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FICHE ETUDIANT

Code : HT-14-001

Thématique : Hotellerie - Restauration

Auteur : Jérébme Cholvy

PREPARER LES LEGUMES

Public : Commis de cuisine et chefs de partie — Secteur de la restauration (cuisine).
Niveau : A2

Durée : 6-8 heures.
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%D Est-ce que vous connaissez bien les légumes ? Répondez a ce test !
a) lls peuvent étre jaunes, rouges ou verts. On les mange en été = ......cccoeveevieiviiiiieeeeeeee e,
b) lls sont verts et trés petits, on les mange seulement en mai et en juin ......cccceeevveevcieeeciieeccee e, .
c) Les petits sont violets et les gros sont verts. On les mange en ao(t, septembre et octobre > ......
d) Elle est orange, grosse et ronde. On en Mange en autoOMNE = ......cooeeiiiiieeeiiiiieeeeieee e e

e) lls sont verts, fins et longs. lls sont trés bons en été = ......cccuvviiriciiii e,

#92. Livraison de légumes

La commande légumes est arrivée. Stockez ces légumes selon les familles de légumes : les petits
pois, les aubergines, la laitue, les asperges, le chou-fleur, les carottes, le mais, les courgettes, les

tomates, les pommes de terre, les blettes, les radis.

Légumes-fleurs

Légumes-tubercules

Légumes-feuilles

Légumes-graines

Les brocolis

Les épinards

Les endives

Légumes-racine

Légumes-fruits

Légumes-tiges

Légume a bulbes

Le fenouil

Les navets

Les melons

Le céleri

Les oighons
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pousse

racine

STRUCTURE D'UNE PLANTE

fleur

fruit

graine

feuille

tige

Wiy
9

/*Recette de grammaire

Pour ordonner les actions :

i Infovisual.info

D’abord / tout d’abord = apreés / ensuite / puis = enfin
> S>> >SS Pendant>>->->>->

Premierement - Deuxiemement - Troisiemement, etc.

<323, Travaillez avec ordre !

Expliquez dans quel ordre vous préparez les légumes. Utilisez les adverbes de

temps.

Ex - Je dois d’abord ... / Il faut ensuite ...

a) Egoutter c) Eplucher
b) Cuire d) Rincer

e) Dresser
f) Laver

g) Tailler
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84 4. Epluchez avec soins !

Ecoutez et notez les conseils du chef pour éplucher les légumes ou les fruits.

Ecosser : enlever la coque ou I'enveloppe d’un fruit ou d’un légume. - Les feves

Effiler : éliminer les fils. - Les blettes

Monder : éliminer la peau des fruits ou des légumes en les mettant | -

d’abord dans I'’eau bouillante puis sous I'eau froide. -

Peler : enlever la peau. -

Equeuter : enlever la queue d’un fruit ou d’un légume. -

Epépiner : éliminer les pépins d’un fruit ou d’un légume. -

Secret de cuisine : trier la salade ; parer les artichauts ; tourner les pommes de terre.

Une spécialité provencale : la salade nigoise

La salade nicoise est une spécialité de la ville de Nice. C'est
une célebre salade a base de légumes frais, d’anchois et de
thon. C'est une entrée trés appréciée sur toute la Cote

d’Azur...

Source image : Fotolia

L‘J a) La fiche de fabrication de la salade nigoise est incompléete : faites des
recherches personnelles (livres de cuisine, internet, etc.) pour compléter la liste

des ingrédients puis vérifiez vos réponses avec vos camarades.
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%Db) Complétez la préparation des légumes pour la salade nigoise. Utilisez

correctement les verbes suivants : effiler, épépiner, éplucher, peler, monder,

parer, trier, écosser.

SALADE NICOISE (Pour 2 personnes)

Denrées Unités | Quantités Techniques de réalisation
Légumes 1. Mettre en place le poste de travail (5
- Petits artichauts violets Piece 4 minutes)
- Haricots verts et fins Kg 0,250
- 2. Préparer les légumes (10 minutes)
- - Tout d’abord .......evvvevvnennnnnn. les feves,
- PUIS ceoverrrrnreereeeeeeeen, les artichauts.
- - Deuxiemement laver, .......ccccovvrrrrrrnnnnns et
- découper les haricots
(V<] o £ les tomates, puis
laver et .oovvceeeiiiiiiiiiin, les poivrons
Autres ingrédients verts.
- Thon a I'huile Kg 0,150 - Ensuite laver et ..eeiiiiiiiiiiiinnnn, le
- Filets d’anchois a I’huile Piece 16 concombre.
- - Enfin laver et ....ccoovvveeeennnn. la laitue,
- <) TR les oignons
Sauce vinaigrette
- Huile d’olive L 0,20
PRANCRIS
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2 TAILLER LES LEGUMES

L 11. Des différences de taille

Retrouvez dans le texte les différentes fagons possibles de couper ces légumes :

les carottes, les oignons, le parmesan, les courgettes, le concombre, les

poireaux

Source image : http://www.cuisinestore.com

#£02. Ca coupe !

