


42     Dossier 4 � Les cuissons : identification des gestes et des techniques de cuisson

 1.  Types et modes de c uisson
La cuisson « sauter »1. 

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson avec brunissement

DØ� nition : C�est cuire rapidement des aliments de petite taille au contact d�un rØcipient 
exposØ à un feu vif ou directement sur un support portØ à haute tempØrature (plancha), 
dans un peu de matiŁre grasse, à dØcouvert et dans un rØcipient bas.

Objectifs :
Obtenir une croßte plus ou moins colorØe, apporter de nouvelles saveurs.

SautØ simple 
L�aliment est soumis directement à la chaleur vive par l�inter-
mØdiaire d�un corps gras.                                                                              

SautØ meuniŁre
Le produit est farinØ et agrØmentØ d�un beurre noisette citronnØ.
                                                                                                                                                     

SautØ dØglacØ 
Les sucs sont dØglacØs avec un ØlØment liquide que l�on rØduit 
afin d�accompagner le sautØ d�une sauce courte.                                    

MATÉRIELS
Sautoir, sauteuse, poŒle, pierrade, plancha ou plaque à snacker, wok, pince, spatule 
inox

SAUTÉ SIMPLE SAUTÉ DÉGLACÉ

EXEMPLE : escalope de veau sautØe EXEMPLE : escalope de veau à la crŁme

� Chauffer le matØriel de cuisson
� Ajouter la matiŁre grasse (huile + beurre clari� Ø)
� Saisir, puis cuire l�aliment sur la premiŁre face
� Retourner sans piquer, saisir la seconde face
� Assaisonner
�  Terminer la cuisson en arrosant frØquemment a� n d�Øviter 

le dessŁchement
� RØserver au chaud sur une plaque munie d�une grille

� RØaliser la cuisson sautØ simple
� Pincer les sucs si nØcessaire
� DØgraisser puis dØglacer au Porto
�  AprŁs rØduction, ajouter le fond brun de veau liØ et la crŁme 

liquide
�  RØduire à nouveau, passer au chinois sur les champignons 

prØalablement sautØs
� Monter la sauce au beurre

La cuisson « griller »2. 

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson avec brunissement

DØ� nition : C�est cuire rapidement un aliment prØalablement enduit d�un corps gras par 
contact direct sur un gril. Cette technique de cuisson rapide s�applique plus spØcialement 
à des petites piŁces tendres. Certains poissons peuvent Œtre farinØs (exemple : sole).

Objectifs :

� Obtenir une croßte bien colorØe et un beau quadrillage bien marquØ            
� Obtenir une viande moelleuse et juteuse                      en prØservant 
les saveurs à l�intØrieur de l�aliment

� Apporter de nouvelles saveurs                     selon le matØriel (barbecue) 
et le combustible utilisØ (bois, charbon de bois)

MATÉRIELS

MatØriels de cuisson : Gril nervurØ, gril à barreaux, gril à barreaux + pierres de lave, 
barbecue
MatØriels de prØparation : Plaque gastronorme, spatule ou fourchette diapason, pinceau 
pour lustrer, bain-marie (matiŁre grasse)
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Dossier 4 � Les cuissons : identification des gestes et des techniques de cuisson     43

ÉTAPES TECHNIQUES

  

1 � PrØchauffer le gril selon la chaleur souhaitØe
2 � VØri� er la propretØ et brosser pour Øviter de ferrer l�aliment
3 � Enduire les barreaux avec un peu d�huile
4 � Assaisonner > fariner (pour les soles portion et tronçons de poisson)
5 � Passer la piŁce dans un peu d�huile ou dans une marinade instantanØe

10 h

  

6 � Disposer la piŁce dans le sens de la diagonale
(petite aiguille de montre vers 10 h)

2 h

  

7 � Faire pivoter la piŁce d�un quart de tour pour la quadriller 
(petite aiguille de montre vers 2 h)

10 h

  

8 � Retourner la piŁce à mi-cuisson dans le sens de la diagonale 
(petite aiguille de montre vers 10 h)

2 h

  

9 � Quadriller l�autre face
(petite aiguille de montre vers 2 h)

SEL POIVRE

  

10 � Assaisonner et rØserver la piŁce dans une plaque munie d�une grille
11 � Finir la cuisson au four pour les grosses piŁces

12 � Dans le cas d�un dressage au plat (entrecôte, côte de b�uf, chateaubriand�), prØvoir 
un bouquet de cresson et lustrer la piŁce au beurre clari� Ø.

