OBJECTIFS SUR LES POISSONS

L'apprenti doit être capable de....

· Identifier les poissons d'eau douce et d’eau de mer les plus utilisés.

Eau douce : truite, omble, sandre, brochet, féra, perche, esturgeon

Mer : loup de mer, baudroie, daurade royale, rouget, thon, cabillaud, saint-pierre, sole, turbot

· Argumenter sur l’importance des poissons dans notre alimentation

· Connaître les méthodes d'élevage et de pêche

· Connaître les indices de fraîcheur 

· Classer : critères zoologiques, d’origine, morphologiques, teneur en graisses, qualité

· Proposer des méthodes de conservation ou de stockage

· Justifier la consommation de poissons dans une alimentation saine et équilibrée

· Identifier des découpes et des présentations (filets de sole) 

· Proposer des mets

· Analyser les difficultés d’une cuisson d’un mets de poisson

Pour mieux connaître les poissons quelques adresses Internet ;  delley.ch  -   jcpoiret.com   -  pechez.com   -  roggo.ch

	Objectifs à atteindre
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	Date
	Page
	Travail effectué 

le …
	Thèmes ...

... compris

... partiellement appris

... je ne suis pas encore sure
	Diverses remarques

	Identifier les poissons d'eau douce les plus utilisés. 

(Truite, omble, sandre, brochet, féra, perche, esturgeon)
	
	
	
	( ( (
	

	Identifier les poissons de mer les plus utilisés. 

(loup de mer, baudroie, daurade royale, rouget, thon, cabillaud,

 saint-pierre, sole, turbot).
	
	
	
	( ( (
	

	Argumenter sur l’importance des poissons dans notre alimentation.
	
	
	
	( ( (
	

	Connaître les méthodes d'élevage et de pêche.
	
	
	
	( ( (
	

	Connaître les indices de fraîcheur
	
	
	
	( ( (
	

	Classer les poissons : critères zoologiques, morphologiques, teneur en graisses, qualité
	
	
	
	( ( (
	

	Proposer des méthodes de conservation ou de stockage.
	
	
	
	( ( (
	

	Justifier la consommation de poissons dans une alimentation saine et équilibrée.
	
	
	
	( ( (
	

	Identifier des découpes de poisson.

et des pliages (soles)
	
	
	
	( ( (
	

	Proposer des mets (appellation culinaire).
	
	
	
	( ( (
	

	Analyser deux difficultés d’une cuisson d’un mets de poisson.
	
	
	
	( ( (
	


Avec l’aide du Pauli technologie page 199 à 204

Reconnaissez les photos des poissons d’eau douce du diaporama et complétez les cases ci-dessous :

	Nom des poissons
	Méthodes de cuisson
	Appellations culinaires


	Exemple : Saumon

      
	Pocher au court bouillon
	Saumon en bellevue

	1. Sandre


	Pocher
	Filets de sandre Joinville



	2. Truite de rivière (FARIO)


	Griller


	Escalope de truite saumonée grillée, au beurre  rouge

	3. Perches


	Sauter
	Filets de perche meunière



	4. Féra


	Pocher

Glacer
	Filets de féra Dugléré



	5. Truite du lac


	Pocher

Glacer
	Filets de truite bonne femme

	6. Omble chevalier


	Pocher
	Filets d’omble chevalier zougoise



	7. Brochet


	Pocher
	Quenelles de brochet Nantua



	8. Truite arc-en-ciel
	Pocher
	Truite au bleu



	9. Pangasius
	Sauter à l’oeuf
	Filet de pangasius pané



	10. Anguille


	Griller
	Filet d’anguille grillé


Méthode de cuisson à disposition :

	Pocher au vin blanc et rouge
	Pocher au court-bouillon
	Griller

	Braiser
	Cuire à la vapeur
	Sauter meunière

	Frire (pâte à frire)
	Sauter à l’œuf
	Griller

	Frire (nature)
	Cuire au four
	En papillote


Qualités des poissons

Remarques sur la qualité

On trouve des différences de qualité dans les mêmes espèces, qui proviennent de la méthode d'élevage (aquaculture, pisciculture etc.). Les poissons qui se nourrissent de plancton ont la chaire plus fine que les poissons carnassiers. Les poissons de région froide ont la chair plus ferme est les ouïes plus rouges que les poissons d'une eau plus chaude. La chaire, pendant la période de frai, n'a pas la saveur des poissons de première qualité.

Valeurs nutritionnelles

Les poissons sont pauvres en glucides (1%), 

par contre riches en protéines (17-20%)

La graisse dépend du poisson p. ex. les poissons gras ont de 4,5-12 %, 

l'anguille même 25 % et les poissons maigres 0,8-2% de graisse. 

Les poissons nous livrent aussi des vitamines telles que :

A (rétinol): évite les troubles de croissance et la cécité

B1 (thiamine) : évite le béribéri "développement du ventre des enfants"

B2 (riboflavine) : évite le béribéri "développement du ventre des enfants

et des sels minéraux comme : 

l’iode : donne un bon fonctionnement de la glande Thyroïde

le calcium : apporte une bonne formation des dents et du squelette, une bonne coagulation du sang et il est assimilable avec le phosphore et la vitamine d

le sodium : maintient la teneur en eau du corps, intervient dans l’excitation des cellules nerveuses du corps (donc à forte dose une hypertension) 

La valeur énergétique dépend beaucoup de la teneur en graisse
Quelle est l'importance du poisson dans une alimentation équilibrée ?

