom à la ville grecque de Corinthe.

			

		

		
			
				
					Corinthes

					Currants, Zante currants (USA), Black Corinth / Korinthen / –

				

				
					Origine:

					Grèce

				

				
					Principaux paysproducteurs:

					Grèce, Australie, Afrique du Sud,États-Unis (Californie)

				

				
					Utilisation:

					cakes, muslis, viennoiseries (cramique, gougelhof, décorations, etc.), petits-fours, préparations glacées, confiseries, pains spéciaux
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				Ces fruits peuvent servir pour la confection des mêmes produits que les raisins secs, mais leur utilisation est moins courante en pâtisserie.

			

		

		
			
				
					Autres fruits séchés

					À côté des différentes variétés de raisins secs, existent un grand nombre d'autre fruits secs comme:

				

				
					abricot, banane, datte, figue, pêche, pomme, pruneau, canneberge, etc.
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				| Figue séchée
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				Les fruits confits

				Définition

				Les fruits confits sont des fruits frais dont une grande partie de leur eau de végétation a été remplacée par une solution sucrée. Durant un procédé de plusieurs jours, les fruits blanchis sont placés dans un sirop bouillant, dont le degré de concentration est augmenté progressivement. Ainsi la durée de conservation des fruits est considérablement prolongée.

				Variétés

				Les fruits confits les plus utilisés sont:

				| bigarreaux (cerises)

				| fruits confits (mélange de fruits confits divers en cubes)

				| cédrat ou citronat (écorce de citron)

				| orangeat (écorce d’orange)

				| marron (châtaigne)

				Utilisation

				Les fruits confits servent à décorer et confectionner des petits-fours, cakes, préparations glacées et confiseries.

				Stockage

				Les fruits confits sont stockés dans leur sirop de confisage ou égouttés. Ils sont protégés contre la poussière par un emballage adéquat (boîte en plastique avec couvercle, bassine, sous vide, etc.) fermé hermétiquement et daté.

			

		

		
			
				| Bigarreaux confits

			

		

		
			
				| Fruits confits (en cubes)

			

		

		
			
				| Cédrat

			

		

		
			
				| Orangeat
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				| Poires (mini poires)à l’alcool

			

		

		
			
				Les fruits à l’alcool

				Définition

				Les fruits conservés à l’alcool ne sont pas traités à chaud. Il suffit de les placer dans des bocaux remplis d’eau-de-vie avec ou sans sucre. Le sucre ajouté influence le goût des produits. Il est important de bien fermer les bocaux pour éviter l’évaporation de l’alcool. Les fruits sont prêts à l’utilisation après une macération de 3 à 12 mois.

				Fruits utilisés

				Les fruits les plus utilisés sont: abricot, cassis, framboise, griotte (cerise), groseille, mûre, mirabelle, prune, poire, raisin.

				Utilisation

				Les fruits à l'alcool servent comme accompagnement, garniture et décoration de préparations glacées, gâteaux, entremets, mousses, crèmes, verrines et chocolats.

				Stockage

				Les fruits conservés à l’alcool sont stockés durant plusieurs mois, parfois plus d’une année, dans un emballage adéquat (bocaux en verre, bouteilles) fermé hermétiquement, daté et à labri de la lumière.
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				| Cerises et mirabelles en bocaux

			

		

		
			
				| Ananas en boîte

			

		

		
			
				Les fruits en conserves

				Définition

				Les fruits en conserves sont obtenus par appertisation de fruits dans des récipients hermétiquement fermés.

				On distingue entre:

				| les fruits au sirop; le sirop de sucre ajouté joue un rôle important; il sert d’une part à sucrer les fruits et d’autre part à conserver leur saveur et couleur naturelles.

				| les fruits au naturel; la méthode de conservation est la même, mais uniquement avec de l’eau bouillante.

				Méthode (l’appertisation)

				Les fruits sont d’abord placés dans des bocaux remplis avec du sirop (pour les fruits au sirop) ou de l’eau (pour les fruits au naturel). Ensuite, les bocaux fermés sont chauffés pendant 20 à 40 minutes à une température allant de +75 à +90°C (selon le fruit à conserver) afin de détruire tous les micro-organismes. Suite à ce procédé, les fruits et leur emballage sont stérilisés et conservés.

