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Abaisser

Etendre une pate au rouleau a I'épaisseur voulue. Cette pate prend le nom d’abaisse.

Etendre une confiture d’abricot a I'aide d’un pinceau sur un entremets, sur une tarte

Abricoter , . .
ou une préparation pour la rendre brillante.
Abatis Téte, cou, ailerons, pattes, gésier, foie des volailles ou des gibiers a plumes.
Abats Téte, pieds, cervelle, cceur, foie, amourette, ris, rognons des animaux de boucherie.
Ab Annoncer les bons de commande pour la brigade ; c’est le chef, au passe, qui réalise
oyer . .
4 les annonces et contrdle les envois.
Lustrer avec un pinceau une tarte, une génoise, un gateau d'une fine couche de
Abricoter sirop épais, de nappage ou de gelée l'abricotage est une opération précédent un
nappage.
Accolade (dresser | Mode de dressage sur un méme plat de deux pieces de méme nature, adossée 1'une
en) contre 1'autre.
Aciduler Rendre une sauce ou un appareil plus acide, plus aigre en lui incorporant un jus de
idu . .
citron, du vinaigre, ect.
. Fines tranches détaillées sur la longueur des filets des volailles ou du gibier a
Aiguillettes . ] ,
plumes. Par extension morceaux de chair coupés fins et longs.
Aiguiser/Afftiter Rendre plus tranchant la lame d'un couteau a 'aide d'un fusil.
Ailler Ajouter de l'ail dans un aliment, préparation, frotter a lail, etc.
Affriter/Affranchir | Nettoyer une poéle en acier noir en la chauffant, en la frottant avec du gros sel.

Allumette (pomme)

Se dit pour une pomme de terre taillée en bitonnets de 3 a 4 mm de section par 6
cm de longueur.

Mélange a base d’ceufs battus, d’huile, de sel et de poivre, utilisé pour paner divers

Anglaise .,
gl éléments.
Annoncer Dire a haute voix les commandes de restaurant lues sur les bons.
A i Mélange de différentes substances alimentaires entrant dans la composition d'une
are , . e .
PP préparation en pitisserie ou en cuisine.
Conserver un aliment ou une préparation dans un bocal hermétiquement fermé en
Appertiser lui soumettant une stérilisation plus ou moins longue de 100°. Ce procédé porte le
nom de son inventeur Nicolas Appert (1749-1841).
Préparer un ingrédient en vue de sa cuisson : éplucher, parer, assaisonner, ficeler,
Appréter
etc.
Araser Couper a ras un légume (feuilles, racines, fanes) avant son épluchage.
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Aromates

Substances végétales répandant une saveur (thym, laurier, cannelle, muscade, etc.).

Aromatiser Incorporer un aré6me ou un aromate a une préparation.
Arb Emanation, odeur naturelle ou artificielle destinée 4 donner une saveur particuliére
réme . . )
a une préparation.
A Action répétée qui consiste a verser régulierement sur un article en cuisson, sa
rroser . ! . n :
graisse afin de la nourrir et de 'empécher de sécher.
Aspic Met décoré et dressé dans de la gelée.
Assaisonner Appréter un aliment avec sel, poivre, muscade et piment d Espelette.
1. Petit récipient peu large et haut servant a maintenir au chaud jus, sauce,
garniture... Le bain marie est lui-méme placé dans un récipient, le plus
Bain marie souvent « caisse a bain marie » rempli d’eau bouillante.
2. Mode de cuisson inspiré du méme principe.
Bard Envelopper d’'une mince tranche de lard gras une piéce de boucherie, volaille ou
arder . i \ s .
poisson pour éviter son dessechement a la cuisson.
Batt Frapper une petite piece de boucherie (entrecote, escalope) ou un filet de poisson
atter . A 8 Aot :
avec le plat d'une feuille ou une batte a cotelettes pour l'amincir uniformément.
Battr Agiter vigoureusement une préparation, a I'aide d’un fouet, soit pour la mélanger,
attre X
soit pour augmenter le volume.
Ragotit d’abats et d’abattis (créte et rognons de coq, ris d’agneau, champignons, etc.)
Béatilles lié avec un velouté ou une sauce supréme et employé comme garniture de bouchées,

de croustade, de vol-au-vent, de tourtes, etc.

Beurre blanc

Emulsion de beurre sur une base d’échalotes ciselées cuites avec du vinaigre et du
vin blanc réduits ; cette sauce accompagne des poissons et produits de la mer.

Beurre clarifié

Beurre fondu et décanté. La caséine et le petit lait sont enlevés.

Beurre manié

Beurre ramolli et mélangé avec de la farine.

Beurre mousseux

Beurre completement fondu qui commence a faire des bulles dans le récipient de
cuisson.

Beurre noisette

Beurre cuit dans une poéle ou au sautoir jusqu’a ce qu’il prenne une couleur blonde
et exhale une odeur de noisette.

Beurre pommade

Beurre travaillé de fagon a obtenir la consistance d'une pommade.
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Beurrer

1. Enduire un moule ou un ustensile de beurre afin d’empécher les mets
d’attacher au fond ou aux parois.

2. Ajouter du beurre dans une préparation (ex : potage, sauce).

3. Incorporer du beurre dans la détrempe de feuilletage ou de croissant pour
le tourage.

Blanc (cuire dans

Mélange de farine et d’eau froide ajouté a de I'eau bouillante citronnée, utilisé pour