La chair de poisson est moins grasse que la viande de boucherie. Le poisson étant porté par l’eau, sa chair comporte moins de tissus conjonctifs et présente une structure cellulaire plus lâche. La faible quantité des tissus conjonctifs permet une dégradation rapide par les enzymes digestifs. Ainsi, la chair du poisson est digérée plus facilement et plus vite que la viande de boucherie. Leur teneur en graisses étant minime, les poissons maigres ne séjournent que peu de temps dans l’estomac et n’ont pas, par conséquent, un pouvoir de satiété très élevé.
Découvrez les indices de fraîcheur et de qualité d'un poisson

	La peau
	Naturelle en brillant et en couleur, non flétrie, non abîmée, humide, mucus clair

	Les écailles
	Solidement fixées



	Les yeux
	Bombés, clairs et brillants



	Les branchies ou les ouïes
	Rouge clair, non collé

	La chair
	Ferme, s’incurve quand elle est comprimée et se redresse ensuite



	L’odeur
	Fraîche, une odeur incommodante de poisson est le signe d’un entreposage trop long

	Intérieur du ventre
	Vidée proprement, inodore, le sang qui reste est rouge vif




Les méthodes de stockage : soulignez les passages importants.

Poisson vivant : On veillera à procurer suffisamment d’eau et d’oxygène aux poissons vivants gardés en vivier. Température de l’eau : entre 9 °C et 12 °C. Le vivier doit être nettoyé à fond une fois par semaine.
Poisson mort : Les poissons doivent toujours être conservés recouverts de glace dans un compartiment réfrigéré. L’eau provenant de la fonte de la glace doit pouvoir s’écouler. Les poissons couchés dans la glace feront l’objet d’un contrôle quotidien. Leur disposition dans les bacs sera revue tous les jours. L’eau de la fonte de la glace doit être évacuée et les conteneurs nettoyés. On peut très bien mettre le poisson sous vide. Stockage entre –1 °C et 1 °C.

Méthodes de conservation

	Mariner :

On distingue par marinade uniquement les produits marinés qui n’ont subi aucune précuisson. La marchandise crue fileter est plongée pendant 4 à 6 jours dans une saumure vinaigrée. Par ce moyen, les protéines sont dénaturées, c’est-à-dire transformée de substance brute en substance assimilable. Les poissons marinés sont appelés semi-conserves, ce qui signifie qu'ils ne sont pas stérilisés. Ils ne peuvent donc être stockés que sous réfrigération et cela pendant une durée limitée
	Hareng-Bismark : 

Harengs crus dans une marinade de vin blanc, vinaigre, aromates et oignons

Rollmops :

Filets de harengs nettoyés enroulés avec des épices autour d’un concombre, marinés dans une infusion vinaigrée

	Fumer :

A froid, 22 °C et 25 °C.

Fumage pendant 1 à 6 jours. 

Durée de conservation au frais une 15 de jour

A chaud, 1 heure dans une saumure légère, fumage entre 1 h. à 3 h. à 70 °C et 90 °C. Conservation 3 à 4 semaines
	Saumon, truite, anguille, esturgeon, anguille, maquereau, bondelle, flétan etc.

Haddocck aiglefin 

	Stérilisation :

Dans une marmite à cuisson sous pression (autoclave), la plupart des micro-organismes sont détruits, avec leurs spores, à une température de 100 °C à 135 °C. 

Stockage une année
	Sardine, thon, anchois.



	Séchage :

On fait sécher tels que cabillaud lieu, églefin 
	Morue séchée et salée s’appelle le (cabillaud)
Stockfisch (cabillaud séché)



	Le surimi :

On appelle pâte de poisson, un produit qui se rattache à une tradition séculaire japonaise.

Il s’agit de chair crue de poisson sans peau ni arêtes dont on fait une pâte blanche et homogène. Une fois épicée et amidonnée, on donne une forme à cette pâte, puis on la cuit ou on la poche. 
	


Classification 

A) Critère zoologique

Ce groupe comprend environ 500 variétés de poisson qui ont une charpente intérieure cartilagineuse (requins, raies, esturgeon) :

Les poissons cartilagineux

La plupart des poissons appartiennent à ce groupe. 

Parmi leurs représentants les plus importants figurent les thons:

Les poissons osseux

B) Critère de l’origine

Les poissons d’eau douce et les poissons de mer

On appelle poissons 
migrateurs   les poissons qui vivent à la fois dans l’eau douce et dans l’eau de mer, par exemple le saumon et l’anguille 
 Ils sont considérés, toutefois, comme poissons d’eau douce.

C) Critères morphologiques

Poissons ronds : le corps est arrondi ou ovale.

Poissons plats : les poissons de cette espèce ont un profil arrondi au moment de la naissance. Plus tard, afin de s’adapter à leur milieu et à leur mode de vie, ils se tournent sur le côté et deviennent alors des poissons plats
D) Critère de la teneur en graisses

Le critère de base de la classification est, cette fois, d’ordre alimentaire :

Poisson gras on mange les graisses, celles-ci étant intégrées à la chair (anguille, hareng, saumon)

Poissons maigres les graisses se déposent dans la cavité abdominale et sont évacuées (cabillaud, églefin)
E) Critère de qualité
Poissons nobles  qualité supérieure, demande importante, prix plus élevé (sole, turbot, bar, rouget)

Les découpes les plus fréquentes 
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Tranches de saumon.
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Cotelettes et escalopes de saumon.








