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Origines de la

-1,5 Ma : maitrise du feu par I'lHomo erectus

« la cuisine a joué un role essentiel dans
I’évolution de 'Homme »

(Richard Wrangham, anthropologue)

Culinary class - _
Fonds/Fumets/Sauces Gk A S P .




Origines de la

Cuisson <= rendre les aliments plus digestes
+ favoriser I’assimilation des
+ ERIRTHEY L RsAES
+ attendrir les aliments

+ conserver les aliments

WP diversifier I'alimentation
augmenter des valeurs
nutritionnelles
développer le cerveau humain

Culinary class , _
Fonds/Fumets/Sauces e T P s




Evolution de la

1900’'s Guide culinaire d’Escoffier

Epure et codifie les techniques culinaires et introduit de

multiples innovations (organisation, gestion, service,
présentation)

1970’'s Nouvelle cuisine

Menus moins copieux, sauces moins riches, purées de
légumes ; apparition de la présentation a I'assiette
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Evolution de la

1990’'s Cuisine Moderniste

Gastronomie nouvelle €

Feran Adrian (elBulli) +
Fa intellectuelle

Blumenthal (The
Duck)

Harold McGee Courant sur la compréhension
Hervé This scientifigue de la cuisine

« Discipline encore jeune et en pleine évolution,
définie par des personnalités plus que par un
comité ou un consensus »
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Cuisine moderniste

Technigues modernistes
cuisson a juste température sous-vide
utilisation d’azote liquide
infusions d’huiles / huiles aromatisées
espumas
Pacojet
sphérification
centrifugeuse a tubes
évaporateur rotatif
lyophilisateur
appareil a ultra-sons
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Cuisine moderniste

Ingrédients modernistes

sucres et dérivés (amidon modifié, pectine ,maltose, dextrose,
sels (alginates, ...)

enzymes (transglutaminase, ...)

A Soumis a des contrdles plus stricts que les
== composés traditionnels (G.R.A.S.)

Applications
gélifiants texturants
épaississants liants
clarifiants
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FONDS,
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES
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Quelques définitions

« BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / Iégumes)

= extraction des flaveurs et arbmes de solides vers un liquide

Ingrédients + garniture + élément de
de base aromatique mouillement
carcasses _ _.a; légumes eau
0S atAt es (oignons, vin
(o]V]
parures’ ‘€S carottes, fond/fumet
: parures celeri,
viande poireaux,...)
+
bouquet garni
(thym, laurrier, persil)
FOND £ 2 & L 2 L 2
FUMET & L 2 L 2 L 2
LEGUMES & & £ 2 £ 2
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Quelques définitions

« BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / Iégumes)

= extraction des flaveurs et arbmes de solides vers un liquide

« BOUILLON PLAT
= bouillon de base assaisehnénents

ex : Pot-au-feu,
Pho (soupe viethamienne)
Dashi (bouillon de poisson japonais)
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Quelques définitions

« BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / Iégumes)
= extraction des flaveurs et arbmes de solides vers un liquide

« BOUILLON PLAT
= bouillon de base <+ aliments
assaisonné

« FOND / FUMET

= bouillon de base concentré a la base de nombreuses
sauces

PP extraire et concentrer les
flaveurs et arbmes de la
viande, des légumes ou de
leur association
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Quelques définitions

« BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / Iégumes)
= extraction des flaveurs et arbmes de solides vers un liquide

« BOUILLON PLAT
= bouillon de base <+ aliments
assaisonné

« FOND / FUMET
= bouillon de base concentré a la base de nombreuses

Sauces

« Fond blanc = a base d’os/viande a blanc

a base d'os/viande braisés
(poéle/four)
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« DEMI-GLACE

= fond davantage réduit pour obtenir une base de sauce
epaisse

« GLACE

= demi-glace encore plus réduite pour devenir tres épaisse
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FONDS,
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES

Mode opératoire

Culinary class s o _
Fonds/Fumets/Sauces TS .




a8

Mode opératoire

Tailler de la garniture aromatique

MISE EN 1
PLACE

Loi de FICK

Temps

Taille des morceaux
-
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MISE EN 1
PLACE

Culinary class , _
Fonds/Fumets/Sauces P T

Mode opératoire

Tailler de la garniture aromatique

Suer la garniture aromatique (+ ¢

sel) | .
Pression osmotique
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Mode opératoire

Tailler de la garniture aromatique
MISE EN . .
Suer la garniture aromatique (+ ¢

PLACE Pedparer les éléments aromatique

- VIANDE - Fond > Pocher

Plancf: _ n

- Fon > Pincer (four / poéle)

brun

- POISS > Laver les
ON
arétes
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Mode opératoire

Tailler de la garniture aromatique
1 Suer la garniture aromatique (+ ¢

MISE EN

PLACE Pedparer les eléements aromatique

. o s ’ ‘.
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Extraction des flaveurs vers le

EXTRACTION &
ECUMAGE 2

liqguide
- Dans casserole (viande / poisson) ou auto cuiseur
(viande) 3-4h 30 30-60 min
min

« Ajouter du liguide a hauteur

- Ecumer (élimination des impuretés)
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ATERL W LAY G PTG N Py
nogene. une corvee longue qui prend du temps sans
|ser votre autocuiseur parce quavec le temps, le

ercle scellé a lamarmite s'amollira; autocuiseur ne

mite
Hition
.Ce
rature
ndela
arrét de

fossesiiiiineads @
ptles

Ite, pour
ir plus
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wunve LB s pe de sbeurit
pression dans autoculy
donné: habituellement
(5,10 ou 15 psi) aui-dossi
i atmosphérique. A ces
Feau bout respectiveme
1217°C(220, 237 ou 250
la plus élevie ost en géi

La vapur a hauty pression réy
rapidement la chaleur vers
e tout aliment non subiment
le ligquide.