La cuisson « rôtir »3. 

TYPE DE CUISSON : 
cuisson avec brunissement

DØ� nition : C�est cuire un aliment à dØcouvert avec un peu de matiŁre grasse en le 
soumettant à l�action directe de la chaleur dans une ambiance sŁche. 

Objectifs :

� Coloration de la piŁce avec une croßte de surface souple et 
uniforme                                                                                             
� Obtenir une viande moelleuse et odorante                                                               

Rôtir simple Cuisson dans un four traditionnel ou four mixte

Rôtir à la broche 
Cuisson à la broche (rôtissoire Ølectrique, à gaz ou devant la � amme d�un feu)
IntØrŒt : La coagulation de surface se fait pleinement sur toutes les faces de la piŁce 

Rôtir à basse tempØrature 
Il s�agit d�une cuisson à environ 55 °C. Les piŁces traitØes sont prØalablement saisies pour 
crØer une croßte (brunissement).
IntØrŒt : Limite les pertes de volume de la piŁce traitØe ainsi que le durcissement de la viande

MATÉRIELS

MatØriels de cuisson : Four, rôtissoire
MatØriels de prØparation : Plaque à rôtir, sautoir, plat à rôtir, broche à panier rotatif, 
pochon, pince
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44     Dossier 4 � Les cuissons : identification des gestes et des techniques de cuisson

RØaliser une piŁce      
rôtie                         

� RØgler la tempØrature du four aux environs de 200 °C selon la nature de l�aliment
� Assaisonner la piŁce (viandes rouges en � n de cuisson)
� Ajouter la matiŁre grasse (huile + beurre clari� Ø)
� Choisir un matØriel de cuisson de taille adaptØe à l�aliment
�   Placer les abattis concassØs ou les parures dans la plaque à rôtir, marquer en cuisson 

(il est possible de colorer la piŁce avant de la mettre au four)
� Arroser frØquemment, ne pas piquer l�aliment
� VØri� er la cuisson, dØbarrasser sur grille, rØaliser le jus de rôti 

RØaliser le jus de rôti � DØgraisser puis pincer les sucs, dØgraisser sans retirer les parures et les os
�  DØglacer avec de l�eau ou un excellent fond clair de mŒme nature que la piŁce traitØe
� RØduire jusqu�au degrØ de concentration souhaitØ
� VØri� er l�assaisonnement et la couleur
� Passer au chinois Øtamine, dØgraisser à nouveau si nØcessaire
� RØserver à couvert au bain marie

La cuisson « frire »4. 

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson avec brunissement

DØ� nition : C�est cuire un aliment par immersion dans un bain de friture. 
Ce sont en gØnØral de petites piŁces (crues ou cuites) qui peuvent Œtre enrobØes ou non 
(farine, panure, pâte à frire). 

Objectifs :

� Cuire rapidement l�aliment en constituant une croßte                              
� DØvelopper les saveurs liØes au croustillant (extØrieur) et au 
moelleux (intØrieur)                                                                                                          
� Rendre l�aliment appØtissant grâce à l�aspect dorØ et à son odeur

MATÉRIELS
MatØriels de cuisson : Friteuse, bassine à frire, poŒle (�ufs)
MatØriels de prØparation : AraignØe, plaque gastronorme et papier absorbant

TRAVAUX 
PRÉLIMINAIRES

Éponger soigneusement les aliments à frire
Fariner ou paner ou laisser nature selon l�aliment 

PRINCIPAUX 
ENROBAGES

Pâte à frire : Farine, �ufs entiers, biŁre, huile, blancs 
d��ufs, sel (EXEMPLE : beignets de pommes)

Panure à l�anglaise : Farine, mie de pain
Anglaise : �ufs entiers, huile, eau, sel, poivre 
(EXEMPLE : goujonnette de sole)

Lait ou biŁre + Farine : Assaisonnement, lait ou biŁre, 
farine (EXEMPLE : merlan frit au citron)

Tempura : crŁme de riz et eau glacØe pØtillante

CUISSON :
DEUX POSSIBILITÉS

DEUX CUISSONS

PrØcuire ou blanchir à 140 à 150 °C 
des aliments longs à cuire : pommes allumettes, Pont-Neuf

Coloration immØdiate à 180 °C et formation d�une croßte (deuxiŁme cuisson des 
pommes allumettes et Pont-Neuf) 

UNE CUISSON

La pâte doit pouvoir gon� er avant de colorer :
� Cuisson des aliments enrobØs (beignets, fritots,�)
� Des aliments � ns (pommes chips, paille, gaufrettes) 
� Des poissons
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La cuisson « pocher dØpart à chaud »5. 