un) la cuisson de certains légumes et de certains abats blancs.
1. Opération qui consiste a cuire une crofite vide faite de péte brisée ou de
ate a foncer.
Blanc (cuire & P . . . T
( ) 2. Cuisson des aliments dans un court-bouillon composé d'eau, de beurre ou
d'huile et de jus de citron (champignon).
Opération qui consiste souvent a mettre un aliment dans de l'eau froide et a la
porter a ébullition :
1. Pour précuire des pommes de terre
Blanchir . , .
2. Pour enlever I'exces de sel départ eau froide
3. Pour enlever 4creté (laitue) — départ eau bouillante
Travailler ensemble jaunes et sucre jusqu’a ce que le mélange devienne mousseux.
1. Premier degré de cuisson d’'une viande rouge sautée, grillée ou rétie (a
peine cuit).
Bleu 2. Cuisson : plonger un poisson (truite) fraichement péché dans un court
bouillon fortement vinaigré.
3. Fromage a pate persillée (bleu d’Auvergne, bleu de Bresse).
Blondir Faire cuire dans un corps gras en amenant une coloration légere.
Botter/botteler Lier, assembler en botte.
Méthode de cuisson utilisée dans les Antilles. Une viande ou un poisson « boucané
Boucaner » est préparé dans une saumure ou marinade et ensuite cuite dans la fumée de bois
a l'étouffée.
Bouler Rouler de la péte pour lui donner la forme d’une boule.
. Brindilles de thym, feuille de laurier entourées de tiges de persil. Ficeler le tout. On
Bouquet garni , . ; et
peut éventuellement ajouter du vert de poireau ou du céleri en branche.
Cuire une piéce entiére, lentement, a couvert dans un liquide lié ou non avec une
Braiser garniture aromatique. Les aliments sont rissolés dans le cas d'un braisage a brun et
raidis celui d’un braisage a blanc.
A laide d’une aiguille attacher les membres d’une volaille en les traversant d’une
Brider ficelle. Exemple : brider pour rétir, brider en entrée, maintenir a 'aide d’une bride
(ficelle) la téte d’un turbot.
1. Brler des jaunes : le sucre capte 'eau contenu dans les jaunes et formes
des agglomérats (des grains) insolubles.
Briler &6 (des g )

2. Pate trop séche, qui se déchire (ex : pite a foncer) manque de liquide.
3. Apporter un motif décoratif sur certains giteaux a l'aide d’un fer rougi.
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Brunoise Légumes coupés en petits dés (1 a 2 mm de section). Ex : carottes, navets, céleris.
Bui Mode de dressage en pyramide des crustacés, écrevisses, crevettes des poissons,
uisson .
goujons.
C p Tranches de pain de mie ou de brioche sur lesquelles on tartine un beurre composé
ana . Ny
P ou divers ingrédients.
Pratiquer de petites cannelures peu profondes a I'aide d’'un couteau a canneler (ou
Canneler canneleur) sur la surface de certains fruits et légumes (oranges, citrons, courgettes,
carottes).
. Tubes dans lesquels sont plantées les plumes des volailles et qu’il faut retirer lors de
Canons/Sicots 1. .
I'habillage de celle-ci.
. 1. Enduire un moule de sucre cuit au caramel ou une pitisserie.
Caraméliser N . R
2. Briler du sucre sur certains giteaux avec un fer rouge.
Carcasse Squelette d'un animal (viande de boucherie).
Changement de couleur que prennent les crustacés comme le homard ou la
Cardinaliser langouste lors de la cuisson. Leur couleur devient plus ou moins rouge vif (comme
la robe d'un cardinal) selon la cuisson (c'est la chitine qui change de couleur a la
cuisson et développe des ar6mes spécifiques).
Pratiquer une légere incision circulaire avec la pointe d'un couteau, dans la peau
ou l'enveloppe d’un fruit (pomme, marron, melon, pamplemousse)
1. Eviter I'éclatement & la cuisson.
C 2. Faciliter 'épluchage.
erner . .
3. Permet de vider un fruit.
4. Permet de séparer la pulpe de la peau.
Cerner I'abaisse d'un vol-au-vent ou d’une bouchée, c’est marquer la circonférence
du couvercle a 'aide d'un emporte-piece.
Chapelure Pain séché, émietté, passé au tamis
Appliquer du chocolat de couverture ou de la pate a glacer a la base des entremets,
Chablonner petits giteaux ou des ganaches (chocolaterie, confiserie) pour faciliter leur
manipulation avant leur montage ou découpage.
ChAtrer Eliminer le boyau central des écrevisses avant de les cuisiner. Se pratique aussi sur

les langoustines.

Chaud-froiter

Napper une piéce froide de viande ou un poisson avec une sauce veloutée blanche
ou brune gélifiée chaude (chaud-froid).

Chauffante

Eau bouillante ou frémissante salée utilisé pour cuire ou réchauffer des pites ou des
légumes verts.
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Appliquer contre la paroi intérieure d'un moule une couche de péte, de gelée, de

Chemiser A ) . , .
creme, de farce, de glace pour remplir le vide avec une autre préparation.
1. Morceau de papier sulfurisé ou aluminium roulé en forme de tuyau et placé
dans 'orifice pratiqué dans la pate des patés en crofite (permet 'évacuation
Cheminée de la vapeur).

2. Cylindre métallique permettant de poser un chinois au-dessus dun
récipient large afin de passer seul un liquide.

Cheveux (pomme)

Se dit pour une pomme de terre taillée en julienne.

Laitue ou oseille finement émincée et fondue au beurre utilisée en garniture avec

Chiffonnade
un potage.
. Taillader le tour d'une piece de feuilletage avant la cuisson avec la lame d'un
Chiqueter
couteau.
1. Couper en lanieres fines (oseille, laitue), se dit “en chiffonade”.
Ciseler 2. Couper en dés réguliers tres fins (oignons, ou bien des échalotes).
3. Faire des incisions sur un poisson pour en faciliter la cuisson.
Citronner Frotter la surface de certains fruits ou légumes (pomme, avocat, artichaut) pour
i . . .
éviter leur noircissement par oxydation.
Opération a buts différents amenant toujours une séparation pour :
) 1. Rendre limpide un consommeé ou une gelée.
Clarifier o )
2. Séparer le petit lait du beurre par fusion.
3. Séparer le blanc et le jaune d’un ceuf.
Clout Piquer des petits dés de truffes dans un foie gras ou une piece de viande avec une
outer Tl 8
aiguille a clouter.
Coller Ajouter de la gélatine dans une préparation servie froide pour I'épaissir ou la durcir.
Colorer Ajouter une matiere colorante dans une préparation.
Cuire lentement et a feu doux un aliment, dans son eau de végétation, a couvert,
Compoter sans coloration jusqu'a obtention d’'une “compote” (oignons, poivrons, pommes,
etc.).
Communard Chef de partie responsable des repas du personnel.
Concasser Hacher grossiérement (persil, tomate, cerfeuil).
1. Remplacer I'eau de végétation des fruits, par immersion dans un sirop de
sucre.
Confire . , . . . . %
2. Cuire a température faible un aliment en immersion dans une matiére
grasse.
Contiser Faire de petites incisions a cru, sur une piece de boucherie, poissons, ou filets de

