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produits d'excellence

Comment développer son image commer-
ciale ? Comment attirer une clientele nouvel-
le ? Choisir des produits d'appellation ou
labellisés, adopter, mettre en valeur les pro-
duits de son terroir et afficher "tarte aux
fraises de Plougastel”, "pain au sel de
Guérande", "glace au kirsch du val d'Ajol"
sont des pistes intéressantes. Elles visent
une clientele de plus en plus exigeante,
avertie, a larecherche d'un mieux vivre.

En indiquant I'origine de ses produits, on
procure du "réve", on appate les gourmets :
vanille de Tahiti, amande de Provence, farine
de meule... Les références rassurent, témoi-
gnent d'un bon professionnalisme. Tel le
cuisinier a I'aff(t des meilleurs produits lors-
qu’il fait son marche, I'artisan doit apprendre
a sélectionner ses matiéres premieres et le
faire savoir a ses clients en adoptant dans

son magasin une communication adaptée.

Les eaux

Faire son choix : les catégories

L'eau doit avant tout étre potable, c'est-a-dire limpide,
inodore et surtout d'une grande pureté bactériologique.
Il faut qu'elle soit assez "douce", peu chargée, et ce de
facon équilibrée, en sels calcaires, en magnésium, en
phosphates, en carbonates, etc.

Elle doit étre aérée (contenir de l'oxygéne dissous).
Une eau insuffisamment aérée est dite "lourde" ; trop
chargée en calcaire, elle est "dure". Lorsque la propor-
tion de sels minéraux est importante, elle a souvent un
go(t salé, alcalin, terreux, amer ou saumatre.

L'eau minérale naturelle possede une teneur minimale
en oligo-éléments ou en autres constituants minéraux
bons pour la santé, et dont les qualités sont préservées
par embouteillage a la source. Elles sont soit plates
(naturellement exemptes ou débarrassées de tout gaz
carbonique), soit gazeuses (naturellement ou aprés
adjonction de gaz purs).

L'eau de source se différencie de I'eau minérale natu-
relle par le fait qu'elle ne comporte pas obligatoirement

Paroles de pro

"Plus le boulanger travaille de maniere traditionnelle, plus il sent
I'influence de I'eau sur la panification. Aucune preuve "scientifique”
ne vient appuyer ce que je dis. Mais, j'en suis persuadé, I'eau par-
ticipe du secret du bon pain".

Eric Kayser, rue Monge, Paris

d'éléments favorables a la santé. Elle ne peut donc en
aucun cas faire mention d'une propriété curative ou
minérale. Pour étre commercialisée, I'eau de source
doit étre embouteillée a la source et répondre a des cri-
teres de traitements stricts.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Pour aller jusqu'au bout de leur démarche qualité, cer-
tains boulangers travaillent déja avec une eau de sour-
ce ou plus couramment avec une eau filtrée.

Si les arguments techniques d'amélioration de la quali-
té du pain avec de telles eaux, semblent "négli-
geables”, les arguments commerciaux ne sont pas a
prendre a la légére. Filtrer son eau ou utiliser de I'eau
de source, c'est pouvoir annoncer a sa clientele que le
pain ne contient ni chlore, ni nitrates ou pesticides. Si
les eaux de source ne sont pas a la portée de toutes
les bourses, le filtrage de I'eau commence a faire des
adeptes chez les artisans boulangers.

Plus qu'un simple outil technique, le filtreur a osmose
inverse peut étre un véritable argument commercial

Le systeme de filtrage le plus utilisé est I'osmose
inverse. Les appareils équipés de ce procédé naturel,
éliminent, sans adjonction de produits chimiques, les
substances indésirables : détergents, insecticides,
chlore, métaux lourds dissous, 80 & 100 % des nitrates
selon les modéles...