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson sans brunissement 
dØpart à chaud

DØ� nition : C�est cuire un aliment par immersion dans un liquide en Øbullition à dØcouvert 
pour � xer sa couleur et conserver la saveur d�origine de l�aliment traitØ. 

IntØrŒts :

Lors du pochage à chaud, il n�y a quasiment pas diffusion des 
substances sapides et solubles de l�aliment vers le liquide.                                                     
Ce procØdØ permet de garder le maximum d�ØlØments nutritifs à l�intØrieur de l�aliment.

MATÉRIELS

Gros matØriel � xe de cuisson : Plaques Ølectriques ou à induction, plaque coup de feu, 
feu vif, marmite et sauteuse basculante
Autre matØriel : Marmite, russe, araignØe et passoire, calotte 

CUISSON À L�ANGLAISE CUISSON POCHER CUISSON CRÉOLE

LØgumes verts                             
                                                     

� Pâtes, semoule                            
� Viandes                                         

Riz                                                                                                           
                                                                                                          

Eau, sel,
rafraîchir avec de l�eau glacØe pour 
� xer la chlorophylle 

� Eau, sel,
garniture aromatique pour les viandes

Eau, sel,

CUISSON DANS UN BLANC CUISSON À BLANC CUISSON POCHER DANS UNE NAGE

� Artichauts                                        
� Salsifis                                            

Champignons                               
                                                                 

� Truites au bleu
� Écrevisses
� Langoustines

Eau, huile, jus de citron, farine, sel Peu d�eau, beurre, jus de citron, sel Nage : Eau, vinaigre, vin blanc, 
garniture aromatique
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La cuisson « vapeur »7. 

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson sans brunissement 
dØpart à chaud

DØ� nition : C�est cuire un aliment par contact direct avec un ØlØment gazeux. La vapeur 
Ømise par le liquide en Øbullition (eau salØe, fond blanc, fumet, court bouillon�) transmet 
sa chaleur et son goßt à l�aliment à cuire.
Cette technique de cuisson prØsente un intØrŒt diØtØtique.

Objectifs :

� Cuire plus rapidement en limitant les phØnomŁnes d�osmose 
et l�utilisation de corps gras                                                                        
� RØduire les pertes de poids à la cuisson                                                 
� PrØserver les qualitØs organoleptiques et nutritionnelles                   
� Limiter les manipulations (transvasement, Øgouttage�)

MATÉRIELS

Gros matØriel � xe de cuisson : Four à vapeur à basse, moyenne ou haute pression, le 
four mixte ou polycuiseur
Autre matØriel : Couscoussier, cocotte minute munie d�un panier, plaque gastronorme perforØe

LA CUISSON VAPEUR

1. Mettre le polycuiseur sur la fonction vapeur
2. Plaquer les aliments à cuire dans une plaque gastronorme perforØe (poisson, lØgume,�)
3. Marquer les aliments en cuisson lorsque le four a atteint la bonne tempØrature
4. Verrouiller la porte, programmer le temps de cuisson ou utiliser la sonde à c�ur
5. VØri� er la cuisson et utiliser les produits en fonction de la recette
6. Refroidir rØglementairement les aliments à l�aide de la cellule de refroidissement rapide en vue de leur conservation

À 
�����
� La cuisson vapeur peut Œtre appliquØe aux produits conditionnØs sous vide.
�  La cuisson vapeur permet la cuisson, la remise et le maintien en tempØrature des PCEA sous vide 

(plats cuisinØs ØlaborØs à l�avance).
� Utiliser des produits d�une trŁs grande qualitØ et d�une trŁs grande fraîcheur.
�  Cette technique de cuisson prØserve la saveur originelle des aliments, limite avantageusement les 

pertes en vitamines et en ØlØments minØraux hydrosolubles.

Cuissons util isant l�eau de constitution des aliments8. 