poissons, afin d’y incruster des lamelles de truffes qui dépasseront de moitié.
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Corail Partie de couleur rouge de 'estomac des langoustes, homards, coquilles Saint-
ora
Jacques.
Cordée Etat collant d’'une pate ou d’une purée travaillée sans attention.
Cordon Sauce que l'on dispose autour d’une piece.
C Récupérer, a 'aide d'un ustensile souple toute la préparation se trouvant dans un
orner s . A
récipient (créme, péte, farce, sauce, etc.).
Corps Elasticité, résistance d’'une pate aprés son pétrissage (due au gluten).
1. Donner de Iélasticité a une péte en la pétrissant davantage.
C 2. Renforcer le gofit et l'ardbme dune préparation en lui ajoutant des
orser , . , . .
substances concentrées. On peut aussi corser la saveur d’'une préparation
liquide en la faisant réduire.
Fagonner sur plaque et a la poche a douilles des appareils tels que péte a choux,
Coucher .
meringue, duchesse, etc.
Court bouillon Préparation liquide aromatisée destinée a une cuisson rapide.
Couls Genre de sauce épaisse obtenue par le broyage d’aliments (tomates, écrevisses,
oulis .
fruits, ect.).
C . Chocolat fin, et riche en beurre de cacao, employé pour enrober diverses
ouverture , . N . X
préparations de pitisserie. Sert aussi pour parfumer les crémes.
Cré Travailler une matiere grasse seule ou avec du sucre afin de lui donner la
rémer . : :
consistance d’'une créme.
Crépiner Envelopper un élément de crépine de porc.
C Faire éclater du riz départ eau froide porter a ébullition 1 & 2 minutes avant
rever o
utilisation.
Bouchées plates de formes diverses, généralement réalisées avec des rognures de
Croustade .
feuilletage.
Crodt Séchage a l'air ou en étuve permettant d’obtenir une pellicule seche et résistante a
roliter . . .
la surface de diverses préparations.
Cui Transformer des aliments de I'état cru a 'état cuit par le moyen d’une source de
uire , . . . . )
chaleur : s’emploie aussi pour nommer le liquide dans lequel cuit un aliment.
Cui En dehors de la signification habituelle, désigne divers liquides composés servant a
uisson . . . . n
la transformation de certains articles (champignons, téte de veau).
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Darne Tranche épaisse de poisson rond (2 a 3 cm d’épaisseur) taillé a cru.

Débrider Enlever les ficelles (brides) apres cuisson.

1. Action qui a pour but de retirer de certaines préparations les éléments de
garniture aromatique qui ne doivent pas étre servis (décanter la viande
d’un ragoft).

Décanter 2. Séparer les composants de liquides non miscibles (décanter du beurre
fondu pour faire du beurre clarifié. En salle, on décantera un vin vieux
pour éliminer les éléments solides en suspension en les laissant reposer au
fond du vin).

1. Enfin de cuisson d’une tarte, Oter le cercle pour dorer la bordure de péte.

Décercler . .

2. Se dit également pour les entremets montés en cercle.

Décortiquer Eliminer la carapace des crustacés (crevettes, langoustines, etc.).
Découenner Oter la couenne d’un jambon ou d’une poitrine de porc.
. Ajouter une certaine quantité de liquide a une préparation afin d'en abaisser le

Décuire i )

degré de cuisson.
Dégermer Partager la gousse d’ail en deux, pour en extraire le germe.
Déel Dissoudre par un apport de liquide (eau, fond, vin) les sucs qui se sont déposés et
acer e s . . A
g caramélisés au fond du récipient pendant la cuisson. Exemple : le jus de r6ti.

1. Laisser tremper viande, poissons, dans I’eau froide courante pour leur faire
perdre le sang et les impuretés qu’ils contiennent. Ex : ris de veau, arétes

Dégorger de poissons.

2. Saupoudrer de sel certains aliments pourleur faire perdre leau
(concombres, aubergines, etc.) - leur faire rendre de la bave (d'escargots).

1. Supprimer I'excédent de graisse d'une viande avant cuisson (voir parer).

Dégraisser 2. Enlever la graisse d’un récipient, d’'un bouillon, d’'un jus ou d’une sauce.
g p )
Exemple : dégraisser un fonds brun clair de volailles.
Déhousser Extraire la membrane cornée (la « housse ») interne des gésiers de volailles.
Délaver Mélanger un élément avec un liquide pour obtenir une préparation plus ou moins
v fluide.

Démouler Retirer avec précaution le moule d’une préparation.