				La même méthode est utilisée (dans les fabriques) pour conserver les fruits dans des boîtes en fer blanc plastifiées.

				Utilisation

				Les fruits en conserves servent pour salades de fruits, préparations glacées, tartes, tartelettes, gâteaux, entremets, mousses, verrines.

				Stockage

				Les conserves de fruits sont à stocker dans des endroits secs et frais (5-15°C) et à l’abri de la lumière (surtout pour les fruits en bocaux).
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				| Fruits rouges congelés

			

		

		
			
				Les fruits congelés / surgelés

				Définition

				Les fruits congelés sont obtenus par surgélation de fruits frais à des températures allant de -40°C à -96°C afin de les geler rapidement à coeur pour garantir la meilleure qualité.

				On peut distinguer entre:

				| fruits entiers;

				| brisures de fruits;

				| pulpes, purées et jus de fruits.

				Pour plus d’information sur les pulpes, purées et jus de fruits voir ici.

				Méthode

				Avant la congélation, les fruits sont triés, lavés et séchés. Après, selon le fruit et l’utilisation désirée, ils sont épluchés, dénoyautés, égrappés, réduits en purée ou coupés en morceaux et éventuellement sucrés à 10%.

				Pour éviter que les fruits entiers collent ensemble après surgélation ou congélation on doit les surgeler, puis les disposer bien séparément sur des plaques en inox pour ne les emballer qu’ensuite.

				Tous les autres fruits sont surgelés dans leur emballage durant un certain temps et ensuite stockés au congélateur.

			

		

		
			
				| Myrtilles surgelées sur plaque en inoxydable
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				Utilisation

				| fruits entiers et brisures de fruits: garniture de tartes, entremets, mousses, verrines

				| pulpes, purées ou jus de fruits: boissons (cocktail), coulis,préparations glacées, entremets, mousses, crèmes,confitures, marmelades, gelées, pâtes de fruits

				Stockage

				Les fruits congelés / surgelés sont stockés au congélateur à -18°C dans un emballage adéquat (boîte en plastique, sachet sous vide) fermé hermétiquement et daté.

			

		

		
			
				| Purées de fruits congelés
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				| Confiture de quetsche et framboise

			

		

		
			
				| Gelée de pomme etfruits rouges 

			

		

		
			
				Les confitures, marmelades,gelées et compotes de fruits

				Description

				Les confitures, marmelades, gelées et compotes sont réalisées à base de fruits cuits et additionnés de sucre. La cuisson fait stériliser les fruits et le sucre fait conserver les préparations.

				Lors de l’ajout de substances gélifiantes (uniquement confitures, marmelades et gelées) on peut diminuer le temps de cuisson. Ceci augmente la stabilité de la couleur et la conservation de l’arôme du fruit.

				Les confitures sont préparées à base de fruits entiers et de sucre (+/-50%), cuits ensemble jusqu’à un stade de consistance suffisante.

				Les marmelades sont préparées à base de pulpes de fruits, de sucre (+/- 30%) et selon les fruits utilisés de substances gélifiantes, cuits ensemble jusqu’à un stade de consistance suffisante.

				Les gelées sont préparées à base de jus de fruits, de sucre (+/- 50%) et selon les fruits utilisés de substances gélifiantes. Seuls les pommes, coings, framboises et groseilles contiennent assez de pectine pour garantir une gelée parfaite. Tout autre fruit a besoin d’un ajout de produits gélifiants ou d’une cuisson prolongée.

				Les compotes sont préparées à base de fruits réduits en purée et de sucre (+/- 20%) cuits ensemble pendant quelques minutes seulement. Les compotes se gardent uniquement quelques jours. Pour une conservation plus longue, elles doivent être appertisées ou stérilisées (U.H.T.).

			

		

		
			
				| Compote de pomme appertisées
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				Utilisation

				Les confitures, marmelades, gelées et compotes sont surtout utilisées pour la garniture de viennoiseries («Berliner», chausson aux pommes, etc.)