TYPE DE CUISSON : Cuisson sans brunissement dØpart à chaud

Cuisson « Øtuver »                   Cette cuisson consiste à faire cuire lentement à tempØrature douce et à couvert, un aliment 
avec un peu de matiŁre grasse (ex : julienne de lØgume, fondue de poireaux).
L�eau de constitution de l�aliment (eau de vØgØtation pour les vØgØtaux), permet la cuisson, 
Øvite la coloration et le dessØchement.

Cuisson à l�ØtouffØe             Cette cuisson consiste à faire cuire un aliment dans un rØcipient parfaitement hermØtique qui 
peut Œtre lutØ avec un repŁre (mØlange de farine, d�eau et Øventuellement de blanc d��uf).

Cuisson en papillote Cuire en papillote, c�est placer un aliment accompagnØ d�aromates, dans une feuille (aluminium, 
papier cuisson, � lm transparent spØcial papillote,�) bien soudØe aux extrØmitØs.
La cuisson s�effectue au four, l�intØrŒt Øtant de prØserver les substances volatiles et hydrosolubles 
tout en limitant le dessŁchement.
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Cuisson en croßte    L�intØrŒt est le mŒme que pour la cuisson en papillote. La seule diffØrence est que l�on enferme 
l�aliment dans une prØparation destinØe à croßter lors de la cuisson.
Exemples : Filet de b�uf en croßte, train de côte de b�uf en croßte (repŁre), soupe VGE 
(pâte feuilletØe), bar en croßte d�argile.

La cuisson en « ragoßt »9. 

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson combinØe

DØ� nition : C�est cuire des aliments (viandes, volailles, abats, 
poissons�) dØcoupØs en morceaux, à couvert dans un liquide 
liØ au four. Ces morceaux auront ØtØ rissolØs pour un ragoßt 
à brun ou raidis pour un ragoßt à blanc.                                         
Objectifs :
� Raidir (pas de coloration) ou rissoler (coloration) pour concentrer les saveurs
� Solubiliser ces substances dans une sauce qui assurera la cuisson par pochage
� Ajouter des saveurs grâce à la garniture aromatique du liquide de cuisson
�  Il y a un phØnomŁne de concentration des saveurs grâce au rissolage puis d�osmose qui 

s�opŁre (Øchange de saveurs) entre la sauce de cuisson et l�aliment

MATÉRIELS

Gros matØriel � xe de cuisson : Plaques Ølectriques ou à induction, plaque coup de feu, 
feu vif, sauteuse basculante
Autre matØriel : Sautoir, sauteuse ou rondeau avec couvercle, cocotte en fonte

RAGOÛT À BLANC OU FRICASSÉE RAGOÛT À BRUN

1. Chauffer modØrØment le beurre
2. Assaisonner les piŁces
3. Raidir les piŁces sans colorer
4. Ne pas dØgraisser
5. Suer les oignons sans coloration

1. Chauffer vivement l�huile
2. Assaisonner les piŁces
3. Rissoler les piŁces avec coloration
4. DØgraisser partiellement
5. Suer la garniture aromatique sans coloration

6. Singer et mØlanger

7. Ne pas passer au four 7. TorrØ� er au four (farine)

8. Mouiller avec vin selon recette et rØduire au 1/3

9. ComplØter avec fond blanc 9. ComplØter avec fond brun

10. Porter à Øbullition avec la viande, ajouter un bouquet garni, assaisonner
11. Couvrir et cuire au four entre 180 et 220 °C en remuant frØquemment

12. Au terme de la cuisson, dØcanter les piŁces
13. Passer au chinois sans fouler, dØgraisser soigneusement
14. VØri� er la liaison, la couleur et l�assaisonnement
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10. La cuisson « braiser »

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson combinØe

DØ� nition : C�est cuire lentement au four à couvert une piŁce 
entiŁre immergØe dans un liquide liØ ou non avec une garniture 
aromatique. Cet aliment aura ØtØ raidi pour braiser à blanc 
ou rissolØ pour braiser à brun.                                                                                                                      
Objectifs :
� Obtenir un aliment moelleux grâce à une cuisson lente et prolongØe dans un liquide
� Provoquer un Øchanges de saveurs entre l�aliment et le fond de braisage (OSMOSE)

MATÉRIELS
Gros matØriel � xe de cuisson : Feu vif et four
Autre matØriel : Rondeau haut ou bas avec couvercle, cocotte en fonte, braisiŁre