	1
	Tranche 
	4
	Côtelettes, escalopes 

	2
	Darne
	5
	Filets

	3
	Tronçons 
	
	


Manière de présenter les filets de sole 





	1
	Cravate
	4
	Paupiette

	2
	Foulard
	5
	Goujon et goujonnette

	3
	Plié
	6
	Filets


Mettre une croix à côté des poissons d’eau douce

	
	Bar


	x
	Ombre

	
	Baudroie


	x
	Palée

	x
	Bondelle


	x
	Perche

	x
	Brochet


	
	Rouget barbet

	
	Cabillaud


	
	Saint-pierre

	x
	Corégone


	x
	Sandre

	
	Daurade


	x
	Saumon

	x
	Esturgeon


	
	Sole

	x
	Féra


	
	Thon

	
	Loup


	x
	Truite

	x
	Omble
	
	Turbot




Poissons d'eau douce

· Complétez ce tableau

	Famille
	Espèce
	Remarque



	Percidés
	Perche


	Nageoire orangée. Poisson très pauvre en graisse. Chair très fine

	Percidés
	Sandre
	Le sandre de Hongrie  et d’Autriche est appelé  fogas

	Esocidés
	Brochet / brocheton


	Les brochets d’un an sont vert clair ; on les nomme brocheton. 

Signe particulier : le museau rappelle le bec du canard.

Chair blanche, ferme, maigre et savoureuse, convient parfaitement aux farces et aux fritures

	Salmonidés
	Saumon


	Il y a toujours une nageoire adipeuse. 

Les variétés migratrices vivent pendant assez longtemps en mer, mais fraient en eau douce.

	Salmonidés
	Truite


	Il existe plusieurs variétés : 

Truite de lac 1à 8 kg, …de mer 3 à 4 kg, 
Truite de rivière "fario", … arc-en-ciel "portion" se prête particulièrement à l’élevage, elle peut devenir saumonée si pendant l’élevage on la nourrit avec du caroténoïdes et de la farine de crevettes

	Salmonidés
	Omble


	Il existe plusieurs variétés :

Omble chevalier

Omble de fontaine

hybrides de l’omble de fontaine et de la truite arc-en-ciel sont appelé truite tigrée

	Salmonidés / corégone
	Féra


	Il existe plusieurs variétés :

Palée 

Bondelle

Lavaret

Les corégones doivent être consommés le plus frais possible. 

Ne se prêtent pas à la congélation


Que veut dire le terme pour un poisson en colère et pour quelle sorte de poisson peut-on l’utilisé ? Fixer la tête à la queue pour une cuisson d’une truite au bleu ou d’un merlan frit

Avec l’aide du Pauli technologie page 199 à 204

Reconnaissez les photos des poissons d’eau de mer du diaporama et complétez les cases ci-dessous :

	Nom des poissons
	Méthodes de cuisson
	Appellations culinaires


	Exemple : Saumon

      
	Pocher au court bouillon
	Saumon en bellevue

	1.Sole


	
	

	2 Cabillaud


	
	

	3 Dorade grise


	
	

	4 Baudroie


	
	

	5 Loup


	
	

	6 Lieu jaune


	
	

	7 Saint -Pierre


	
	

	8 Thon rouge


	
	

	9 Turbot


	
	

	10 Rouget


	
	


Méthode de cuisson à disposition :

	Pocher au vin blanc et rouge
	Pocher au court-bouillon
	Griller

	Braiser
	Cuire à la vapeur
	Sauter meunière

	Frire (pâte à frire)
	Sauter à l’œuf
	Griller

	Frire (nature)
	Cuire au four
	En papillote


Avec l’aide du Pauli technologie page 199 à 204

Reconnaissez les photos des poissons d’eau de mer du diaporama et complétez les cases ci-dessous :
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Poissons de mer

· Complétez ce tableau

	Famille
	Espèce
	Remarque



	Percidés
	Bar / loup


	Le bar figure parmi les poissons utilisés pour une cuisine raffinée. Chair ferme

	Percidés
	Bar rayé


	Il se différencie du bar par une tache noire sur l’opercule et par d’autres taches de même couleurs disposées irrégulièrement sur le dos et les flancs

	Baudroies
	Baudroie ou lotte


	L’avant du corps est aplati, tandis que les flancs se resserrent vers l’arrière. Tête énorme et large, mâchoire inférieure proéminente. La gueule, particulièrement grande, est armée de crocs solides et pointus. Il y a une antenne sur la tête qui sert d’appât pour ses proies

	Sparidés
	Dorade royale


	Large rayure dorée entre les yeux et une tache foncée au début de la ligne latérale

D’autre espèce : dorade rose 

	Mulidés
	Rouget


	Quelques variétés :

barbet

barbet de vase

de roche / surmulet

	Scombridés
	Thon


	C’est un poisson à sang chaud.

Quelques variétés :

rouge

blanc /germon

Bonite à ventre rayé

	Gadidés
	Cabillaud


	C’est un poisson qui va bien pour la brandade (morue, pommes de terre, persil)

Le stockfisch c’est le cabillaud séché à l’air

	Zées
	St Pierre


	Il a une grosse tache ronde et noire sur chaque côté

	Pleuronectes
	Sole


	Le plus connu et le plus fin des pleuronectes.

La meilleure qualité est celle dites d’Ostende qui proviennent de la Manche et de l’Atlantique

	Pleuronectes
	Turbot


	Ressemble au barbue, sauf qu’il n’a pas d’écaille et il est recouvert de protubérances osseuses


Caviar

Les œufs de diverses variétés d'esturgeons de la mer Noire et de la Caspienne, une fois salés, donnent le caviar.