Eliminer les parties nerveuses, les aponévroses d’une viande ou les tendrons d’une

Dénerver .

volaille.
Dénoyauter Eliminer le noyau d’un fruit (olive, cerise, etc.)  I'aide d’'un dénoyauteur.
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Découper en forme de rosace ou d’arc de cercle le pourtour d’'une tarte marguerite

Denteler , B 5 TP ) )
ou d’'un Pithiviers, a 'aide d’'un couteau d’office.
Dépecer Mettre en piece, découper en morceaux certains éléments.
1. Retirer les graisses et les impuretés qui remontent a la surface d’une
Dépouiller préparation en ébullition lente.
2. Action de retirer la peau des lapins, lievres, anguilles.
Dérober Débarrasser un légume de son tégument (petite peau qui enveloppe le 1égume). Ex
: petit pois, feve, etc.
Désaréter Enlever I'aréte principale d'un poisson. Exemple : désaréter une sole.
Retirer les os d’'une viande, d’une volaille ou d’un gibier, a cru ou apres cuisson.
Désosser , . .
Exemple : désosser une cuisse de volaille.
Eliminer le sel de conservation d'un aliment par trempage plus ou moins long en
Dessaler .
eau froide.
Travailler sans arrét, a la spatule, sur le feu, une péte afin d’en faire évaporer
Dessécher , S qes A s
Ihumidité (péte a chou).
. Découper des morceaux de pite de forme bien déterminée dans une abaisse de pite,
Détailler . , i .
a laide d’un couteau ou de découpoirs.
Rendre un appareil ou une créme plus fluide en lui ajoutant un élément liquide
Détendre . .
(lait, sirop, bouillon, eau).
Détrempe Mélange de farine, eau, sel servant a préparer le feuilletage.
D Passer de la dorure, généralement de I'ceuf battu, sur une pite avant de la cuire.
orer .
Exemple : talmouses en tricorne.
Préparation composée principalement de champignons hachés cuits. On distingue
Duxelles ) 5 :
la Duxelles seche et la Duxelles a farcir.
1. Disposer correctement les diverses préparations culinaires sur les plats de
Dresser services.
2. Synonyme de coucher.
i 1. Enlever a 'aide d’'une paire de ciseaux les nageoires d’un poisson.
Ebarber _ . )
2. Enlever a 'aide d’une paire de ciseaux les filaments d’un ceuf poché.
Ecailler Racler les écailles d’'un poisson pour les enlever.
Ecaler Enlever la coquille d'un ceuf dur ou mollet.
Ecorcher Arracher la peau d’'un animal.
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Ecosser

Enlever 'enveloppe de certains légumes (petits pois, feves).

Ecrémer Prélever la creme du lait.
. Enlever 'écume qui se forme a la surface de certaines préparations liquides (sauces,
Ecumer )
fonds, bouillons, fumets, etc.).

Ecussonner Oter les aspérités en forme de petits triangles le long de la tige d’une asperge.
Edulcorer Ajouter du sucre, du sirop ou un produit sucrant a une préparation pour l'adoucir.
Effeuiller Détacher les feuilles d’'un légume (salade, artichauts, etc.).

1. Emincer finement des aliments de petite taille (amandes).
Emler . . . .1 .
2. Enlever 'intestin d’une volaille afin de faciliter sa conservation.

Effilandrer Effiler ou 6ter tous les fils des légumes (céleri branche, rhubarbe).

Fractionner, avec les doigts ou avec une fourchette, un aliment friable en fins

Effilocher '
filaments.

fooutt Mettre un aliment dans une passoire ou un chinois pour en éliminer l'eau.

outter , .
g Exemple : égoutter des carottes pour faire des mousses.
Egrapper Détacher délicatement les grains d’une grappe (raisins, groseilles, ect.).
Egrainer Déparer les grains de leur support, ou les graines de leur cosse.
Egruger Réduire du sel ou du sucre en poudre fine.

Embrocher Enfiler sur une broche, une brochette, un aliment.

2 . Réduire en miettes ; diviser un élément friable dont les parties se séparent

Emietter . .
facilement entre les doigts.

Emincer Couper en tranches minces, oignons, carottes, champignons.

Emonder Voir “Monder”.

Fmpo Boule homogene obtenue par le mélange de farine et d’eau chaude servant de base
mpois . . ~ Ao
P a certaines pites (pite a choux).

Emporter Découper a 'aide d’'un emporte-piece des sujets, dans une abaisse de pate.
Provoquer la dispersion d’un liquide dans un autre liquide ou dans une matiére non
miscible.

. } Emulsion du type graisse dans 'eau ou eau dans la graisse.

Emulsionner yPes &
Propriété que possedent les graisses lorsqu’elles sont agitées vigoureusement avec
un autre corps, de se diviser en une multitude de gouttelettes microscopiques,
invisibles a 1 ‘ceil nu, qui restent en suspension, maintenues par un corps étranger.
Enlever Prendre une commande au passe en cuisine et la porter en salle.
Enrober Recouvrir totalement soit en nappant soit en trempant.
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Envoyer Faire parvenir au passe un plat préalablement commandé.

Epépiner Retirer les pépins de certains fruits ou légumes.
Epluché Eliminer les parties non comestibles d’un aliment.
Equeuter Retirer la queue des herbes, de certains fruits ou légumes.

e Détailler en biais des tranches plus ou moins épaisses de viandes, poissons,
Escaloper légumes, etc.
e Tailler un légume en quartiers en biais (champignons).

Etéter Couper la téte des poissons ou des crustacés.
feu Cuire tres doucement a couvert, certaines préparations dans un corps gras sans
ver . 2
mouillement et a couvert.
Evider Eliminer l'intérieur de certains fruits (fruits givrés, etc.).
Faconner Donner une forme particuliére en modelant avec les mains toutes sortes de pites.
Préparation a base d’aliment hachés, assaisonnés et parfois lié, utilisée pour la
Farce confection de quenelles, des pités, des terrines, des galantines ou pour garnir
certaines préparations.
Fariner Voir “fleurer”.
Fest Constituer des bordures ou dents arrondies a des pitisseries (pithiviers, croustades,
estonner

tartelettes, ect.).

1. Partie la plus délicate d’'un animal (filet de beeuf, filet de sole, filet de
Filet volaille).
2. Quelques gouttes de jus de citron ou de vinaigre ajoutées a une préparation.

Fileter Lever les filets d'un poisson a l'aide d’un filet de sole.

