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LES 5 SAVEURS DE BASE
Le Salé
Le sel est une ressource inépuisable. Ou trouve entre 30 et 40g de sel par litre d’eau de mer en moyenne.
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Il a de nombreuses vertus :
· Il ralentit ou bloque certains développements microbiens.
· C’est un conservateur. Dans le passé, beaucoup de choses étaient conservées en saumure (solution d’eau fortement salée).
· Il intervient comme révélateur. La viande ou le pain sans sel par exemple sont sans goût.  On sale également l’eau de cuisson des légumes pour qu’ils s’imprègnent de cette saveur. Sans le sel, les produits seraient insipides. Attention toutefois à saler avec modération.
Le Sucré
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Le goût sucré provient principalement de l’extrait de betterave sucrière dans les pays tempérés et de la canne à sucre dans les pays chauds. La canne à sucre contient 14% de saccharose alors que la betterave en contient 18%. Le sucre a une saveur qui s’apparente à la douceur, à l’envie. Il procure du plaisir. Il en existe plusieurs formes : semoule, poudre, brun, cristal, sirop …

En pâtisserie il permet de décorer grâce aux sirops de sucre cuit à différentes températures :
· Avec juste une ébullition dans une purée de fruits, on peut imbiber un biscuit par exemple
· Porté à la température de 121°C, on fait de la meringue italienne
· à 150°C, il est possible de faire des sucres pour les décors
· A plus de 170°C, le sucre colore et rentre dans ce qu’on appelle le caramel
Il est d’ailleurs intéressant de noter que plus la température augmente (à partir de 160°C), et plus il devient amer. On peut même faire un caramel en portant le sucre à 200°C mais il sera ici très noir et très amer.
Ses vertus : il est énergisant. Les boissons énergisantes sont souvent très fortement sucrées. Si vous avez un coup de fatigue, on vous conseille de croquer un morceau de sucre  etc.
L’Amer
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On peut trouver l’amertume dans d’autres produits : le céleri, les asperges, les agrumes (orange, pamplemousse), certaines variétés d’amande, des boissons (la bière par exemple avec le houblon), le café et le chocolat. Pour ces deux derniers produits elle est dosée en fonction de la torréfaction des fèves de cacao et des grains de café (plus c’est torréfié et plus c’est amer).
Pour les pâtissiers, le chocolat est évidemment une chose fondamentale et avoir une saveur amère est importante. Ils utilisent des chocolats à partir de 60% de cacao et peuvent aller jusqu’à 75 ou 80%. La moyenne se situe à 70%. Ils vont utiliser un chocolat à 60% pour les bonbons de chocolat (on veut un goût de chocolat) et on montera le pourcentage pour les ganaches par exemple pour contrebalancer le côté sucré du gâteau.




L’Acide
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L’acidité est un révélateur de goût. On trouve cette acidité dans tous les fruits rouges comme les framboises, certaines variétés de fraises, les cassis, les groseilles et les fruits exotiques comme le fruit de la passion ou l’ananas. C’est aussi le cas des agrumes : orange, pamplemousse, citron, yuzu, certaines variétés de pommes, la rhubarbe sans oublier bien sur le citron. On l’utilise en cuisine, dans les sauces par exemple où il agit comme révélateur de goût et en pâtisserie il a de nombreuses vertus :
· C’est un exhausteur de goût : Une mousse à la fraise par exemple sera plus tonique si on y ajoute du citron.
· On peut mettre du citron dans les pâtes car le citron va désagréger le gluten et la pâte sera moins élastique.
· Il est riche en vitamines et est excellent pour la santé.
L’Umami
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Comment décrire cette cinquième saveur ? Ce n’est pas évident quand on est occidental. Au Japon, umami signifie délicieux. C’est un goût puissant que l’on retrouve en ce qui concerne les ingrédients japonais dans l’algue kombu, l’ail noir, la sauce soja, le nuoc mam, le miso, et pour parler des ingrédients que l’on connait peut être un peu plus, dans les fromages affinés, les champignons séchés, les aliments fermentés et les fonds de sauce. Son effet fondamental est sa capacité à équilibrer et arrondir l’intégralité de la saveur d’un plat. La saveur umami améliore nettement la sapidité (le goût) d’un grand nombre d’aliments.