Prélevée sur le réseau, I'eau traverse généralement un
filtre fin qui retient les sédiments. Un second filtre a char-
bon actif retient le chlore, puis une membrane d'osmose
inverse rejette a I'égout toutes les impuretés dissoutes et
les particules en suspension. L'eau est alors stockée
dans le refroidisseur ou dans une cuve. Notons cepen-
dant un inconvénient : la consommation d’eau augmen-
te de facon non négligeable en raison des rejets.



L es beurres ¢ 9

"Nous utilisons seulement deux beurres : un sec et un doux. Le
doux pour toutes les bases sucrées en général, et le sec pour les

Faire son ChOiX : Ies Catégories pates feuilletées, les pates levées, ainsi que pour certaines

ganaches. On réduit ainsi les extraits secs d'une ganache. Avant
toute chose nous utilisons des beurres de grande qualité et frais.
Les différentes dénominations du beurre répondent a Les saveurs d'un bon beurre dans une patisserie restent incompa-

des criteres précis. L'appellation "beurre" est protégée rables. Cela me rappelle toujours des godts d'enfance : un sablé,
.- . . un bon croissant, etc”.

par la Iégislation et ne concerne que les produits dont _ o o

la matiere grasse est exclusivement "butyrique" Eddie Benghanen, patissier a I'hétel Crillon a Paris

> : "Le pur beurre est un des meilleurs arguments de vente pour la
Le beurre cru est obtenu a partir du barattage de la patisserie et cela depuis de nombreuses années. Celui qui ne tra-

creme crue. Aucur! tra”em?nt therm|que. n'est réalise | yaille pas "pur beurre” ne peut pas étre tout a fait en accord avec
hormis la réfrigération du lait apres la traite. le vrai métier de patissier, ol la qualité prime !"
Stéphane Glacier, Ecole Bellouet-Conseil, Paris

Le beurre extra-fin se fabrigue exclusivement 72
heures au plus aprées la collecte du lait ou de la créme.

La pasteurisation et le barattage de la créme se font au Actuellement, seuls les beurres d'lsigny et de la région

plus tard 48 heures apres I'écrémage. Charentes-Poitou ("Charentes-Poitou”, "beurre de
Charente", "beurre des Deux-Sévres") bénéficient
d'une appellation d'origine contrélée.

Les amateurs de beurres bien colorés, onctueux, au
bouquet bien affirmé opteront pour les produits nor-
mands. Préférant un ardme plus fin, une pate plus
ferme, ils choisiront des beurres charentais. Les
beurres normands et bretons sont, en général, plus
“gras” ou tendres, les vaches étant alimentées toute
I'année en herbe. Les beurres des Charentes et de

. PR . R _ I'Estsont plus durs ou “secs”.
Le beurre fin est réalisé a partir d'une créme pasteuri-

sée puis barattée. On peut y inclure jusqu'a 30 % de
matieére premiére laitiere conservée par congélation ou
surgélation.

A partir du mois d'avril, et pendant quelques semaines
seulement, on commercialise le beurre de printemps,
un beurre “gras” par excellence. Il est confectionné a
partir du lait des vaches qui ont repris le chemin des
paturages renaissants, aprées la longue période hiver-
nale en étable. Lherbe jeune et fraiche lui confére une
saveur particuliere trées aromatique. Trés coloré, ce
beurre est particulierement riche en vitamine A.

Le beurre concentré comprend 99,8 % de matiere
grasse. Le beurre cuisinier ou beurre de cuisine en
contient 96 %.Ces deux beurres sont pasteurisés. Pour
éviter qu'on ne les revende comme beurre frais aprés
adjonction d'eau, ces beurres sont tracés, c'est-a-dire
reconnaissables par la présence de colorant (carotene)
ou de traceur de godt (vanilline).

Le beurre dit "allégé", indique que la teneur en matiere
grasse se situe entre 41 et 65 %. La dénomination e Documentation &t

"demi-beurre" peut étre employée pour un beurre allégé o Interprofession

. . CIDIL (Centre N0 ation Laitieres)
a 41 % de matiere grasse. " ﬁggﬁgﬂ Saint-Pétersbourd

75382 Paris CEDEX7(1)8
Le beurre demi-sel contient de 0,5 & 3 % de sel. Tel 10149707 \

Lorsque cette quantité est supérieure a 3 %, le beurre
est un beurre salé.