				Stockage

				Les confitures, marmelades, gelées et compotes (appertisées) sont à stocker dans des endroits secs et frais (5-15 °C), à l’abri de la poussière et de la lumière. Tout emballage une fois ouvert doit être entreposé au réfrigérateur.
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				| Purées de fruits congelés

			

		

		
			
				| Coulis de fruits congelés sous vide

			

		

		
			
				Les pulpes, purées, coulis et jus de fruits

				Description

				Les pulpes, purées, coulis ou jus de fruits sont réalisés à base de fruits frais entiers écrasés, broyés ou pressés.

				Les pulpes de fruits sont préparées à partir de la chair de fruits nettoyés, épluchés, équeutés et dénoyautés ou épépinés. Ensuite elle (la chair) est écrasée, broyée, tamisée et conservée sans adjonction d’additifs.

				Les purées de fruits sont préparées à partir de fruits entiers nettoyés, écrasés, broyés, tamisés et conservés avec ou sans une adjonction de sucre (10%). Le sucre additionné rend la texture de la purée plus onctueuse, plus homogène, et aide à fixer la couleur et le parfum original du fruit.

				Les coulis sont des purées de fruits un peu liquides et légèrement sucrées (20%).

				Les jus de fruits sont obtenus après pression et filtration de fruits charnus sans aucune adjonction d’eau, de colorants ou de sucre.

			

		

		
			
				| Coulis de fruits appertisés en bouteilles
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				Utilisation

				| Pulpes et purées: boissons (cocktail, etc.), coulis, préparations glacées, entremets, mousses, crèmes, confitures, marmelades, pâtes de fruits

				| coulis: accompagnements de préparations glacées, entremets, mousses, crèmes, verrines, desserts à l’assiette et pour réaliser des décors sur les assiettes.

				| jus de fruits: boissons (cocktail, etc.), préparations glacées, entremets, mousses, crèmes, gelées, pâtes de fruits

				Conservation

				Les pulpes, purées, coulis ou jus de fruits sont conservées par appertisation, stérilisation (U.H.T.) ou congélation (surgélation).

			

		

		
			
				[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: ]
			

			
				[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: ]
			

		

		
			
				La vanille
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				| Gousse de vanille

			

		

		
			
				| Vanille en poudre (ici 50% de vanille)

			

		

		
			
				Description

				La vanille est le fruit, une gousse, d’une orchidée grimpante originaire d'Amérique Centrale, des Caraïbes et du nord du Brésil. Les principaux pays producteurs sont le Madagascar, les Comores, le Mexique, l’Indonésie, Tahiti et la Réunion.

				Après la récolte, la gousse de vanille verte suit plusieurs traitements (ébouillantage, étuvage, séchage, conservation et classification) avant d’obtenir son arôme et aspect final.

				Le givrage (trace blanche) est un signe de qualité et de bonne conservation.

				Diverses formes de commercialisation

				| Gousse de vanille entière: forme naturelle de la vanille.

				| Vanille en poudre: les gousses de vanille séchées sont broyées en poudre et vendues, 100% vanille ou mélangés avec du sucre cristal, contenant au moins 25% de vanille.

				| Sucre vanillé: mélange de sucre cristal et de vanille en poudre qui doit contenir au moins 10% de vanille.

			

		

		
			
				| Sucre vanillé
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				Utilisation

				| La vanille sert à aromatiser de nombreux produits de pâtisserie et confiserie: préparations glacées, tartes, tartelettes, gâteaux, cakes, biscuits, mousses, crèmes, pralinés, giandujas, couvertures, petits-fours, macarons, fourrages pour viennoiseries et beaucoup plus.

				| Les gousses de vanille séchées servent également à la décoration de préparations glacées, entremets, dessert, etc.