Citez les 3 principales variétés qui prennent le nom de l’espèce :

1) Le beluga                   2) L’osciètre              3)  Le sévruga 
SYMBOL 232 \f "Wingdings" Indices de qualité

Que signifie l'appellation "malossol" : il contient peu de sel, - de 4%
SYMBOL 232 \f "Wingdings" Utilisation

Comme : hors d’œuvre froid, comme décor

Nommer des garnitures appropriées : oignons hachés, citron, blanc et jaune d’œuf haché, toast

Le caviar ne doit pas être servi avec de : l’argenterie
Donnez la raison : il devient brun ou noir
Termes spécifiques

Placez le numéro au nom correspondant

	
	Terme
	
	
	Signification

	1
	Aquaculture
	
	4
	Ensemble des poissons d’une même variété dans une zone donnée ou en partie de cette zone

	2
	Anadrome
	
	2
	Poisson qui, depuis la mer, remonte les fleuves et rivières pour frayer en eau douce. Ex : saumon

	3
	Catadrome
	
	5
	Petite nageoire dépourvue de rayons, placée entre nageoires dorsales et caudales

	4
	Population
	
	1
	Elevage en étangs, fermes marines, bassins munis de filets, etc.

 Ex : saumon, truite

	5
	Nageoire adipeuse
	
	3
	Poisson qui, depuis l’eau douce, descend en mer pour frayer. 

Ex : l’anguille

	6
	Barbillons
	
	6
	Appendices filiformes, parfois frangés et plus ou moins allongées des mâchoires, que l’on observe, par exemple, chez les carpes et tanches


Placez le numéro au nom du poisson correspondant

	1
	Pleuronecte recherché; les petites espèces sont appelées « solette »
	
	9
	Turbot

	2
	Il faut des poissons à chair ferme. C’est une spécialité marseillaise
	
	6
	Ombre

	3
	La peau ventrale est fumée et vendue sous le nom de « Schillerlocken »
	
	8
	Matelote

	4
	Sur le marché on trouve que les « ailes » de ce poisson.
	
	24
	Pochouse

	5
	Teneur en graisse de 25 % (se prépare spécialement fumée ou en terrine)
	
	23
	Brandade

	6
	Il a une grande et haute nageoire dorsale. Ce poisson sent le thym.
	
	2
	La bouillabaisse

	7
	Poisson utilisé de préférence pour des farces. Il a beaucoup d’arêtes.
	
	15
	Le flétan

	8
	Mets poché au vin rouge.
	
	13
	Omble chevalier

	9
	Poisson plat (Pleuronecte). Les petits exemplaires sont appelés turbotins.
	
	19
	Hareng

	10
	Le foie qui est extrêmement grand est vendu comme spécialité.
	
	25
	Gravad Lax 

	11
	Succédanés de caviar.
	
	27
	Truite au bleu

	12
	Ces œufs sont très recherchés. Il risque de disparaître dans la mer Noire et la mer Caspienne.
	
	20
	Pleuronecte

	13
	Dans les lacs tessinois on l’appelle Salmerino.
	
	26
	Saumon kéta

	14
	La cuillère pour servir ce produit ne devrait jamais être en argent.
	
	28
	Perche

	15
	Le plus grand poisson  plat.
	
	18
	saint-pierre

	16
	Les bécasses de mer sont mangées avec les intestins.
	
	3
	Aiguillat / saumonette

	17
	Séché, il est vendu sous la détermination de « Stockfisch ».
	
	12
	Esturgeon

	18
	Une légende nous dit que les points noirs, que l’on trouve sur les côtés à de ces poissons ont étés fait par le pêcheur et apôtre ………….
	
	11
	Œufs du saumon Kéta / de lompe / de truite

	19
	Le « Rollmops » est une des spécialités de ce poisson.
	
	21
	Blinis

	20
	Nom de la famille de la limande-sole (ne convient pas pour les grillades).
	
	29
	Sardine adulte

	21
	Cette crêpe est faite avec de la farine de sarrasin et servi avec le caviar.
	
	30
	Matjesthering

	22
	Spécialité de la Tour-de-Peilz.
	
	10
	Lotte d’eau douce

	23
	Morue cuite avec de la pomme de terre, de l’ail et du persil
	
	14
	Caviar

	24
	Nom donné à une soupe de poisson du lac
	
	16
	Rouget

	25
	Oncorhynchus ou salmo solar mariné dans de l’huile, du sucre, de l’aneth, citron et de la moutarde. 

Servi froid avec une sauce moutarde (spécialité suédoise)
	
	4
	Raie

	26
	Les oeufs de ce poisson sont vendus comme « Caviar-Keta »
	
	7
	Brochet

	27
	Poisson (salmonidé) poché dans un court bouillon, servi dans une poissonnière devant le client avec une garniture de beurre fondu, citron en quartier et des pommes nature. 

La couche de mucus lui donne une couleur bleutée
	
	17
	Cabillaud/Dorsch

	28
	On vend les petites espèces sous le nom de perchettes. 
	
	5
	Anguille

	29
	Pilchard.
	
	22
	La désossée

	30
	Jeune hareng qui n’a jamais frayé.
	
	1
	Sole


Lisez les pages 407 à 424 du Pauli technologie culinaire

Puis élaborez les fiches de travail.

Pocher dans le court-bouillon

1. Quelle est la différence entre de la viande de boucherie et de la chaire de poisson ? 

Quelle est l’influence sur le choix de la cuisson de base ?