Faire le meilleur choix ; I'excellence

(1) Ancétre des signes de qualité, I'A.O.C. a été officialisée en 1935 dans le
domaine des vins et des eaux de vie. Dans les années 60, les produits laitiers en
., \ bénéficient.Depuis 1990, tous les produits agricoles et alimentaires bruts ou trans -
Le summum de la qua“te demeure les beurres d appel' formés peuvent accéder a I'A.O.C. Les produits reconnus en appellation d'origine
lation d'origine contrblée (AOC)_ LAOC garantit contr6lée sont I'expression d'un lien intime entre une production et un terroir, le

.z . iy Lo - . . tout mis en oeuvre et perpétué par des hommes doués d'un savoir-faire. LINAO
une quahte partlcullere, liée a la méthode de fabrication (Institut national des appellations d’origine) est I'établissement public chargé de

de ces beurres et a leurs caractéristiques régionales. déterminer et de controler ces produits .



produits d'excellence

L es cremes

Faire son choix : les catégories

La creme crue se distingue par le fait qu’elle n'a subi
aucun traitement thermique particulier. La créeme obte-
nue aussitot apres écrémage, est liquide et douce.

La dénomination “fraiche” indique que le produit a été
pasteurisé et la mention "pasteurisée" n'est donc pas
obligatoire sur les emballages.

On trouve la creme fraiche sous deux aspects :

- liquide : elle n'a pas été ensemencée avant matura-
tion. Liquide et douce, elle est commercialisée sous
l'appellation "créme fleurette" (appellation générique
non légale). Elle se différencie des cremes liquides
habituelles par le fait qu'elle est seulement pasteurisée
et non pas stérilisée.

- épaisse : on a procédé a la maturation pour “cristalli-
ser" une partie de la matiere grasse, puis on I'a ense-
mencée avec des ferments lactiques. La creme devient
épaisse et acide. Son go(t s'affirme. Le qualificatif
"épaisse" ne sous-entend pas un taux de matiére gras-
se supérieur.

La creme stérilisée (liquide), provient d'une créme crue
stérilisée a 115 °C durant 15 a 20 minutes, puis refroidie.

La creme UHT (liquide), est une créme crue stérilisée
a 150 °C durant 2 secondes puis refroidie rapidement.
La créeme légére contient aprés écrémage, au minimum
12 % de matiere grasse et moins de 30 %. Ce taux doit
étre précisé sur I'emballage.

La creme fouettée se compose de creme ou de creme
Iégere dans une proportion minimale de 75 %, permet-
tant ainsi I'addition de certains produits autorisés
comme du saccharose (15 % maxi), des ferments lac-
tiques, des matieres aromatisantes naturelles, des pro-
téines de lait.

La creme sous pression, toujours pasteurisée ou sté-
rilisée, est conditionnée sous pression ce qui assure le
foisonnement et une bonne conservation.

Faire le meilleur choix : I'excellence

La "créeme fluide d'Alsace" est une créme qui a obte-
nu un label rouge (). Elle provient de lait exclusivement
produit en Alsace, et rigoureusement controlé lors du
ramassage dans les fermes. Lors de sa fabrication, on
n'‘ajoute aucun ferment, additif ou autre ingrédient.
L'écrémage doit se faire dans les 24 heures suivant la
collecte. Cette creme est destinée a étre fouettée pour
étre transformée en chantilly.

v/l
%,

La creme d'lsigny est actuellement la seule
creme a bénéficier d'une appellation d'origine controlée
(AOC). Celle-ci appartient a la catégorie des cremes
fraiches épaisses pasteurisées.