				Stockage

				La vanille (gousse, poudre et sucre vanillé) est à conserver à l’abri de la chaleur etde l’humidité (risque de moisissure) emballé hermétiquement dans un emballage adéquat (boîte en plastique ou en métal).
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				Procédé d’utilisation «gousse de vanille»

				1. Couper la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur et gratter les petites graines pour mieux libérer leur arôme dans la préparation;

				2. Continuer suivant les recettes (bouillir le lait ou la crème fraîche avec la gousse et les graines de vanille).

			

		

		
			
				«vanille en poudre et sucre vanillé»

				La vanille et le sucre vanillé sont tout simplement pesés comme indiqué dans la recette. Ensuite:

				| La vanille en poudre est ajoutée au lait ou à la crème fraîche pour les crèmes, ou elle est ajoutée, mélangée et tamisée avec la farine pour les pâtes.

				| Le sucre vanillé est ajouté et mélangé au sucre (l’autre sucrede la recette).
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				L’essence de café
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				| Bouteille d’essence de café (à demi vide)

			

		

		
			
				Description

				L'essence de café, aussi appelée «extrait de café», est un arôme liquide qui sert en pâtisserie à aromatiser et colorer tout genre de produits au goût et à la couleur du café.

				Fabrication

				L’essence de café est obtenue à partir d’un sucre caramélisé à une température entre 180° et 200°C qui est d’abord décuit (mouillé) avec un café fort et ensuite cuit au grand filet (env. 108°C)

				Utilisation

				L’essence de café sert à aromatiser et colorer de nombreux

				produits de pâtisserie: préparations glacées, gâteaux, cakes,

				biscuits, meringues, pâte à succès, entremets, mousses, crèmes, verrines, pâtes d’amande, petits-fours, macarons et beaucoup plus.

				Stockage

				L’essence de café est à stocker dans un endroit sec à l’abri de la chaleur et de la lumière.
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				Les levures
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				| Les trois méthodes de développements

			

		

		
			
				| Structure aérée d’une pâte levée (après cuisson)

			

		

		
			
				Les méthodes de développement

				Description

				Certaines pâtes utilisées en pâtisserie (et boulangerie) nécessitent un développement en volume pour leur donner leurs aspects et textures connus, et pour les rendre digestibles. On fait la différence entre trois méthodes de développement:

				Le développement biologique

				Le développement biologique est dû à la levure biologique, des micro-organismes vivants qui produisent du gaz carbonique pendant la fermentation de la pâte.On fait la différence entre:

				| Levures cultivées (pâte levée)

				| Levures sauvages (pain au levain naturel)

				Le développement chimique

				Le développement chimique est dû à diverses substances qui, lorsqu’elle entrent en contact avec l’humidité de la pâte et la chaleur du four, développent du gaz carbonique.Ces substances sont:

				| Bicarbonate de sodium (Bicarbonate de soude),

				| Carbonate d’ammonium (Carbonate d’ammoniaque),

				| Carbonate de potassium (Potasse),

				| Poudre à lever (pâte poussée, et pâte sucrée).

			

		

		
			
				| Structure d’une pâte poussée (après cuisson)
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				Le développement physique

				Le développement physique est dû aux méthodes (et phénomènes) physiques suivants:

				| par incorporation d’air (biscuit, meringue, pâte à succès et partiellement la pâte poussée);

				| par développement de vapeur pendant la cuisson (pâte feuilletée et pâte à choux).

			

		

		
			
				| Incorporation d’air durant le montage des oeufs pour un biscuit

			

		

		
			
				| Structure d’une pâte feuilletée (après cuisson)
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				| Cellules de levures biologiques vues sous un microscope; on remarque les cellules (à gauche et en haut) qui se multiplient par bourgeonnement

			

		

		
			
				| Les éléments nécessaires à la levure pour vivre

			

		

		
			
				La levure biologique

				Description

				La levure biologique se compose de millions de cellules microbiologiques (des champignons microscopiques) qui ont le pouvoir de transformer le glucose (sucre) contenu dans une pâte en alcool et gaz carbonique. La levure est la plus active à une température située entre 20 et 40°C.

				La levure de boulangerie est une levure de culture qui a été cultivée (et multipliée) dans des laboratoires. Un gramme de levure compte plus de 8 milliards de cellules de levure.

				Explication technique (Fermentation de la pâte)

				Les pâtes levées ont besoin d’une fermentation avant la cuisson. C’est pendant cette fermentation que la levure se multiplie, se nourrit et produit le gaz carbonique nécessaire au développement du volume de la pâte.