La chair du poisson est moins grasse que la viande de boucherie. Le poisson étant porté par l’eau, sa chair comporte moins de tissus conjonctifs et présents une structure cellulaire plus lâche. La faible quantité des tissus conjonctifs permet une dégradation rapide par les enzymes.
2. Quelle est la composition d’un court-bouillon blanc ?

Eau, lait, sel, épices, tranches de citron
3. Pour quelles espèces de poissons cette cuisson se prête-elle particulièrement bien ?

Pour les poissons plats (poissons entiers, morceaux ou en tranche)

4. Pourquoi démarre-t-on  les grands poissons dans un court-bouillon froid ?

Pour éviter qu’il éclate avant la cuisson
5. Quels sont les points auxquels nous devons être attentifs, quand nous préparons des poissons pour la cuisine froide (p. ex. saumon en Bellevue)

Mettre une grille au fond du récipient, poser la pièce et démarrer à froid dans un court bouillon bien aromatisé, pocher la pièce jusqu’à 75 °C à cœur juste derrière la tête, il faut laisser refroidir dans le fond de cuisson
6. Quelles sont les sauces que nous servons avec des poissons pochés dans un court-bouillon ?

Sauce au beurre (hollandaise, mousseline, dijonnaise, beurre blanc)

7. D’où vient l’origine de la couleur bleue lors d’un pochage et avec quoi l’obtient-t-on ?

 C’est la couche de mucus qui est à l’origine de la couleur bleue, provoquer par un acide (vinaigre)

Préparer et portionner des poissons entiers ou des filets de poisson génère souvent

des parures dont une partie peut être réutilisée.

Possibilités d'utilisation des parures de poisson:

Fond ou fumet de poisson

(fond avec ingrédients étuvés)

Exercice

Complétez la mind-map à l'aide de «Technologie culinaire», du «Livre de recettes» et

de vos connaissances pratiques.

                                                                                                                                        Ingrédients


  Utilisations
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                  Temps de cuisson

     

Exercice

Quelle est la différence entre un fond de poisson et un fumet de poisson?

Un fumet est un fond de poisson reduit jusqu'à sa moitie, ou produit en doublant le volume

d'arêtes utilisées. En d'autres termes, un fumet de poisson est un fond de poisson possédant

un arôme particulièrement intense.

Variante classique
Lors de la production du fumet de poisson, les arêtes sont tout d'abord étuvées pour ensuite êtres mouillées d'un fond de poisson.
Lisez les pages 407 à 424 du Pauli technologie et citez le nom du mets qui correspond aux ingrédients de base

	Nom du mets
	Ingrédients de base de l’appellation culinaire



	Joinville
	Ecrevisses, champignons, lames de truffes



	Dugléré
	Dés de tomates étuvés, sauce vin blanc et glacer



	Ecossaise
	Sauce vin blanc, brunoise de légumes whisky, rosette de saumon fumé, œufs de saumon et aneth



	Moscovite
	Sauce vin blanc, vodka, caviar, aneth



	Zougoise
	Sauce vin blanc, 6 à 7 fines herbes, montée au beurre




Quelle est la méthode de cuisson des préparations culinaires suivantes :

· Filets de perche meunière (beurre, jus de citron, persil haché)

· Filets de carrelet (pliés) à l’œuf

· Filets de cabillaud panés

Sauter

Retrouver l’appellation culinaire qui correspond à la garniture. 

	2
	grenobloise
	
	1
	Avec des quartiers de fonds d’artichauts sautés, pommes tournées et rissolées, jus meunière, persil haché et beurre mousseux.


	3
	lucernoise
	
	2
	Chauffer dans du beurre noisette de la chair de citron en dés, du persil haché et des câpres. Mettre le tout sur le poisson.


	1
	Murat
	
	3
	Mettre sur le poisson des tomates concassées, des oignons émincés et étuvés, des câpres et des fines herbes.


Répondez à ces questions

Braiser

1. Les poissons gras comme l’anguille, la tanche et la baudroie, s’apprêtent particulièrement bien pour la cuisson de base braiser. 

Citez 3 autres poissons que nous pouvons braiser.

Loup de mer au Noilly Prat / turbotin au champagne / thon aux tomates et poivrons
2. Pourquoi est-ce que la méthode cuisson braiser (grosse pièce) n’est-elle plus très actuelle dans les cuisines ?

Il faut un personnel qualifié, il vaut la peine de recourir à cette méthode de préparation seulement si le poisson est présenté aux clients sur un plat approprié et peut être coupé correctement devant lui
3. Quels sont les 4 points importants lors de la préparation d’un mets de poisson braisé ?

1) Bien parer le poisson / utiliser le bon récipient et mettre une grille au fond 

2) Mettre un bon fond et une base aromatique 
3) Assaisonner le poisson et toujours poser le côté foncé sur la grille beurrée 
4) Ne pas oublier d’arroser pendant la cuisson / env. ciseler le poisson
Cuire à la vapeur

1. Quelle est la différence entre pocher et cuire à la vapeur 100 °C ?

Le pochage se fait à 80 °C. Le fait de cuire à la vapeur le poisson n’entre pas directement dans un liquide. Cela a pour avantage que le poisson conserve ses substances aromatiques.