Protéger une denrée ou une préparation en l'enveloppant a I'aide d'un papier film

Filmer . s
alimentaire étirable.
Fines-herbes Mélange composé de persil, cerfeuil, estragon hachés et de ciboulette ciselée.
1. Passer rapidement au-dessus de la flamme, volaille ou gibier a plumes pour
le débarrasser du duvet.
2. Arroser une préparation culinaire chaude d'un alcool et mettre le feu
Flamber

(crépes, homard a 'américaine).

3. Arroser une préparation de salle d’alcool et mettre le feu (pruneaux,
poisson, etc.).

Glossaire des termes culinaires — G. AGLIATA & D. GALLET PAGE 12/23



Saupoudrer de farine, un tour, une plaque ou un moule afin d’empécher certaines
Fleurer . y
fabrications de coller ou de s’étaler.
Fleurons Petites pieces en feuilletage de formes diverses (croissant, poisson).
Foisonner Augmenter le volume d'une créme en la fouettant.
1.  Garnir le fond d’'un récipient de couennes de lard, de rouelles de carottes,
Foncer d’oignons, ... dans lequel on fera braiser un aliment.
2. Garnir de pate séche le fond d'un moule ou d’un cercle a tarte.
1. Pétes ou appareils servant a la confection de certaines patisserie (génoise,
meringue).
2. Bouillons ou jus gras ou maigres destinés au mouillement des sauces,
Fonds ragofits, braisés.
3. Fonds brun clair de volaille ou encore fonds brun lié.
4. Liquide corsé résultant de la cuisson « poéler ».
5. Fonds de poélage.
Fontai Farine mise en cercle sur le marbre, au milieu de cette couronne sont placés les
ontaine . .. N o
ingrédients entrant dans la composition de la pate (voir péte).
Foul Appuyer fortement sur une préparation pour en extraire le maximum de sucs, ou
ouler .
liquides.
. Travailler sur le marbre avec la paume de la main en la poussant devant soi. Se fait
Fraiser/Fraser . ., ,
pour les pétes brisées ou sablées.
Abaisser rapidement la température d’une préparation en la plagant dans un bain
Frapper . .o .
de glace vive additionnée de sel.
Frémir Se dit d’un liquide maintenu a une température voisine de I’ébullition.
Frire Cuire un aliment par immersion dans un corps gras chaud.
Fumet Se dit pour les fonds de poissons, de gibiers, de champignons.
1. Aromatique : articles divers ajoutés aux aliments en cours de cuisson pour
en compléter la saveur.

Garniture 2. D’accompagnement : éléments placés autour d’une piece de boucherie,
d’une volaille, d’un gibier, d’'un poisson, ou servis en méme temps dans une
assiette, dans un plat ou dans un légumier a part.

. Mélange de sucre et de vinaigre blanc cuit jusqu’a obtention d’une couleur blonde.

Gastrique . . \ . T

La gastrique est la base des sauces aigres-douces a base de fruits (canard a 'orange).
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Glace (3) Réduire jusqu’a I'obtention d’une consistance tres sirupeuse.

1. Passer au four ou a la salamandre un plat nappé d'une sauce riche pour lui
donner une belle couleur dorée.

2. Mettre a rafraichir sur ou dans la glace.

3. Obtenir sur une piéce de volaille ou de boucherie poélée ou braisée une
couche brillante en I'arrosant fréquemment avec un fond de cuisson. Cette
opération se fait a I'entrée du four bien chaud.

4. Cuire des légumes tournés avec de l'eau, du sel, du sucre et du beurre puis

Glacer les enrober de la cuisson réduite (a blanc ou a brun).

5. Ilssont glacés a blanc. On peut glacer a brun des petits oignons de la méme
maniere.

6. Action de recouvrir partiellement ou entiérement la surface d'une
pétisserie avec un glacage (fondant, glace a I'eau, chocolat, etc.).

7. Rendre brillant la surface d’une pétisserie, avec du sirop avant passage au
four. Ou saupoudrer de sucre glace une piéce et la passer au four, le temps
de caraméliser le sucre.

Grainer MOdlfl?I’ 1 aspect d’'une préparation en lui faisant perdre son homogénéité.
(Ex : faire grainer du sucre, des blancs d’ceufs, etc.).
1. Enduire a l'aide d’'un pinceau ou d’'une bombe a graisse les parois de
. moules, de plaques, d'une couche de matiére grasse.
Graisser . . \

2. Action d’ajouter du glucose, de la creme de tartre, etc. dans un sucre pour

l'empécher de grainer.
Crati Passer a four bien chaud ou a la salamandre une préparation apres l'avoir
ratiner ) . . . ; :
saupoudrée de fromage rapé et tamisé, pour obtenir une couche dorée et brillante.
Crill Cuire un aliment par contact direct sur un gril, ou par rayonnement (salamandre),
er .
sans matiére grasse.
1. Préparer une volaille avant cuisson : plumer, flamber, vider, brider.
2. Préparer un poisson (ébarber, vider, laver, éponger). Exemple : habiller un
. poisson, habiller une sole a filets, habiller une sole portion, habiller un
Habiller
turbot.
3. Préparer une piece de boucherie. Par exemple : habiller un carré d’agneau
ou de porc, habiller une selle d’agneau, habiller un contrefilet, etc.
Réduire en minuscules parties soit a I’'aide d’'un couteau, soit a 'aide d’'une machine
Hacher R . .
a hacher. Par exemple : hacher des champignons, hacher du persil.
Hételet Petite tige métallique argentée servant a maintenir un décor.
Transformer un élément de présentation avant de le mettre en place pour décorer
L un plat.
Historier P

1. Citrons, oranges, etc. découpés en dents de loup, transformés en paniers,
etc.
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2. Les tétes de champignon historiées sont tournées ou cannelées.