				Pour ceci la levure a, comme tout être vivant, besoin de quelques éléments:

				| de l’eau: il peut s’agir de l’eau, du lait ou des oeufs utilisés pour la préparation de la pâte

				| de l’oxygène: la farine en contient et il y en a encore qui estincorporé dans la pâte lors du pétrissage

				| de la chaleur: la meilleure température de fermentation est entre +30 et +35°C, en dessous de +3°C, la levure est engourdie et au-dessus de +50°C elle meurt

				| de la nourriture: la levure se nourrit essentiellement de sucre (plus exactement des monosaccharides comme le glucose). Dans une pâte sans sucre, la levure transforme l’amidon de la farine à l’aide d’enzyme en glucose.

			

		

		
			
				[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: ]
			

		

		
			
				| Levure fraîche pressée en cube de 42g

			

		

		
			
				| Levure séchée instantanée (levure en poudre)

			

		

		
			
				La fermentation est également nécessaire au bon développement du goût typique des pâtes levées.

				Diverses formes de commercialisation

				| Levure fraîche: cellules de levure fraîche pressée en cubes ou blocs. Forme traditionnelle de la levure et la plus utilisée.

				| Levure séchée instantanée: levure en poudre utilisable instantanément, mélangée à la farine.

				| Levure séchée active: levure en fins granulés qui nécessite une réhydratation avant utilisation (dissoute pendant 15 min dans l’eau ou le lait de la recette).

				| La levure fraîche émiettée, la levure surgelée et la levure liquide sont d’autres formes de commercialisation, utilisées dans l’industrie boulangère ou pour des préparations spéciales.

				Utilisation

				La levure biologique est utilisée pour la fabrication des pâtes levées et levées feuilletées: pains et petits pains, tartes aux fruits, viennoiseries, brioches, savarins, gaufres et autres.
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				| La levure est dissouteavec (ou dans) du lait

			

		

		
			
				Recommandations

				| La quantité ajoutée est de 30 à 50g par kilo de farine. Ceci dépend des (autres) ingrédients utilisés, du genre et de la quantité de la pâte fabriquée.

				| Un excès de levure comme un excès de fermentation donnent un mauvais goût aux produits finis. Une pâte trop fermentée devient acide et prend un goût dénaturé.

				| Avant la préparation de la pâte, la levure doit être dissoute (délayée) dans un liquide (eau ou lait suivant recette) pour garantir sa répartition régulière dans la pâte.

				| Ne jamais exposer la levure au contact avec du sel, du sucre ou des matières grasses. Le sel détruit les cellules de levures, tandis que le sucre provoque une fermentation trop rapide (prématurée) de la levure.

				| Tenir les pâtes dans un milieu tiède (30 à 35°C) pour obtenir une meilleure fermentation.

				| Éviter à tout prix de chauffer la levure à une température supérieure de 50°C pour éviter la destruction de la levure.

				Stockage

				| La levure biologique fraîche se conserve au réfrigérateur à une température de 4°C.

				| La levure séchée est à stocker dans un endroit sec à l’abri de l’humidité et de la chaleur, emballé dans un emballage approprié (ou son emballage d’origine).

				| Diverses sortes spéciales peuvent être conservées au congélateur.
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				| Poudre à lever

			

		

		
			
				| Les trois composants de la poudre à lever

			

		

		
			
				La poudre à lever

				Description

				Dans les pâtes où les quantités de graisse et de sucre sont trop élevées, la levure biologique ne réussit pas à augmenter leur volume. Dans ce cas, on doit ajouter une autre substance appelée poudre à lever ou «levure chimique». La poudre à lever est toujours constituée de trois composants.

				Explications techniques (Fonctionnement de la poudre à lever)

				Les agents levants (composant alcalin) dégagent du gaz carbonique au cours de la cuisson en présence d’humidité et de chaleur. C’est principalement des sels qui réagissent par simple décomposition à la chaleur. Ils ne donnent pas de goût particulier à condition d’utiliser la poudre à lever en quantité limitée (de 20 à 30/40g au kilo de farine).

			

		

		
			
				
					La poudre à lever est toujours constituée de trois composants.

				

				
					Composant acide (env. 60%)

				

				
					Tartre, a cide et citrique, crème de tartre, acide de calcium, etc.

