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Cuisine

fonds de base
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À la fin de ce thème vous devriez être capable…

· Expliquer les particularités des jus de cuisson.
· Mettre en évidence la fabrication.
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Pauli technologie pages 330 à 333
Comme le titre le détermine, nous sommes dans les fondements de la cuisine. La base sur laquelle s'exprimera toute la qualité des ingrédients qui s'y associeront.

Ce sont des jus ou bouillons provenant de la cuisson d'une pièce de viande, ou de poisson, ou confectionné à l'aide d'abats ou de parures de poisson. Utilisé pour le mouillement d'un roux ou pour la confection d'une sauce. On parle de fond de veau, de fond de bœuf,
Ceci implique :

· Utilisation de matière première de qualité

· Maîtriser des techniques de cuisson

· Utilisation des récipients appropriés

· Faire bouillir lentement

· Ne jamais couvrir

· Dégraisser et écumer

· Epicer avec modération

Classification des fonds de base

Selon les catégories de fond suivantes, citez des exemples de fond :

Fonds avec ingrédients blanchis

Bouillon
Fond blanc
Fonds avec ingrédients étuvés

Fond de volaille
Fond de légumes

Fond de poisson

Fonds avec ingrédients rôtis

Fond brun de veau
Fond brun de volaille
Fond brun de gibier
Fond de crustacés

	
	Bouquet garni pour fonds blancs
	Bouquet garni pour bouillon
	Mirepoix pour fonds bruns
	Mirepoix pour fonds de poisson

	Oignons brûlés
	
	X
	
	

	Oignons
	X
	
	X
	X

	Poireau
	x
	X
	X
	x

	Carottes
	X
	X
	X
	

	Céleri
	X
	X
	X
	X

	Chou blanc
	
	X
	
	

	Parures de lard
	
	X
	
	

	Parures de jambon
	
	X
	
	

	Ail
	
	
	X
	

	Feuilles de laurier
	X
	X
	X
	X

	Clous de girofle
	X
	X
	X
	X

	Poivres en grains
	X
	X
	X
	X

	Thym
	X
	X
	X
	

	Marjolaine
	
	
	X
	

	Queues de persil
	X
	X
	X
	X


Fonds avec ingrédients blanchis

Complétez le tableau ci-dessous concernant l’élaboration des fonds avec ingrédients blanchis :

	Fonds
	=
	Ingrédients blanchis
	+
	Liquide
	+
	Aromates

	Bouillon
	=
	Os et parures de bœuf
	+
	Eau
	+
	Bouquet garni avec oignon brûlé, bouquet aromatique, sachet d’épices, peu de sel

	Fond blanc
	=
	Os et pieds de veau
	+
	Eau
	+
	Bouquet garni blanc avec oignon piqué, bouquet aromatique, sachet d’épices, peu de sel


Numérotez dans l’ordre chronologique de 1 à 8, l'activité de base pour les fonds avec ingrédients blanchis :

6

Laisser mijoter au point d’ébullition. Ne pas couvrir. Soigner régulièrement.

3

Rincer à chaud, puis à froid.

8

Passer à l’étamine et refroidir immédiatement.

5

Ecumer, dégraisser et saler légèrement.

1

Rincer les os et les autres ingrédients à l’eau froide.

7

Ajouter le bouquet garni, le bouquet aromatique et le sachet d’épices une heure avant la fin.

4

Placer dans l’eau froide et porter à ébullition.

2

Placer dans l’eau froide, porter brièvement à ébullition et verser dans une passoire (blanchir).