2. Quelles sont les conséquences que vous devez observer, d’après la première réponse.

Meilleure conservation des substances nutritives et des arômes

Reportez les numéros des commentaires ci-dessous et écrivez sur la feuille annexe

	1

Coquillages de bouchot étuvés, jus de cuisson monté au beurre, jus de citron, parsemé de persil haché et napper.
	2

Couper les crustacés en deux, les faire revenir dans un corps gras, retirer la chair et en faire de médaillons, badigeonner la carapace avec de la moutarde, ranger les médaillons dans les carapaces en les alternant avec des lames de truffes, napper avec une sauce à glacer moutardée et glacer à la salamandre.
	3

Assaisonner les tronçons de homard, les faire revenir dans l’huile d’olive, ajouter les échalotes, de l’ail, du thym, du persil haché. Flamber au cognac, déglacer au vin blanc, mouiller au fumet de poisson, ajouter la glace de viande et laisser réduire. Ajouter des dés de tomates et du cayenne et laisser mijoter à couvert à petit feu pendant environ 5 minutes. Retirer les tronçons, faire réduire le fond de cuisson, mélanger avec le foie/corail et monter au beurre. Rectifier l’assaisonnement.

	4
Crustacés d’eau douce qui ont été châtré, cuisson brève dans un fumet de poisson, jus de cuisson réduit ajouter de la crème et laisser réduire jusqu’à consistance désirée, monté au beurre, jus de citron, parsemé de persil haché et napper.
	5
Pocher les noix et des champignons dans un fond réduit. Faire avec le fond un velouté. Mélanger hors du feu des (jaunes d’œufs et crème 35 %) à la sauce. Ajouter jus de citron, rectifier l’assaisonnement. Remplir les coquilles avec les noix et les champignons, napper de sauce, saupoudrer de gruyère et gratiner à la salamandre.
	6
Saler les pleuronectes, les fariner et les secouer légèrement, les paner à l’anglaise, les frire à 170 °C jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées et croustillantes. Retirer les arêtes. Poser le beurre Colbert en tranches au centre, garnir de quartiers de citron et de persil.

	7
Mousseline de chair de poisson (ésocidés), panade, ajouter des œufs, incorporer de la crème 35 %, former des quenelles les pocher dans un fumet de poisson, servir avec une sauce Nantua, à la crème ou au gratin.
	8
Pocher des filets de poissons (salmonidé) sur des herbes aromatiques, des échalotes hachées, du vin blanc et du fumet de poisson. Lier le fond de cuisson au beurre manié, ajouter une liaison (jaunes d’œufs et crème), relever la sauce au jus de citron, rectifier l’assaisonnement et napper les filets dont on a retiré la peau.
	9
Pocher les filets de poisson (lotte de mer) délicatement au vin rouge et fumet de poisson, réduire le fond de cuisson, le lier avec un beurre manié. Corser avec de la glace de poisson, monter au beurre, affiner au jus de citron. Finition avec des petits oignons glacés, des champignons étuvés, des queues d’écrevisses et des croûtons.

	10
Pocher au vin blanc et fumet de poisson avec des champignons de Paris. Réduire le fond de cuisson, ajouter un velouté de poisson, incorporer une sauce hollandaise ou un sabayon et de la crème fouettée. Bien égoutter les poissons sans peau et les champignons les dresser, napper de sauce et glacer à la salamandre. Garnir d’une tête de champignon tournée et de fleurons.


	11

Pocher au vin blanc et fumet de poisson. En fin de cuisson ajouter des moules et des crevettes. Retirer les poissons, moules et les crevettes. Faire réduire le fond de cuisson, ajouter un velouté de poisson, incorporer une sauce hollandaise et de la crème mi-fouettée. Dresser les poissons, les garnir des moules et des crevettes, napper de sauce et glacer à la salamandre. Garniture de fleurons.
	12
Pocher au vin blanc et fumet de poisson. Faire réduire le fond de cuisson, lier au beurre manié, affiner avec de la crème et faire réduire. Parfumer à la vodka et incorporer du caviar hors du feu. Dresser les poissons bien égoutter,  napper de sauce. Garniture de fleurons et de pluches d’aneth.

	13
Pocher (le poisson est un corégone) au vin blanc et fumet de poisson. Faire réduire le fond de cuisson, lier au beurre manié, passer au chinois, rectifier l’assaisonnement, garnir de petits oignons glacés et de câpres.
	14
Sauter le poisson et le dresser sur un plat, asperger de glace de viande fondue, saupoudrer de persil haché, arroser de beurre noisette, garnir de pommes de terre parisienne, quartiers de champignons étuvés et pointes d’asperges.
	15
Pocher ( le poisson est un corégone) au vin blanc et fumet de poisson et des petits dés de tomates. Faire réduire le fond de cuisson, ajouter un velouté de poisson, incorporer une sauce hollandaise et de la crème fouettée, rectifier l’assaisonnement, bien égoutter les filets avec les dés de tomates, napper de sauce et glacer à la salamandre.


Ecrivez les numéros des commentaires sous les bonnes appellations culinaires

	Moules marinière (1)
	Coquilles Saint-Jacques parisienne (5)
	Sole Colbert (6)

	
	
	

	Ecrevisses marinières (4)
	Homard Thermidor (2)
	Homard américaine (3)

	
	
	

	Quenelles de brochet lyonnaise (7)
	Omble chevalier genevoise (8)
	Matelote de baudroie (9)

	
	
	

	Filets de palée neuchâteloise (13)
	Filets de sole Marguery (11)
	Filets de st-pierre moscovite (12)

	
	
	

	Filets de truite bonne femme (10)
	Filets de limande-sole belle-meunière (14)
	Filets de féra Dugléré (15)

	
	
	


Attention aux intoxications qui se développent grâce aux :

· Protéines qui se transforment en amine biogène (transformation des molécules d’hydrogène (de la protéine) en ammoniac = odeur) dans les vieux poissons

· Parasites dans les poissons crus

· Poissons qui ne sont pas assez frais et surtout pas assez cuit

Répondez aux questions

· Des appellations culinaires ci-dessous, nommez celle qui n’est pas un potage à base de poissons. Mettez une croix dans la bonne case.