Elle se caractérise par une grande finesse. Elle doit
avoir une teneur en matiére grasse au moins égale a
35 gllitre (dans les faits, elle affiche toujours 40 %).Elle
doit étre pasteurisée dans les 36 heures précédant
I'écrémage. Elle ne doit pas étre préparée a partir de
cremes congelées ou surgelées. Ainsi les crémes
crues, stérilisées ou UHT et cremes légéres ne peu-
vent prétendre a cette appellation contrblée.

Paroles de pro

"Les matieres grasses du beurre captent les ardbmes des aliments,
leur servent de support, les exaltent et les enrichissent. J'utilise
une creme de tres grande qualité, une creme a 28 % de matiere
grasse. Celle-ci est trés légere quand on la monte".

Laurent Jeannin,H6tel Crillon, Paris.

"Complice des godts, une bonne creme exalte les aromes des ali-
ments (la matiére grasse ayant la propriété de “fixer" les ardbmes).
Elle apporte une texture fine, homogene et moelleuse. C'est pour
cela qu'il est important aussi de bien choisir sa creme".

CIDIL

(1) Le logo " Label Rouge " garantit la qualité supérieure d'un produit.Elle
est le résultat d'exigences séveres et controlées a tous les stades de pro -
duction, d'élaboration et de commercialisation du produit, aboutissant & une
qualité gustative. Depuis 1960, tous les produits agricoles et alimentaires
peuvent bénéficier du label rouge :on trouve le logo actuellement sur des
volailles, des charcuteries, des produits laitiers, et depuis peu sur des pro -
duits de la mer, des fruits et les légumes...et méme sur du sel.

Commission nationale des labels et des certifications de produits agricoles
et alimentaires

Bureau des Labels et des Certifications de Produits

175, rue du Chevaleret

75646 PARIS CEDEX 13

Tél. : (1) 49.55.81.01 - Fax :(1) 49.55.59.48
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Les ceufs

Faire son choix : les catégories

Pour obtenir cette derniére mention, les poules doivent
avoir une alimentation composée d’au moins 90% de
produits issus de l'agriculture biologique, et doivent dis-
poser chacune - comme leurs voisines élevées en
plein air - d’'un terrain qui fasse au minimum 2,5 mo.

Les ceufs sont répartis en trois catégories. Les criteres @ ()

et les reglements qui les déterminent sont fixés par la
CEE.

Catégorie A ou "ceufs frais" : la seule catégorie qui
intéresse le consommateur. Les ceufs de cette catégo-
rie peuvent étre vendus sous deux dénominations :

- les ceufs extra frais, appellation valable dans les 7
jours suivant I'emballage ou les 9 jours suivant la
ponte,

- les ceufs frais peuvent étre consommeés jusqu'a 28
jours apres la ponte.

Catégorie B ou "ceufs de 2e qualité ou conservés" :
jamais proposés a la vente en France, ces ceufs peu-
vent étre destinés a la fabrication industrielle d'ovopro-
duits.

Catégorie C ou "ceufs déclassés destinés a l'indus-
trie" : ils sont destinés a étre pasteurisés.

Parallelement, les ovoproduits sont en constante
croissante. Cette industrie nouvelle a analysé les
besoins et les attentes spécifiques des professionnels
de l'alimentation. Elle répond par toute une gamme de
produits adaptés, fonctionnels et bactériologiguement
sars.

On trouve sur le marché des ovoproduits : les ceufs
entiers, les blancs ou les jaunes, sous forme liquide,
concentrée, séchée ou congelée.

Les ceufs liquides frais - a stocker entre 0 et 4 °C - pos-
sedent une date limite de consommation (D.L.C.) qui
varie de 7 a 28 jours selon le traitement adopté par le
fabricant : pasteurisation, UHT, etc. Les industriels
incorporent dans certains cas du sucre et du sel afin
d'améliorer la conservation de leur produit.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Rien ne saurait remplacer les bons ceufs de poules éle-
vées en plein air, et plus encore en élevage biologique.

Paroles de pro

"Notre contrainte par rapport aux ceufs demeure I'hygiene. Certains
professionnels ne veulent pas courir de risque, et utilisent unique-
ment des ovoproduits.