Citez deux autres fonds blanc possible :
Fond blanc d’agneau
Fond blanc de gibier

Fonds avec ingrédients rôtis

Complétez le tableau ci-dessous concernant l’élaboration des fonds avec ingrédients rôtis :

	Fond
	=
	Ingrédients de base
	+
	Autres ingrédients
	+
	Liquide
	+
	Aromates

	Fond brun de veau
	=
	Os, pieds et parures de veau
	+
	Corps gras, mirepoix, purée de tomates
	+
	Vin blanc ou rouge, eau
	+
	Sachet d'épices, bouquet aromatique

	Fond de crustacés
	=
	Carcasse de crustacés
	+
	Corps gras, mirepoix, purée de tomates
	+
	Cognac, vin blanc, fond de poisson
	+
	Sachet d'épices, bouquet aromatique

	Fond brun de volaille
	=
	Carcasses et parures de volaille
	+
	Corps gras, mirepoix, purée de tomates
	+
	Vin blanc, fond brun de veau
	+
	Sachet d'épices, bouquet aromatique

	Fond brun de gibier ou d'agneau
	=
	Os et parures de gibier ou d'agneau
	+
	Corps gras, mirepoix, purée de tomates
	+
	Vin blanc ou rouge, fond brun de veau
	+
	Sachet d'épices, bouquet aromatique


Numérotez dans l’ordre chronologique de 1 à 9, l'activité de base pour les fonds avec ingrédients rôtis :

6

Déglacer 2 à 3 fois avec de l'eau et réduire.

3

Ajouter la mirepoix et continuer à rôtir, dégraisser.

8

Laisser mijoter, soigner régulièrement. Ajouter le bouquet aromatique et le sachet d'épices 1 heure avant la fin de la cuisson.

5

Déglacer avec le vin et réduire complètement.

1

Casser ou scier les os et les autres ingrédients.
9

Passer à l'étamine et refroidir immédiatement.
7

Juste recouvrir de liquide, saler légèrement, porter à ébullition puis écumer et dégraisser.

4

Ajouter la purée de tomates et la faire revenir avec le reste (pincer).

2

Dans une rôtissoire, faire colorer lentement au four, en retournant de temps à autres.
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Fonds avec ingrédients étuvés

Complétez le tableau ci-dessous concernant l’élaboration des fonds avec ingrédients étuvés :

	Fond
	=
	Ingrédients de base
	+
	Corps gras
	+
	Liquide
	+
	Aromates

	Fond de légumes
	=
	Matignon (oignons, choux et restes de légumes)
	+
	Beurre ou matière grasse vévétale
	+
	Eau
	+
	Sachet d'épices, bouquet aromatique

	Fond de volaille
	=
	Carcasse de volaille, matignon
	+
	Beurre ou matière grasse vévétale
	+
	Vin blanc et eau
	+
	Sachet d'épices, bouquet aromatique

	Fond de poisson (fumet)
	=
	Matignon pour mets de poisson, arêtes de poisson coupées et dégorgées
	+
	Beurre ou matière grasse végétale
	+
	Vin blanc et eau
	+
	Sachet d'épices, bouquet aromatique


Numérotez dans l’ordre chronologique de 1 à 9, l'activité de base pour les fonds avec ingrédients rôtis :

3

Déglacer avec le vin, compléter avec l'eau.

6

Passer à l'étamine et refroidir immédiatement.
5

Laisser mijoter, soigner régulièrement.

1

Faire fondre le cours gras.
4

Porter à ébullition, écumer. Ajouter le sachet d'épices et le bouquet aromatique. Saler légèrement.

2

Ajouter les ingrédients de base dans l'ordre ci-dessus (tableau) et faire étuver chaque fois.

Concernant le fond de légumes, que faut-il faire afin d'obtenir un fond équilibré ?

Il faut veiller à l'intensité des arômes de chaque légume

Pour le fond de poisson, quelles arêtes de poisson est-il préférable d'utiliser ?

Des arêtes de poisson d'eau de mer blanc tel que la sole, le turbot, le bar ou le loup de mer.

Veuillez expliquer une autre variante du fond de poisson (fumet)

Placer tous les ingrédients dans de l'eau froide, porter à ébullition, écumer et maintenir environ 30 minutes au point d'ébullition. Avec cette méthode le fond n'atteint pas la même intensité.
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