Mode opératoire

FILTRATION & Chinoiser (élimination des

CLARIFICATION 3 eléments solides)
> Chinois

> REmine)

* Clarifier (éIimina%%%eégg%articules en

suspension) > Blanc d’oeufs

> Centrifugation
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Clarification par centrifugation

Culinary class s _
Fonds/Fumets/Sauces e S e e




Mode opératoire

Porter a ébullition pour
4 concentrer (éliminer du liquide)

> Casserole a découvert

CONCENTRATIO
\

> Evaporateur rotatif
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Mode opératoire

BONIFICATION Ajouter un liant pour obtenir
EPAISSISSEMEN 5 une sauce onctueuse
T > beurre manié (beurre +

> fatihred’ oeuf
> créme

> maizena ...
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FONDS,
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES

A base d’oeufs
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En résumé

Faire un fond consiste a extraire un maximum
de saveurs d'un aliment solide (viande,
poisson, légumes) vers un liquide (souvent
eau).

L’origine  physigue est le phénomene
d’osmose : les saveurs se déplacent du plus
concentré vers le moins concentre, afin
d’atteindre un état d’équilibre.

Similaire a une infusion : on fait perdre un
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Sauces a base

épaississant émulsifiant

eau
protéines v ®
lipides
|écithine v
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Sauces a base

(Euf = épaississant

enchevétrement

chauffage > des protéines

> coagulation

coagulation blanc d'ceuf = 62°C
coagulation jaune d’'ceuf = 68°C

coagulation ceuf + lait/creme/sucre = 79-83°C

app° : creme anglaise
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Sauces a base

Euf = émulsifiant

eau @ gras & non miscible ®

eau @ gras @ tensioactif & miscible ®

app° : mayonnaise (# vinaigrette), sabayon
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FONDS,
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES

Recettes

Culinary class s _
Fonds/Fumets/Sauces TS .




bouillon champi

champignons
sautés

bouillon de champignons  t&lles chame!
champignons sautés taller et parer champi
oignons safranés talller olgnens

ravioles d'anguilles talllzn anguils

Culinary class
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Bouillon

oignons safranés

ravioles anquille

CUIrE 32U GEsiovac chinoiser rechauffer
sauter champi

sauter cignons

préparer farce faconner ravioles cuire ravioles




Fumet poisson

cabillaud

chorizo

jus de
coquiltages
coquillages
jus

cabillaud saler/rincer portionner colorer a la poéle cuire au four

chorizo tailler colorer & la poéle

fumet 2mincer legumeas nettoyer anétes cuire fumet

coquillages cuire

Jus de coquillages réduire fumet/jus infuser aromates
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Fumet poisson

cabillaud

chorizo

jus de
coquiltages
coquillages
jus

pickles oignons rouges
oignons grelots
cebettes

pates fraiches
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CiE2lEr Ciynens
peler clgnons
ciseler cébettes

cuire les pates

bouillir mélanger

glacer

pickles oignons
rouges

cébettes

oignons grelots

pates fraiches

cuire les ocignons

colorer




Fond brun volaille

agret avec crumble mille feuille pdt

sauce au Porto
fond

tagliatelles carottes

sauce
carottes fanes
brocolini
mousseline
carottes

magret reglizer crumklz colorer magret dresser magret

fond brun colarer carcasses extraire

sauce porto Emincen Slgnens réduire vin/porto réduire vin/fond/sirop

mousseline carottes EMINCET BIHNGENS SUET cignons colpereglmes: cuire ajouter beurre mixer
mille feuilles de pdit infuser lait trancher les pdt cuire les pdt

tagliatelles carottes tailler assaisonner

carottes fanes laver [ nettayer cuire vapeur glacer
brocolini cuisson vapeur

— ——



Sabayon agrumes

agrumes
sabayon

amaretti

agrumes
sabayon
amaretti
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lever les suprémes

mélanger ingrédients

melanger ingrédients

emulsioner

cuire




Creme glacée

creme anglaise : \&%
& A

créme anglaise cuire créme anglaise

glace émulsionner
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Tarte chocolat

ganache montée
praliné-capres

tarte sucrée

pate sucrée malanger ahaisser cuire
praﬁné cépres torrefier noix faire praling mélanger praliné-capres

ganache montée MEENIETEBERIANEREME monter ganache

tarte dreszage
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AJOUTEZ LE LAIT FAITES CHAUFFER
n = \enicz le mélange dans la caew

Faites chauller 3 feu moven en remuantg

FAITES INFUSER LES AROMES
\ I mld 1t entier dans unc

- Lt encore chaud, €n Sans ¢ Vénlic uli¢rement

8L Jes prod

tée. Metez la
y et faites chauticr
I'Ebullinge: R .
. r w illeer ot ¢ €0 s protéine en boie (Cles
recires la casserole ¢
L JCT 1ML 2 8T F |

et placece au réfngcr
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