				

				
					Élimine l’arrière-gout des éléments alcalins et active le dégagement du gaz carbonique

				

				
					Composant alcalin (env. 25%)

				

				
					Carbonate et bicarbonate de sodium

				

				
					Produisent le gaz carbonique

				

				
					Excipient ou composant neutralisant (env. 15%)

				

				
					Amidon ou fécule

				

				
					Stabilisateur, empêche une réaction prématurée de la poudre à lever dans la pâte
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					ExCipient

					Substance neutre qui entre dans la composi-tion:

					| d’un médicament et qui permet son absorption

					| de la poudre à lever comme dans notre cas
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				| Mélanger toujours la poudre à lever à la farine...

			

		

		
			
				| ... et tamiser ensemble

			

		

		
			
				Utilisation

				La poudre à lever est utilisée pour la production de pâte poussée, de madeleines, de pâte sucrée et autres.

				Recommandations

				| La quantité ajoutée est de 20 à 30/40g par kilo de farine (suivant fabricant).

				| La poudre à lever doit toujours être tamisée avec la farine pour garantir sa répartition régulière dans la pâte.

				| Elle ne doit jamais être en contact direct avec la matière grasse (le beurre rancirait).

				| Il ne faut jamais mouiller ou délayer la poudre à lever avec des ingrédients liquides ou chauds, une réaction prématurée de la poudre à lever serait la conséquence.

				Stockage

				La levure en poudre est à stocker dans un endroit sec à l’abri de l’humidité et de la chaleur, emballée dans un emballage approprié (ou son emballage d’origine).
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				Les produits laitiers

			

		

		
			
				[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: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				Le lait

				Description

				Le lait est un liquide blanc, opaque, de saveur légèrement sucrée et d’odeur peu prononcée provenant de la traite de la vache.

			

		

		
			
				
						La dénomination  «lait»

					La dénomination «lait» sans indication de l’espèce animale de provenance, est réservée au lait de vache. Tout lait provenant d’une femelle laitière autre que la vache doit être désigné par la dénomination «lait» suivie de l’indication de l’espèce animale dont il provient : «lait de chèvre», «lait de brebis», etc.
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					Composition moyenne du lait entier

				

				
					Eau

				

				
					87,5%

				

				
					Matière grasse (lipides)

				

				
					3,9%

				

				
					Lactose (glucides)

				

				
					4,6%

				

				
					Caséine (protides)

				

				
					3,5%

				

				
					Éléments minéraux

				

				
					0,5%

				

				
					Vitamines (A, B1, B2, B6, C, D, E, K, PP)
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					Formes de commercialisation du lait

				

				
					Lait frais pasteurisé:entier 3,5%, demi-écrémé 1,5% et écrémé > 0,1% m.g. 

				

				
					Lait UHT:entier 3,5% et demi 1,5% m.g.

				

				
					Lait concentré

				

				
					Lait en poudre
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				La crème ou crème fraîche

				Description

				La crème est obtenue par écrémage du lait de vache et doit contenir au minimum 30% de matières grasses.

			

		

		
			
				
					Composition moyenne de la crème fraîche

				

				
					Eau

				

				
					64%

				

				
					Matière grasse (minimum)

				

				
					30%

				

				
					Lactose

				

				
					3,5%

				

				
					Caséine

				

				
					2,5%

				

				
					Vitamines
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					Formes de commercialisation de la crème fraîche

				

				
					Crème fraîche frais pasteurisé 

				

				
					Crème UHT

				

				
					Crème épaisse
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				Le beurre

				Description

				Le beurre est une émulsion résultant du barattage de la crème du lait de vache. Il s’agit de la matière grasse du lait. Il doit contenir au minimum 82% de matière grasse et au maximum 16% d’eau. Le beurre fond entre 28 et 35° et sa température critique est de 120°.

			

		

		
			
				Recommandations, conservation et stockage

				| Utiliser les produits laitiers avant leurs DLU ou DLC.

				| Conserver les produits laitiers au réfrigérateur.

				| Utiliser le lait ou la crème entamé dans les 48 heures.

				| Ne pas utiliser les produits laitiers suspects: brique gonflée, goût, odeur et aspect suspect.

				| Suivre les indications sur l’emballage de lait concentré ou en poudre pour reconstituer le lait.