LES 5 SENS
Les étapes de la dégustation d’un plat
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LE DRESSAGE DE L’ASSIETTE
Voir vidéo
https://youtu.be/ZcqIsBmVF_M
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Etapes Organes Critéres d'appréciation Exemples de descripteurs
Ve Les yeux La présentation : I'aspect général Brillant, onctueux, clair, foncé, plat
(taille, couleur, forme) rond, rouge, jaune, limpide
Les doigts | | 4 température Froid, tiéde, chaud
Le toucher
La bouche |4 consistance, la texture Dur, ferme, mou, rugueux
Lodorat Le Nez | (e parfum, l'odeur, les arémes Agréable, désagréable, fruité, épicé, poivré
Louie Les oreilles| | a pruit en bouche, la sonorité. .. Craquant, croustillant, pétillant
La température Chaud, brilant, glacé
Le goat La langue
Salé, sucré, amer, acre, fade
La saveur

astringent, piquant, épicé
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FRAISES RHUBARBE ROQUETTE ' Mo olgecs
Q

UVELLE RECETTE

DESSERT FRUIT INTERMEDIARE.

Une onctueuse glace au it de chavre accompagnée dun carpacci de rhubarbe, dun boullon de roquete et do
fraises. Un dessert actée, fondant et rafraichissant.
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POMME VERTE CORIANDRE YAOURT ' Mauro Clagreco

'NOUVELLE RECETTE aQ

DESSERT FRUT NIVEAU CHEF

Une mous © &1a corandre, sumontée dune gt et Gune soupe aux pommes. Un dessert frais
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NOIX DE SAINT-JACQUES EN ’ N e
SALADE, POMME, PARMESAN,
TOMATE ET TARTUFI DI ALBA
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LE DRESSAGE, synthese

L’'emplacement du produit dans I'assiette

Dans l'assiette, il faut que I'élément principal se situe face au convive pour faciliter la prise. Il est possible de le disposer au milieu, mais il existe un point esthétiquement parfait appelé
point d’or par Vitruve (architecte romain). Sa transposition en cuisine est du plus bel effet. Il existe donc des emplacements dans une assiette qui permettent de mettre en valeur des
produits et donner ainsi I'équilibre tant recherché.

QUELQUES RECOMMANDATIONS
= Dans la pratique, un certain nombre de préceptes faciliteront les présentations réussies.
= Taille parfaite de tous les éléments : tournés, brunoise, julienne, médaillon, escalope, paillard, noisette, rondelles, losanges...
= Absence d’aspérités, de formes biscornues, agressives, disgracieuses : os, ailes, peau...
= Pas de trop grands volumes.
= Couleurs nettes, fideles des piéces. Pour cela, notamment pour les légumes, laver, tailler, blanchir, rafraichir instantanément...
= Tons francs des sauces et coulis ; utiliser du vert végétal, du safran, de la patrelle. Blender des éléments crus (persil, cresson...).
= Elimination des graisses des sauces et des jus de cuisson, notamment pour les poissons et coquillages, bien égoutter sur papier absorbant avant dressage.
= Brillance, souplesse et profondeur des sauces et coulis ; utiliser des sauces émulsionnées, sinon monter légérement au beurre ; dans les sauces blanches ajouter au dernier moment
de la créme fleurette froide et blender. Lustrer les produits au beurre clarifié.
= Présentation de I'élément principal face au client, pour faciliter la prise avec les couverts.
= Abandon des éléments artificiels : hatelets, papillotes...
= Rien sur le bord de I'assiette, il constitue la marie-louise du tableau du peintre.
= Nombre restreint d’éléments.
« Faire simple, dépouillé, pour faire beau et vite ».

L'organisation du dressage

Lorsque le Maitre Auguste Escoffier a congu sa répartition des taches dans la brigade, il avait pour souci la rapidité du service pour répondre a I'attente (déja) des clients. Le dressage se
faisait en éclaté, et le maitre d’hotel dressait I'assiette devant le client.

Le dressage a l'assiette supprime le réle de finition du Maitre d’hétel et entraine pour le cuisinier la nécessité de regrouper sur un méme poste I'ensemble des éléments de la recette.