BRAISER À BLANC BRAISER À BRUN

1. Chauffer modØrØment le beurre
2. Assaisonner les piŁces
3. Raidir les piŁces sans colorer

1. Chauffer vivement l�huile
2. Assaisonner les piŁces
3. Rissoler les piŁces avec coloration

4. Égoutter les piŁces sur une grille
5. Suer la garniture aromatique sans coloration
6. DØgraisser partiellement 
7. Placer les piŁces sur la garniture aromatique, parures, os, pied de veau, couenne de porc�

8. Mouiller avec le vin blanc 
9.  Mouiller avec fond blanc liØ, ajouter le bouquet garni, 

assaisonner, porter à frØmissement

8. Mouiller avec le vin rouge ou la marinade 
9.  Mouiller avec fond brun liØ, ajouter le bouquet garni, 

assaisonner, porter à frØmissement

10. Couvrir et cuire lentement au four à couvert à 200-220 °C, arroser frØquemment

RÉALISATION DE LA SAUCE (à partir du         fond de braisage        )
11. DØbarrasser et rØserver les piŁces
12. Passer le fond de braisage au chinois sans fouler, dØgraisser soigneusement
13. VØri� er la liaison, la couleur, l�assaisonnement, puis remettre l�aliment dans la sauce 
14. Dresser les petites piŁces, glacer les piŁces servies entiŁres 

GLA˙AGE DE LA PI¨CE (quand elle est servie entiŁre)
EXEMPLES : aiguillette de b�uf braisØe bourgeoise, ris de veau braisØ à blanc/à brun, bar de ligne braisØ au vin rouge

15. DØbrider ou Øliminer la � celle de la piŁce
16. Mettre la piŁce à l�entrØe du four ou sous la salamandre et l�arroser à plusieurs reprises avec la sauce pour glacer
17. Dresser sur plat, le complØment de sauce en sauciŁre
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11. La cuisson « poŒler »

TYPE DE CUISSON : 
Cuisson combinØe

DØ� nition : C�est cuire au four à couvert avec une garniture 
aromatique un aliment prØalablement colorØ ou non et rØaliser 
une sauce avec le fond de poŒlage.                                                                                               
Objectifs :
�  Obtenir un aliment moelleux en Øvitant le dessŁchement grâce à une cuisson à l�ØtouffØe 

dans une ambiance humide
� ImprØgner l�aliment des saveurs de la garniture aromatique
� RØaliser une sauce avec le fond de poŒle produit par la cuisson

MATÉRIELS
Gros matØriel � xe de cuisson : Feu vif et four
Autre matØriel : Rondeau haut ou bas avec couvercle, cocotte en fonte

LA CUISSON PO˚LER

1. Assaisonner et colorer la piŁce ou la placer directement sur la garniture aromatique
2. Poser la piŁce dans le rØcipient sur la garniture aromatique, des os, parures, abatis
3. Arroser de beurre fondu et couvrir hermØtiquement
4. Cuire au four à 200-220 °C
5. Adjoindre la tomate aprŁs 30 minutes de cuisson
6. Arroser frØquemment la piŁce durant la cuisson 

ATTENTION : il est possible d�enlever le couvercle en � n de cuisson pour favoriser la coloration

7. DØbarrasser la piŁce, la couvrir et la rØserver au chaud

RÉALISATION DE LA SAUCE (à partir du         fond de poŒlage        )

8. Pincer les sucs et dØgraisser
9.  DØglacer au vin, Porto, MadŁre ou autre selon la recette, faire 

rØduire pour Øliminer l�aciditØ
10.  Mouiller avec le fond brun lØgŁrement liØ et laisser cuire
11.  DØgraisser la sauce si nØcessaire, recti� er avec MadŁre ou autre 

alcool selon la recette
12. VØri� er la couleur, l�onctuositØ et l�assaisonnement
13.  Laisser mijoter 2 à 3 minutes puis passer la sauce sans fouler

GLA˙AGE DE LA PI¨CE (quand elle est servie entiŁre)

14. DØbrider ou Øliminer la � celle de la piŁce
15.  Mettre la piŁce à l�entrØe du four ou sous la salamandre et 

l�arroser à plusieurs reprises avec la sauce pour glacer
16. Dresser sur plat le complØment de sauce en sauciŁre

001-082 culinaire Prof CS3.indb   50001-082 culinaire Prof CS3.indb   50 26/06/12   16:59:4526/06/12   16:59:45