Il est vrai que lutilisation des blancs d'ceufs en ovoproduits, peut
séduire. Mais personnellement, je pense que c'est regrettable. Nous
allons toujours vers la solution de facilité. Pourtant, rien ne rempla-
cera un ceuf frais. La meilleure preuve, réalisez une omelette avec
des ovoproduits et faites la différence !

Je pense que par rapport a I'hygiene, il faut surtout se responsabi-
liser et respecter certaines regles... On fait la promotion de produits
"pur beurre". Pourquoi ne pas lancer une campagne publicitaire
mentionnant, "patisserie réalisée avec des "ceufs frais" ?".

M. Poncet, boulanger-patissier a la retraite, Chelles, Seine-et-
Marne

Vient ensuite le label rouge (1). Ce label rouge apporte
une spécification supplémentaire quant aux élevages
sur libres parcours et en plein air. Il porte la taille du ter-
rain pour I'élevage de 2,5 m2 au minimum a 10 m2 au
maximum par poule. De plus, I'alimentation des poules
doit étre composée a 75 % de céréales.

cbhO _
documentauon sur
produits

28 rue du rocher

Voeulf
tre de
Cenl ~{ lo8 OVO

aris
75008 PATS 12874613

Tel 10145 00 62 40 - Fax °

(1) Se reporter a la note au bas de la page 5
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L es farines

Faire son choix : les catégories

nant la farine bio ne précise pas le mode de mouture.
Pourtant, ces farines sont réalisées a la meule afin de
conserver davantage de matiéres aromatiques et de
ferments. A noter également dans ces farines I'absen-
ce de résidus.

Le décret du 13 juillet 1963 a classé les farines en dif- (° o

férents types, de la farine type 45, utilisée en patisse-
rie a la farine compléte type 150. Les boulangers et les
patissiers ont I'habitude d'utiliser ces références.

Cette classification ne tient pas compte de la nature
des blés utilisés, mais du taux d’extraction & mettre en
relation avec le taux de cendres. Les farines possedent
donc des qualités différentes, tant sur le point de leur
composition chimique que de leurs propriétés phy-
siques.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Certains gros moulins ont mis au point des marques et
des gammes spécifiques de farines "a valeur ajoutée”.
Parallelement, d'autres boulangers choisissent de se
"dé-marquer" et d'utiliser des farines dont la valeur est
indéniable aux yeux du consommateur.

Parmi ces farines qui se distinguent, on peut trouver
actuellement :

- les farines de tradition francaise qui répondent au
décret de septembre 1993. Ces farines ne comportent
pas d'additif, mais elles peuvent contenir une propor-
tion maximale de :

- 2 % de farine de féVGS, } cela est autorisé

- 0,5 % de farine de soja, mals peu courant

- 0,3 % de farine de malt de blé.

Une précision tout de méme, ce n'est pas seulement
['utilisation de ces farines qui donne droit a I'appellation
"pain de tradition francaise". En effet, ces pains ne doi-
vent subir aucun traitement de surgélation au cours de
leur élaboration.

Les farines de meule sont plus fines que les farines sur
cylindres et plus grasses car elles contiennent le
germe du blé. On les obtient aprés sept ou huit pas-
sages successifs dans les meules. Aprés chaque pas-
sage, un blutage assure le tri entre les particules fines
et grossiéeres. Il est difficile de définir un "type" pour les
farines de meule, le taux d'extraction reste trop impré-
cis. Depuis 1996, huit moulins ont obtenu un label cer-
tifié de farine moulue - uniquement - a la meule de pier-
re.

Les farines biologiques qui connaissent actuellement
un développement important, méritent une attention
particuliere. La législation francaise fixe depuis 1983
des contrbles a tous les maillons de la chaine de la
production de ces farines. La réglementation concer-

Paroles de pro

"Les farines de tradition, de meule ou biologiques, sont des
moyens de se démarquer. Il y a de plus en plus, une clientéle pour
ces produits. Mais pour les travailler, le boulanger doit rester atten-
tif. Il faut oublier les années de pain blanc, de sur-pétrissage.