1l s'agit bien d’une réorganisation compléte du dressage en cuisine et donc de la répartition des taches et des équipements.

Les objectifs a atteindre dans le dressage a I'assiette sont :

rapidité (pas d’attente du client)

chaleur

netteté

respect de I'idée artistique de la composition

Pour les atteindre, il faut :

= Un nouveau poste de travail, équipé pour une autonomie maximale et évitant tout déplacement (ainsi, on peut retrouver dans chaque poste de dressage : timbre réfrigéré, bain-marie a
sauce, micro-ondes, cuiseur vapeur, salamandre, plaque de cuisson, petite friteuse, mini grill, plan de dressage avec infra rouge, distributeur assiettes chaudes).

= Le rassemblement dans le poste de tous les composants : assiettes chaudes, éléments crus, éléments cuits...

= Une nouvelle formation du personnel, c’est a dire un nouvel esprit dans lequel tout le monde se sent concerné par |'assiette du client.

= Beaucoup de personnels pour le dressage (des dressages de garnitures peuvent étre faits en mise en place sur assiette beurrée et filmée ; aprés chaque passage au micro-ondes ou en
régéthermie, il ne reste qu’a ajouter I'élément principal et la sauce).

= Un affichage de la présentation-type.
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Le respect des étapes de la dégustation
La dégustation seffectue en cinq étapes qui font appel

aux cingsens :

\
1
- la vue : aspect, forme, couleur ; v 9

- l'odorat : odeur prédominante ; Y

— l'ouie : bruit caractéristique ;

— le golt : saveurs, température ; ,;‘l (S
\

- le toucher : texture. 4

L'importance du dressage

Certaines régles techniques et pratiques sont a respecter :

- proposer plusieurs textures (croustillant, moelleux, croquant...);
~ travailler les volumes ;

— respecter la température du produit ;

- adapter les supports (assiette, verrine, verre, ardoise...) ;

- jouer sur les couleurs (monochrome, harmonie, contraste).

Pour que la disposition soit esthétique, il faut respecter les régles suivantes :

- utiliser et gérer I'espace du contenant ;

~ disposer les aliments de fagon harmonieuse selon différentes techniques : division en 2 parties, division
en 3ou 5 parties, dressage central, disposition au 3/5, disposition symétrique, disposition asymétrique.

La maitrise des annonces au passe

Paroles du personnel de salle Action en cuisine
«Jannonce...» Préparer les amuse-bouches et se mettre en place.
«Faites marcher... » Marquer en cuisson les produits.

«Faites dresser... » Dresser dans les assiettes ou dans les plats.
«Jeréclame...» Dresser des plats ou des assiettes déja préts a envoyer.
«Jenleve...» Les assiettes partent du passe et sont distribuées en salle.
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L'approche
sensorielle,
le dressage et I'envoi

COMPETENCE 5 Analyser, controler la qualité de sa production, dresser et participer 4 la distribution.

SAVOIRS ASSOCIES Théme 19 - Le dressage et 'envoi

19.1 Les supports de dressage et leur utilisation

19.2 Les techniques et les tendances de dressage (volume, couleurs, matériaus, etc.)
19.3 Les annonces au passe

Théme 20 - Lapproche sensorielle

20.1 Les éléments d'analyse d'une production

20.2 Les principales actions correctives

CONTEXTE
PROFESSIONNEL

Le chef et toute I'équipe de cuisine du restau-
rant gastronomique « Aux délices de la mer de
glace » (fiche entreprise n° 3) sont réunis dans
la salle de restaurant pour déguster les plats de
lanouvelle carte. Le chef explique les principes
de dégustation et de dressage, et rappelle les
régles d’annonce au passe.

DECO RIR 1. Quels sont les cinq sens et organes présentés
dans le document 1?7
R DOCUMENT L J
Lavue
2. Quelles sont les quatre saveurs de base
L'odorat Louie dans une préparation ?

N B .

'

|

b A - -
. Quel est I'intérét d'organiser une dégustation

avec I'ensemble de la brigade ?

L \
‘ . 4. Quelle est I'importance du dressage pour un client ?

Le toucher Le gott

26. L'approche sensorielle, le dressage et fenvoi * 215




image2.jpeg




image3.jpeg