Faire pénétrer un liquide (sirop, alcool, liqueur, etc.) dans une préparation soit dans

Imbiber . .
le but de la rendre moins seche, soit dans le but de la parfumer.
Incorporer Mélanger un aliment dans un autre. Exemple : la créme mousseline.
Inciser Faire des entailles sur un poisson pour en faciliter la cuisson.
Mettre une substance aromatique dans un liquide bouillant pour le parfumer
Infuser (vanille, thym, cannelle). Par exemple : infuser la vanille dans le lait de la créme
patissiere.
Jardiniere Légumes taillés en batonnets de 4 mm x 4 cm cuits a 1'anglaise, égouttés et mélangés
i . .
avec des petits pois.
Julienne Se dit pour un découpage en tres fins filaments (6 cm x 1 mm).
Jus Liquide aromatique obtenu apres déglacage des sucs de cuisson d’une viande ou
u , a1
d’une volaille rétie.
Larder Traverser de lard gras, a I'aide d’'une lardoire ou d’une aiguille a larder, une piece
destinée a une cuisson longue.
Lachefrit Plaque rectangulaire en tole émaillée, légérement creuse, adaptée aux dimensions
chefrite - . . s A
du four. Il se place sous la broche pour recueillir les jus de cuisson de la piece a rétir.
Enlever les membres d’une volaille (découper un poulet a cru), les filets d'un
Lever poisson (par exemple lever des filets de daurade ou encore lever des filets de sole)
ou bien des segments d’agrumes a I'aide d’'un couteau en récupérant toute la chair.
. Prélever des spheres ou des morceaux ovoides sur des légumes (pommes de terre,
Lever a la cuillere . S i 1 T
racines, carottes, etc.) a 'aide d’une cuillére a racines.
Liaison Préparation destinée a donner une certaine consistance a une préparation
i

liquide (sauce, potage).
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Li Substance visqueuse sécrétée par la peau de certains poissons (truite) qui bleuit au
imon , . L
contact de I'eau bouillante vinaigrée.
Limoner Enlever sous un filet d’eau, peaux et filaments des cervelles et ris.
Li Epaissir un liquide avec une liaison afin qu’il soit plus ou moins nappant. Ex : fonds
ier ., .
brun lié ou encore sauce Béchamel.
Lisser Mélanger une préparation pour la rendre homogene (lisse).
1. Recouvrir de gelée une préparation afin de lui donner un aspect brillant.
2. Recouvrir de beurre fondu une préparation afin de lui donner un aspect
Lustrer brillant.
3. Recouvrir de nappage une préparation de pétisserie afin de lui donner un
aspect brillant.
Lut Fermer hermétiquement le couvercle d’un ustensile en le collant a I'aide d'un
uter o . . fcra 8
cordon de péte (tripes, préparations a la Souvaroff).
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Macédoine

Légumes coupés en petits dés (5 mm).

Mettre des fruits a tremper avec du sucre et de l'alcool (kirsch, rhum...) Afin qu’ils

Macérer N ,
prennent le gofit de I'alcool.
Manchonner Découvrir les os en dégageant la chair d'une piece de viande (cOtelettes, cotes,
pilons ou ailes de volaille) pour en obtenir une meilleure présentation.
Marbrer Réaliser divers dessins sur des giteaux glacés (au fondant, nappage, etc.).
Mariner Tremper un aliment (viandes, poissons, légumes, fruits...) dans une marinade pour
l'attendrir et le parfumer.
Mettre un aliment en cuisson. Par exemple : marquer un poisson sur le gril, ou
Marquer . . .
griller une viande blanche en la marquant sur le gril.
Masquer Recouvrir un entremets ou fond de plat d’'une légeére couche de créeme, de sauce ou
u 7
q de gelée.
M Se dit d'un sucre qui se cristallise, qui tourne pendant ou apres la cuisson,
asser .
volontairement ou non.
Garniture aromatique taillée en fine paysanne, suée au beurre puis déglacée au vin
Matignon blanc ou du madere. La Matignon est composé de carottes, d’oignons, de céleri, de
jambon cru et d'un bouquet garni.
Opération destinée en glacerie a stocker a basse température pendant minimum 3
Matu heures et maximum 12 heures un mix pour développer les saveurs, optimiser |'effet
aturer o A -y o .
du stabilisant, cristalliser les matiéres grasses et ainsi accroitre le taux de
foisonnement.
1. Poivre concassé.
Mignonnette 2. Synonyme de noisettes (mignonnettes d’agneau) taillées dans le filet
mignon.
Mijoter Faire cuire a petit feu (braiser, ragofit, fonds de volaille).
Mi . Légumes coupés en gros dés (1 cm), de maniere plus ou moins réguliere. En général,
irepoix o . .
P utilisée pour les garnitures aromatiques.
Mi Mélange de différents ingrédients entrant dans la composition d’une recette en
ix

glacerie.

Monder / Emonder

Retirer la peau, la pellicule, ou 'enveloppe de certains fruits ou légumes, amandes,
Noix, tomates.

Monter

1. Battre au fouet une substance ou un appareil pour le rendre plus léger et
en augmenter le volume. Ex : monter des blancs en neige.

2. Assembler les différentes parties d'une patisserie pour en faire un géteau
plus ou moins important. Ex : monter un entremet, une piéce montée.
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Mortifier / Rassir | Laisser vieillir, rassir. Sapplique a une viande ou a un gibier.
Mouiller Ajouter de I'eau, du fond ou du vin dans une préparation.
Moul Verser une substance ou une préparation liquide ou semi-liquide (chocolat, sucre
ouler . . A e
etc.) dans un moule pour obtenir une reproduction de sa forme apres solidification.
N Enrober le riz ou les pates de matiere grasse (huile ou beurre fondu) jusqu'a ce que
acrer . . .
les grains soient translucides.
N @ 1a) Se dit d'une sauce qui nappe le dos d'une cuillére une fois la réduction menée a son
appe (4 la
PP terme.
N Verser sur un mets chaud ou froid une sauce, une gelée ou une créme pour l'en
apper

recouvrir complétement.

Paille (pomme)

Se dit pour une pomme de terre taillée en bitonnets de 2 mm de section par 6 cm
de longueur.