	Crème dieppoise
	Bourride
	Pochouse (spécialité vaudoise)

	Soupe de pleuronectes
	Bouillabaisse
	Soupe Conti


· Des appellations culinaires ci-dessous, nommez celles qui sont pochées au court-bouillon. Mettez une croix dans les bonnes cases.

	Truite au bleu
	Tranche de colin, sauce hollandaise

	Darne de saumon en Bellevue
	Filets de sole Marguery


· Des mets nommez ci-dessous, citez celui qui ne fait pas partie des mets frits.

	Solette Colbert
	Filets de perche Orly
	Goujons de Murat


· Que veut dire l’appellation culinaire escabèche de flétan ?

Mets de poisson sauté et mariné avec différents légumes étuvés. Ce mets se sert froid

· Quelle est la sauce que vous allez proposer dans votre carte de menu pour accompagner une bouillabaisse marseillaise ? Mettez une croix dans la bonne case.

	
	Sauce ailloli (ail, pommes de terre en robe cuite, jaunes d’œufs, huile d’olive, jus de citron, assaisonnement).

	
	Sauce Foyot (sauce hollandaise, estragon, glace de viande)




Quelques phénomènes à analyser

Pour sauter des poissons nous devons respecter certaines règles de base. 

Argumenter à l’aide d’une phrase les règles mentionnées ci-dessous.

A) N’assaisonner le poisson qu’au dernier moment
B) Saupoudre de farine les poissons
C) Colorez à haute température
D) Ne pas couvrir
E) Ne pas piquer le poisson
F) Ne pas laisser tremper dans du jus de cuisson
G) Ne pas cuire dans la sauce
A) Pour éviter que le poisson sèche, l’eau sort trop vite et on ne peut colorer

B) Le mince film de farine lie immédiatement le jus qui s’échappe. Ainsi, le poisson reste juteux.

C) Les pores se rétractent, ce qui empêche que le jus s’échappe. Pour éviter la formation d’une croûte à la surface des morceaux épais, la température doit être un peu réduite après la coloration.

D) La condensation empêche la coloration d’un mets sauter minute.

E) Le jus s’échappe.

F) Il aura une apparence de bouilli, il faut le retirer et le remettre en température.

G) En effet, ils se dessèchent et la sauce se liquéfie.
· Citez 2 points très important que vous devez respecter lors de la préparation d’une farce 

       pour une terrine de saumon

1) Tous les ingrédients bien froids, ajouter du sel au début

2) Passer la masse au tamis

3) Travailler la masse sur de la glace

Quelques phénomènes à analyser

· Avant de griller un poisson nous devons le mariner. Quels sont les 3 rôles d’une marinade ?

1) Donner des arômes              

2) Attendrir les fibres                     

3) Conservation 

· La cuisson grillée est une cuisson dite "saine ". 

Quelles sont les raisons d’appeler cette cuisson saine ?

En le grillant, on peut préparer cette sorte de viande, qui est facile à digérer, de manière à ce qu’elle soit particulièrement pauvre en graisse.
Les substances qu’elle contient sont ménagées au mieux, du fait de la brièveté du temps de cuisson.

Les températures élevées auxquelles il est soumis donne aux poissons grillés un goût intense ; il est donc également bon sans sel
· Avant de présenter la sauce vin blanc au client, le chef constate que la sauce de son apprenti de 3ème est granuleuse et elle a un aspect de sauce tranchée. 

Justifiez ces deux points par quelques phrases.

L’incorporation de la liaison c’est peu être mal faite (roux incorporé avec une chaleur trop élevée et le roux était certainement en gros morceaux)

Il se peut aussi que la sauce a mal été lissée avec l’aide d’un bon fouet

L’aspect tranché est certainement dû à un taux d’acidité prononcée due au vin mal réduit ou aux échalotes mal suées, puis l’apprenti a incorporé la crème 35 %. Ce surplus d’acidité a déstabilisé la liaison entre le liquide et la graisse de la crème.

Cet apprenti devrait connaître le système de bien mixer les sauces et de les passer au chinois étamine avant de les envoyer au passe.

· Après la dégustation de quelques filets de perche meunière qui ont été régénéré au combi – steamer le directeur constate que ces filets ont un goût d’empois. Justifiez ce raisonnement.

Certainement les filets ont été farinés, cette farine a absorbé de l’eau et formé un empois à la surface des filets. De plus la personne qui a dû sauter ces filets n’a pas sût les colorer correctement. 

Complétez les tableaux sur les poissons avec l’aide du Pauli technologie page 199 à 204 et de Réfléchir en mangeant.

Consultez les graphiques du WWF «Poissons en danger» pour définir vos critères d'achat.

Cochez les bonnes positions comme illustrées dans l'exemple ci-dessous.

Faites une distinction entre les poissons issus de l'élevage et ceux qui sont issus de la pêche (p.ex. élevage =bon choix / pêche = sur pêche ou critique).

Coller l’image du poisson correspondant.

	Désignation

Perche
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix
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	Petites écailles

rugueuses, nageoire

dorsale recouverte

d'épines, opercules se terminant en pointe,

flancs marqués de 6 à 9 bandes sombres.