Il faut pratiquer de longues fermentations avec une hydratation rai
sonnable. Trop d'hydratation donne une mie pateuse et collante,
peu agréable a manger, et une cro(te qui cuit mal.

Travailler des farines de meule et des farines biologiques deman-
de aussi beaucoup de soin et d'attention.La qualité de ces farines
varie trés souvent.Ces farines méritent souvent un apport supplé-
mentaire de pate fermentée".

Jacques Tapiau, boulanger a Paris
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produits d'excellence

Les sucres

Faire son choix : les catégories

Les sucres couramment utilisés sont :

- le sucre blanc ou sucre raffiné. C'est un sucre de bet-
terave ou de canne. Il contient au moins 99,5 % de sac-
charose pur (et généralement plus de 99,9 %). Son
humidité est inférieure a 0,06 % et sa teneur en sucre
inverti inférieure a 0,04 %.

Le sucre cristallisé blanc, issu directement de la cris-
tallisation du sirop, se présente en cristaux fins. C'est le
produit que I'on obtient au stade final de I'extraction en
sucrerie.

Le sucre en poudre est obtenu par broyage ou tami-
sage du sucre cristallisé blanc.

Le sucre moulé en morceaux est composé de cristaux
de sucre blanc ou roux. On distingue le sucre blanc en
morceaux de calibre n° 3 (7 g chacun) ou n° 4 (5 g), le
sucre de canne de luxe n° 1 et 2 (a gros cristaux
brillants), le sucre de canne roux, le sucre pur canne
(en petits dés blancs réguliers, ou en cubes irréguliers
blancs ou bruns), et le sucre en morceaux enveloppés
par un, deux ou trois.

Le sucre glace est obtenu par broyage trés fin de sucre
cristallisé blanc et additionné d'amidon (environ 3 %)
pour éviter sa prise en bloc.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Certains sucres ont une meilleure connotation pour le
grand public - méme si cela n'est pas toujours justifié -,
comme les sucres roux, les sucres "pure canne", les
sucres "candi", la cassonade, et parfois méme une conno-
tation de terroir comme la vergeoise, blonde ou brune, ce
sucre des gens du Nord et des spécialités flamandes.

Le sucre candi est un sucre composé de cristaux
blancs ou bruns, plus ou moins gros, obtenus par cris-
tallisation lente, sur un fil de lin ou de coton, d'un sirop
de sucre concentré et chaud. Il agrémente le sucrier et
il est recommandé pour les préparations familiales
d'eau-de-vie, de liqueurs ou d'apéritifs.

@ o

Paroles de pro

"J'utilise régulierement de la cassonade par exemple pour sau-
poudrer des cremes briilées ou encore dans certaines recettes
comme pour les cookies... Par contre, j'adore les crépes avec de la
vergeoise brune ou blonde."

Christian Vautier, Hétel Inter-Continental, Paris

La cassonade est un sucre pur canne, non raffing,
extrait directement du jus de canne et recueilli dans
des turbines aprés concentration sous vide et cristalli-
sation des sirops. Sa saveur spécifique rappelle la
canne a sucre et le rhum.

La vergeoise blonde ou brune résulte de la recuisson
des sirops colorés, appelés "sirops verts", éliminés au
cours du processus de raffinage du sucre lors du pre-
mier essorage pour la vergeoise blonde, et lors du

deuxiéme essorage pour la vergeoise brune. La blonde
se caractérise pour sa douceur, sa texture moelleuse,
sa couleur ambrée et son arbme caramel. La brune, &
la couleur trés foncée, a un ardbme plus prononceé.

Bravo le sucre !

Le sucre est un agent de conservation ! En solution concentrée
(65 %), il assure la conservation des fruits par cuisson directe
(confiture, gelée, pate de fruits...) ou par imbibage dans un sirop
Iéger (fruits confits), parfois suivie d'une stérilisation a 100°C
(fruits au sirop).