Enrober de mie de pain ou de chapelure une piéce ou un appareil (viande, poisson,
légumes.) :

1. Paner a l'anglaise : passer les piéces a cuire dans farine, anglaise (ceufs

Paner battus + huile + eau + assaisonnement), mie de pain fraiche ou a la
chapelure.
2. Paner ala milanaise : procéder comme pour paner a I'anglaise, mais la mie
de pain est additionnée d’un tiers de parmesan rapé.
Panure Mie de pain fraiche passée au tamis.
1. Petit manchon décoratif en papier, que I'on met sur le bout des os apres
. cuisson.
Papillote . . . . Ny . )
2. Cuire en papillote : Cuire un aliment a I'étouffée en I'enveloppant dans du
papier sulfurisé ou d’aluminium.
Paysanne Légume émincé en lamelles carrées ou rectangulaire de 1 mm d’épaisseur.
p Enlever les parties inutiles d'une piece. Ex : parer du pain de mie ou encore parer
arer .
de la viande.
Parures Déchets ou parties nuisant a la présentation d’'un aliment.
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Passer

Faire traverser un liquide dans un ustensile percé de trous (chinois, passoire, tamis,
etc.) pour en retenir, en général, les impuretés.

Pasteuriser

Faire chauffer un liquide jusqu'a 70°/90° puis le refroidir brusquement pour détruire
certaines especes microbiennes. Ce procédé fut inventé par Louis Pasteur en 1865.

Paton

Nom donné a un morceau de pite pesée prét a étre fagonné.

Peler a vif

Opération qui consiste a enlever la peau jusqu'a la chair, d’un fruit ou d’'un légume.

Persillée

Se dit d'une viande qui comporte de fines et nombreuses infiltrations graisseuses a
l'intérieur des muscles.

Pétrir

Mélanger manuellement ou mécaniquement plusieurs ingrédients pour la
préparation d'une pate.

Piler

Réduire un aliment en purée a I'aide d’un pilon et d’'un mortier.

Pincer

1. Faire un décor sur le pourtour d’une tarte ou d’'un pité a 'aide d'une pince
spéciale.

2. Action qui consiste a laisser colorer au fond d’un récipient les sucs qui se
sont écoulés d’'une piéce en cuisson.

Piquer

1. Introduire a I'aide d’'une aiguille spéciale des petits batonnets de lards gras
dans une viande.

2. Percer de nombreux petits trous la surface supérieure d’une abaisse de pate
a l'aide d’une fourchette ou d’'un pique vite, dans le but d’empécher la
formation de boursouflures durant la cuisson.

Pluches

Sommités des tiges de cerfeuil par exemple.

Pocher

Cuire a court-mouillement ou par immersion dans un liquide :

Départ a froid : immersion dans un liquide froid puis monter a ébullition.
Départ a chaud : immersion dans un liquide bouillant

A Tanglaise : immersion dans une eau bouillante salée.

Au court-bouillon : a chaud ou a froid, dans un bouillon aromatisé.

A court-mouillement : élément plaqué sur une garniture aromatique,
mouillé a mi-hauteur a froid et couvert. La cuisson débute sur le fourneau
(frémissement) et se termine au four.

Poéler

Cuire un aliment avec un corps gras et une garniture aromatique a couvert, au four
(Ex : noix de veau, caneton, poularde, jambonnettes, etc.).

Pointer

Premieres réactions visibles du développement des levures au début de la pousse.

Pont-Neuf (pomme)

Se dit pour une pomme de terre taillée en batonnets de 1 cm de section par 6 cm de
longueur.

Pousser

Gonfler sous 'action de la levure.

Punch

Mélange de sirop et d’un autre ingrédient (alcool, café, jus ou purée de fruits,
vanille, etc.).
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Imbiber a l'aide d’'un pinceau la péte cuite d'un giteau de sirop alcoolisé (ex.

Puncher . .
Génoise, biscuit, etc.).

1. Marquer les aliments sur les barreaux du gril afin d'obtenir un quadrillage.

Quadriller Marquer avec le dos d'un couteau certaines préparations panées pour
améliorer la présentation.

1. Mettre sous I'eau froide une viande ou un légume blanchi pour bien le
Rafraichir refroidir et parfois pour éliminer les impuretés en suspension.

2. Faire une préparation fraiche que I'on ajoute a une plus ancienne.

Rabattre / Rompre | Arréter momentanément la fermentation d'une péte levée.

Ragout (cuire en)

Cuire un aliment découpé en morceaux, a couvert dans un liquide lié (sauce) :

e Ragoft a brun : les morceaux sont rissolés.
e Ragoft a blanc : les morceaux sont raidis.

Raidir Passer une denrée dans un corps gras chaud sans le laisser colorer.
Rassir Voir “Mortifier”.
Avec la pointe de la lame d’un couteau d’office, inciser de raies paralléles la surface
Rayer préalablement passée a la dorure de certains giteaux dans le but de parfaire la
présentation.
Rédui Faire évaporer sous I'action d’'une chaleur vive une certaine quantité de liquide pour
uire . . . . .
obtenir un fonds sirupeux, soit pour obtenir une concentration du parfum.
Reposer Passer au froid une pite pour qu’elle perde de son corps et pour mieux la travailler.
Retomb Se dit d’'une pate, d’'un appareil dont le volume diminue aprés avoir augmenté
etomber . .
pendant le montage ou la cuisson, suivant le cas.
R . Faire colorer un aliment dans un corps gras bien chaud afin de former une crofite
evenir . . .
qui emprisonnera les sucs et donnera gofit et couleur.
Riol Placer des bandes de péte a intervalles réguliers sur la surface supérieure d'un
oler A . .
gateau, de facon telle qu’elle s’entrecroise en diagonales.
Rissol Faire colorer vivement des aliments dans un corps gras. Rissoler désigne parfois une
ssoler

cuisson complete (pommes de terre rissolées).
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Se dit de la cuisson des pommes de terre dans leur peau, départ a 1'eau froide salée

Robe des champs .
ou sur un lit de gros sel.
Chute de patisserie provenant de découpes ou d’ébarbage de giteaux. (Ex : chutes
Rognures .

de feuilletage, etc.).