			

		

		
			
				
					Composition moyenne du beurre

				

				
					Matière grasse (maximum)

				

				
					82%

				

				
					Eau (maximum)

				

				
					16%

				

				
					Caséine et lactose

				

				
					2%

				

				
					Vitamines
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					Utilisation des produits laitiers

				

				
					Lait frais pasteurisé & lait UHT

				

				
					Lait concentré

				

				
					Lait en poudre

				

				
					Pâtes: pâtes levées (viennoiserie, brioche, tartes, etc.), crêpes, etc.

					Crèmes: anglaise, bavaroise, pâtissière, diplomate, chibouste, mousseline, renversée, c. brûlée, flan à tarte et sabayon, glaces aux oeufs

					Intérieurs de pralines: Certaines recettes de ganaches et caramels

				

				
					en remplacement d’une partie de la crème fraîche dans certaines recettes

					Intérieurs de pralines: Certaines recettes de ganaches et caramels

				

				
					Pâtes: pâtes levées (viennoiserie, brioche, tartes, etc.), crêpes, etc.

					Crèmes et glaces: le lait en poudre peut être utilisé pour la réalisation des mêmes crèmes et glaces que le lait frais, mais il est préférable d’utiliser ce dernier pour des raisons de qualité; chocolat et couverture au lait

				

				
					Crème fraîche

				

				
					Crèmes: bavaroise, diplomate, c. brûlée, mousses, chantilly, ganache, sauce au chocolat, flan à tarte et sabayon

					Glaces: glaces aux oeufs, parfaits, mousses glacées, soufflés glacés, nougat glacé, bombe et coupe glacées

					Intérieurs de pralines: ganaches, truffes et caramels mous

				

				
					Beurre

				

				
					Pâtes: Pâtes friables (p. brisée, sucrée, sablée), pâtes à biscuits (p. génoise, Joconde), pâtes feuilletées, pâtes à choux, pâtes levées (viennoiserie, brioche, tarte, etc.), pâtes poussées, etc.

					Crèmes: au beurre, ganache

					Intérieurs de pralines: ganaches, truffes, caramels mous, etc.
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		Lesezeichen

			
					Les sucres
					
							Le saccharose

							Autres produits sucrants

							La cuisson du sucre

					

				

					La farine

					Le chocolat

					Les produits gélifiants
					
							Les produits semi-élaborés

					

				

					Les fruits
					
							Les fruits frais

							Les fruits secs

							Les fruits conservés

							Les confitures, marmelades, gelées et compotes de fruits

							Les pulpes, purées, coulis et jus de fruits

					

				

					La vanille

					L’ essence de café

					Les levures

					Les produits laitiers

			

		
		
		Seitenliste

			
					1

					2

					3

					4

					5

					6

					7

					8

					9

					10

					11

					12

					13

					14

					15

					16

					17

					18

					19

					20

					21

					22

					23

					24

					25

					26

					27

					28

					29

					30

					31

					32

					33

					34

					35

					36

					37

					38

					39

					40

					41

					42

					43

					44

					45

					46

					47

					48

					49

					50

					51

					52

					53

					54

					55

					56

					57

					58

					59

					60

					61

					62

					63

					64

					65

					66

					67

					68

					69

					70

					71

					72

					73

					74

					75

					76

					77

					78

					79

					80

					81

					82

					83

					84

					85

					86

					87

					88

					89

					90

					91

					92

					93

					94

					95

					96

					97

					98

					99

					100

					101

					102

					103

					104

					105

					106

					107

					108

					109

					110

					111

					112

					113

					114

					115

					116

					117

					118

					119

					120

					121

					122

					123

					124

					125

					126

					127

					128

					129

					130

					131

					132

					133

					134

					135

					136

					137

					138

					139

					140

					141

					142

					143

					144

					145

					146

					147

					148

					149

					150

					151

					152

					153

					154

					155

			

		
		
		Navigationspunkte

			
					Cover

					Table of Contents

			

		
	