Commerce: filets avec

ou sans peau.
	x
	
	x
	
	x
	
	
	x
	
	x
	

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Féra
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Elancé, argenté et

brillant. 

Petite nageoire

adipeuse près de la

nageoire caudale =

salmonidé. 

Existe en différentes

tailles:
	x
	
	x
	
	x
	
	
	x
	
	
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Féra de l’Europe de l’est à éviter




	Désignation

Sole
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Le poisson plat le plus connu.

Forme ovale et

allongée qui ressemble

à une langue.

Quatre filets.


	
	x
	
	x
	x
	
	
	x
	x
	
	

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Truite
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Chair et peau de

différentes couleurs en fonction de l'espèce et

de la provenance.

Prédateur dans les

rivières et les ruisseaux.

Nageoir adipeuse
	x
	
	x
	
	x
	
	
	x
	
	x
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Les système d’élevage ne sont pas toujours recomandable




	Désignation

Rouget barbet
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Poisson au corps

allongé et

reconnaissable à ses

deux barbillons.

La peau est souvent

rougeâtre avec des

rayures jaunes en

longueur.
	x
	
	
	x
	
	x
	
	
	x
	
	

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Cabillaud
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Trois nageoires

dorsales rapprochées.

Rayure claire sur les

Flancs

Morue =

Jeune poisson.
	x
	
	
	x
	x
	
	
	x
	x
	
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Cabillaud sauvage du Pacifique = bon choix

Les autres provenance sont à proscrire




	Désignation

Omble
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Ventre rougeâtre, porte des points rouges sur

les flancs.

Nageoire adipeuse.

Salmérino: lac

tessinois,

Rôtel: lac

de Zoug
	x
	
	x
	
	
	x
	
	x
	
	
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Sandre
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	De la famille du

brochet, nageoire

dorsale à épines,

flancs marqués de 5 à 6 bandes sombres,

tête étroite en forme

de pointe
	x
	
	x
	
	
	
	
	x
	
	x
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Les Sandre d’Europe de l’est sont surpêchée




	Désignation

Flétan
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Oeil sur le bord de la tête, forme longue et ovale

Flétan noir: peau

couleur suie

Flétan de l'Atlantique: partie

supérieure sombre,

partie inférieure

blanche
	
	x
	
	x
	
	x
	
	x
	x
	
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Les Flétan d’élevage en Europe sont un bon choix

Les Flétan sauvage du pacifique labellisé MSC aussi

Les autres sont à éviter




	Désignation

Thon
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Corps allongé avec

deux nageoires

dorsales très

rapprochées, suivies

de 8 à 10 petites
	xx
	
	
	x
	x
	
	
	x
	x
	
	

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Les thon du Pacifique pêcher à la ligne et labellisé MSC sont un bon choix




	Désignation

Pangasius
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	De la famille des

Siluridés, les élevages

se trouvent

essentiellement dans le delta du Mékong (Viêt-Nam).
	x
	
	x
	
	x
	
	
	x
	
	x
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Certaines méthodes d’élevage sont à éviter

Privilégier les appellations Bio




	Désignation

Silure
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Corps allongé, plat et sans écailles. Poisson d'élevage très résistant.
	x
	
	x
	
	
	x
	x
	
	
	
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Baudroie
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Tête très large (1/3 du poids)

Leurre sur le front ressemblant à

une canne à pêche.

Sans écailles, ne

possède qu'une seule et grande arête médiane
	x
	
	
	x
	
	x
	
	x
	x
	
	

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Esturgeon
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Une des espèces

animales les plus

anciennes encore

existantes.

Poisson migrateur, anadrome, élevé depuis peu dans

des étangs comme p.ex. à Frutigen (Oberland

bernois)
	x
	
	x
	
	x
	
	
	
	
	
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Brochet
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	Museau en forme de

bec de canard 

Nageoire dorsale placée très en arrière.
	x
	
	x
	
	x
	
	
	x
	
	
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	


	Désignation

Turbot
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	A la forme d'un disque.

Peau sans écailles

mais avec des protubérances

osseuses (comme des pierres).


	
	x
	
	x
	x
	
	
	x
	
	x
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Privilégier les Turbot d’élevage




	Désignation

Saumon
	Caractéristiques
	Forme
	Provenance
	Structure
	Teneur 

en graisse
	Achat

	
	
	Rond
	Plat
	Eau douce
	Eau de mer
	Ferme
	Tendre
	Elevée
	Faible
	Surpêche
	Critique
	Bon choix

	
	On distingue le vrai

saumon, issu de

l'Atlantique de celui du Pacifique.

Les saumons d'élevage proviennent de:

Norvège, Ecosse,

Irlande, Islande.

Les saumons sauvages

proviennent de:

l'Atlantique et de la

mer Baltique.

Groenland, Danemark,

Norvège, Suède,

Irlande, Islande,

Ecosse, etc.
	x
	
	x
	
	x
	
	x
	
	
	x
	x

	
	
	Remarques personnelles

	
	
	Certaines méthodes d’élevage sont à éviter

Privilégier les appellations Bio et les saumons labéllisé
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Beurre, matignon blanc,


parures de champignons,


arêtes bien lavées et


parures de poissons d'eau


de mer, vin blanc, eau,


sachet d'épices, sel, fines


herbes fraîches (aneth,


persil, thym, fenouil)





Liquide de cuisson


Potages


Sauces








30 minutes environ
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Signature de l’enseignant …………………………………..
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