Rot Cuire un aliment a découvert dans un peu de matiére grasse dans un four chaud, a

r N

la broche ou par rayonnement dans une rotissoire.

Rouelle Carottes, oignons, jarret de veau, coupés transversalement et réguliérement.
Elément de liaison composé en parties égales de matiére grasse et de farine ; suivant
son temps de cuisson, on obtiendra :

Roux 1. Un roux blanc.
2. Un roux blond.
3. Unroux brun.
Préparation faite a partir d’ceufs entiers et de consommé (ou de lait), aromatisée et

Roval colorée par une purée de légumes. Les royales sont pochées au four puis détaillées

oyale

en morceaux de formes diverses et servent de garnitures pour certains potages et
certains consommes.

Ruban (amener au,

Composition qui apres avoir été travaillée au fouet ou a la spatule, se plisse comme

faire le) un ruban lorsqu’on le laisse retomber d’un peu haut.
1. Opération qui consiste a brasser de la farine et de la matiére grasse jusqu’a
Sabl obtention d’'un mélange rappelant la texture du sable.
abler . . .
2. Action de faire masser du sucre cuit en le tournant avec une spatule,
jusqu’a 'obtention d’une masse granuleuse et sableuse.
Saisir Commencer une cuisson a feu vif. Ex : steaks sautés Bercy.
Salpicon Eléments divers taillés en dés réguliers.
Sangl Abaisser la température d’'un appareil a glace pour lui faire obtenir une certaine
angler .
consistance.
Opération qui consiste, apres avoir cuit du sucre a une température déterminée, a
Satiner létirer et a le replier plusieurs fois pour le satiner, puis a confectionner des fleurs,
des feuilles etc.
Répandre, parsemer une substance pulvérulente (sucre glace, farine, poudre de
Saupoudrer
cacao, etc.).
Saut Cuire a feu vif dans une poéle ou une sauteuse avec un corps gras, a découvert et
auter

sans mouillement une viande, un poisson, de la volaille, du gibier, des légumes.
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Sifflet (tailler en) Tranche de 1 & 2 mm d’épaisseur en biais.
Singer Saupoudrer de farine un aliment pour obtenir une liaison de la sauce.
S Cuire un légume taillé dans un corps gras et a chaleur douce en évitant toute
uer . e . \ A
coloration pour éliminer en partie ou complétement son eau de végétation.
Tabl Mettre une couverture au point en la travaillant environ les deux tiers de la masse
abler -
sur un marbre pour la refroidir.
. Faire passer une denrée a travers un tamis afin d’en éliminer les impuretés (ex.
Tamiser .
Farine).
1. Enfoncer dans des moules, une abaisse de péte avec un tampon de pite.
Tamponner Recouvrir d’'une mince pellicule de beurre une sauce ou une creme pour
éviter la formation d’une peau au contact de lair.
Cuire des légumes directement dans leur eau de végétation. Ex : tomber de la laitue,
Tomber . .
une chiffonnade d’oseille.
Tomber a glace Réduire un liquide (jus ou fond) jusqu’a concentration totale des sucs
Torréfier Faire chauffer un aliment sans matiére grasse pour transformer son gott.
1. Donner al'aide d'un couteau une forme spéciale et réguliére a des légumes.
2. Pratiquer des cannelures en forme de spirale sur la téte d'un champignon
de Paris.
Tourner L, ) , )
3. Eliminer les feuilles d'un artichaut pour ne garder que le fond.
4. Certaines matiéres premieéres les cremes, le sucre, peuvent se transformer
et tourner.
Travaill Battre ou remuer un appareil soit a la main, soit avec un fouet ou une spatule ou
ravailler .. . A .
mécaniquement. Ex : travailler la pte a savarin.
Torréfi Faire chauffer un aliment a sec pour transformer son gofit et sa couleur (Ex : Farine
orréfier ..
pour la liaison des sauces brunes).
T Plier en trois (tour simple) ou en quatre (tour double) un piton de pate feuilletée,
ourer A . )
apres l'avoir allongé.
1. Imbiber (babas, savarins, etc.) avec du sirop.
Tremper
2. Enrober des bonbons avec de la couverture.
T Morceau plus long que large taillé dans un gros poisson. Ex : trongon de turbot,
rongon
d trongon de saumon, etc.
Trongonner Détailler en trongons.
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Introduire les jointures (pilons, cuisses) dans les flancs d’une volaille ou d’un gibier

Trousser . . . .
a plumes (voir le bridage en entrée).
. Opération qui a pour but de raffermir un appareil a glace dans une turbine, en le
Turbiner
glacant.
Unilatéral (A1) Méthode de cuisson qui consiste a faire cuire les aliments sur un seul coté.
V. Remuer a I'aide d’une spatule une sauce ou une créme pendant son refroidissement
anner . . . A
pour la rendre homogene et empécher la formation d’une peau a la surface.
Venaison Désigne une grosse piece de gibier ou un fond a base de gibier.

Vapeur (cuire a la)

Cuire un aliment dans un récipient adapté et hermétique ou dans un appareil
spécifique. La vapeur émise par le liquide en ébullition transmet sa chaleur a
l'aliment a cuire.

Vert-cuit Cuisson bleue, saignante utilisée pour le canard au sang et le salmis.
Vers Jus acide tiré de raisin vert ou imparfaitement mur utilisé autrefois comme
erjus . o . oz
9 condiment, élément de déglacage ou ingrédient de sauce.
Vider Eliminer les viscéres d'un poisson, d'une volaille.
Videl Former avec les doigts sur les bords d’'une abaisse une sorte de créte ou de rebord.
ideler s . n
On utilise aussi le terme « créter ».
Zest Retirer la partie extérieure de I'écorce du citron ou de I'orange a I'aide d’un couteau-
ester , .
zesteur, d’'un économe ou d’un petit couteau.
Ziste Partie blanche, amere, située sous le zeste.
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