La mandoline multi-rdpes

G46000

Trés pratique, cette mandoline
avec ses 7 rdpes différentes
permet toutes les fantaisies pour
couper : tailler des rondelles de
courgettes, émincer des
bdtonnets de carottes, détailler de
fines tranches de concombre,
ciseler des oignons, faire une
julienne de poireaux, rdper du
parmesan... Vous détaillez,
tranchez, émincez en un clin
d’ceil !

a) A partir des définitions, proposez une traduction pour les termes suivants :

» Couper/tailler/détailler : couper régulierement en MOrceauUX = ....cccccevvereeireeeeiveeeereeeecreeennnes

» Ciseler : tailler finement en laniéres ou détailler en petits dés (persil, basilic, oignons) - .....

» Concasser : écraser grossierement (persil, tomates) >

» Emincer : couper en fines tranches ou en lamelles (oignons, carottes, champignons) = .......
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» Hacher : couper trés finement en petits morceaux (persil, ail) >

» Trancher : couper nettement en tranches (viandes) -

b) Associez maintenant ces ingrédients a leur type de taille.

Une rondelle
Un quartier
Une lamelle
Une tranche
Un concassé

Un batonnet

/

g
Q-
=

d’oignon
de pain

de céleri
de pomme
de citron

de tomates

Recette de grammaire

rapide - rapidement

La formation de I’adverbe :

Adjectif au féminin + MENT : lent = lentement

& Fréquent - fréquemment

Suffisant - suffisamment

@;Dans I’exercice 2 a) recherchez des adverbes. Quel adjectif peut-on

retrouver dans le mot ?
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%3 3. Correctement

Complétez les phrases en formant un adverbe a partir des adjectifs suivants :

long, doux, calme, fin, prudent, lent, soigneux.

a)Lavez ....coeeeeeiciieeeeeeee, les [égumes avant de les égoutter.

b) Attention, il faut travailler .......cccceveeveveieiiiniinnnnn. B e avec les couteaux.
) EMINCez oo, les poireaux.

d) Faites ...ccoevvevrvrrerrereeeeeeeeen, pour trancher la viande.

e) Le nettoyage des plans de travail doit étre fait trés ......ccccceeeeecvveeeecennnene. .

f) Vous hachez ces champignons trop ......ccccevvevvveveeeeeeeeeennnn. , il faut détailler les aubergines ensuite.

§e4. Techniques de taille

Ecoutez les explications du Chef et notez ses conseils pour chaque technique de

taille.

- Mirepoix :

- Macédoine :

- Brunoise :

- Julienne :
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@fD'aprés vos connaissances, quelle découpe convient le mieux pour les

préparations suivantes ? Potages — Sauces — Garnitures — Salades de fruits

Source image : fotolia

Brunoise Julienne Macédoine Mirepoix

Une entrée internationale : la salade russe

La salade russe a été inventée en 1860 a Moscou par
un chef franco-belge. C'est une de traditions culinaires
russes mais elle devient rapidement célebre en France,
ou elle est tres appréciée. Il existe de nombreuses

variantes et son nom peut changer selon les pays !

Source images : Fotolia
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%DVoici le début de la fiche technique de fabrication de la salade russe. A vous

de rédiger la phase de préparation des légumes...

Salade russe (pour 6 personnes)

Denrées Unités | Quantités Techniques de réalisation
Légumes 1. Mettre en place le poste de travail (5
- Pommes de terre kg 0,600 minutes)
- Carottes ke 0,300 2. Préparer les légumes (10 minutes)
- Petits pois kg 0,150
- Haricots verts kg 0,150
- Oignons blancs Piece 1
- Cornichons Kg 0,70
Mayonnaise
- CEufs Piece 2
- Moutarde Kg 0,020
- Huile L 0,30
- Vinaigre L
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3. CULTURE GASTRONOMIQUE : LES HORS-D’CEUVRE

<D Hors-d’ceuvre ?

» Qu’est-ce que les hors-d’ceuvre ?
» Est-ce que ce plat existe dans la gastronomie de votre pays ? Citez des exemples.
» Quels hors-d’ceuvre francais connaissez-vous ? Faites des recherches et échangez vos

informations avec vos camarades.

Tache finale

Vous allez organiser une dégustation de hors-d’ceuvre froid a base de légumes.

» Vous déciderez en commun I'organisation de la dégustation

» Vous proposerez un hors-d’ceuvre froid a base de légumes.

» Vous rédigerez la partie ingrédients et la phase de préparation des légumes de la fiche
technique de fabrication

» Vous présenterez oralement a vos camarades la préparation des légumes.

Organisez une belle dégustation et bon appétit !
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Comment je travaille ?

%D Complétez le questionnaire suivant sur la réalisation de la tache.

1) J’ai utilisé :

L1 Le cours

[ Mes connaissances

[ Le dictionnaire bilingue
LI Internet

L1 Des livres de cuisine

O ’enseignant

L1 Mes camarades

2 <Y o [0 Y o ST

2) Combien de temps j’ai mis ?
L] 30 minutes

O] Une heure

L1 Une heure trente

L] Deux heures

O Plus de deux heures

3) Dans quel ordre j’ai réalisé la tache ?
(Préparation du plat, rédaction de la fiche technique de fabrication, préparation de la présentation

orale, etc.)
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4) Je suis satisfait :
[ de la préparation
[ du bon de commande

[ de la présentation

@réchangez maintenant votre expérience avec vos camarades.
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