C'est un agent de coloration ! Selon son degré de cuisson et sa
couleur, le caramel aura diverses utilisations (glacage, chemisa-

ge...).

C'est un exhausteur de godt ! Edulcorant naturel, il contribue au
renforcement de certains ardbmes dans les diverses préparations
(boissons, sirops, cremes...).

C'est un agent de fermentation ! Outre la fabrication de boissons
fermentées, cette propriété contribue a donner une structure
aérée aux pates levées, en favorisant la formation d'un gaz au

cours de la fermentation des pates.

C'est un agent de texture ! Il contribue a donner du "corps" au pro-
duit final.ll conditionne ainsi partiellement I'aspect et la texture des
préparations (pates friables, cremes, soufflés...).

C'est enfin un élément du décor ! Pour le plaisir des yeux et du
palais.

CEDUS

niation
wrudes et de Docume
centre d EtUdego rue de Libeck

75116 Paris
el 101 44 0539 99 \
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produits d'excellence

| es sels

Faire son choix : les variétés

Le sel ou chlorure de sodium est trés abondant dans la
nature. Les mers en renferment la plus grande partie
(environ 27 g par litre d'eau), mais on peut également
en trouver sous forme de roche a l'intérieur de la terre.

Le sel s’obtient a partir de trois techniques : miniere,
industrielle ou agricole.

La technique miniére consiste, a extraire le sel, de
mines ou de carrieres creusées dans des gisements
provenant de I'évaporation de trés anciennes mers et
océans, qui recouvraient la planéte il y a quelques mil-
lions d'années. Le sel brut obtenu porte le nom de sel
gemme.

On fabrique aussi industriellement le sel dans des
salines a partir d'une saumure saturée de sel, prove-
nant de gisement de sel gemme. Les sels produits sont
qualifiés d'ignigénes ou raffinés.

Le sel de mer se récolte selon une technique agricole
dans les salins ou les marais salants. Leau de mer s'y
évapore sous l'action du soleil et du vent, et le sel cris-
tallise naturellement.

On distingue plusieurs variétés de sel. Le gros sel raf-
finé est débarrassé par dissolution dans de I'eau, puis
par évaporation, de ses matieres terreuses et des sels
déliquescents tels que sel de potasse et sel de magné-
sie. Non raffiné, le gros sel est de couleur grise et plus
riche.

Le sel fin est toujours raffiné. On lui ajoute pour qu'il
ne s'’humidifie pas trop, différents produits : carbonate
de magnésium, silico-aluminate de sodium, etc., dont
la proportion ne doit jamais excéder 2 %.

La fleur de sel se forme a la surface des marais
salants en une fine pellicule de cristaux trés fins et trés
blancs, aux parfums délicats.

Faire le meilleur choix ; I'excellence

Les sels de terroir, comme le sel de I'lle de Ré, le sel
de I'le de Noirmoutier, ou encore le sel de Guérande
ont les faveurs du public. Les chiffres le prouvent, et
déja de nombreux boulangers et patissiers les ont
adoptés.

La plupart de ces sels portent le logo AB (1)
(Agriculture Biologique). D'autres font I'objet d'un label
rouge (2) comme le Guérandais et le sel d’Armor.

Paroles de pro

"Depuis longtemps déja, j'ai eu envie d'utiliser la fleur de sel dans
un de mes desserts. Mais je ne voulais pas galvauder sa délica-
tesse dans une utilisation quelconque. Son association au choco-
lat, puis a la texture sablée d'une pate, m'est apparue évidente. J'ai
donc réalisé une pate sablée au chocolat et a la fleur de sel.Celle-
ci prolonge subtilement le plaisir de la dégustation.”

Christian Vautier, Hotel Inter-Continental, Paris

Parallelement, le groupement des producteurs de sel
de Guérande est aussi en attente d'une IGP (Indication
Géographique Protégée) (3). Tous ces sels de terroir
sont proposés aussi bien en sel fin, en gros sel et en
fleur de sel.

L'exclusif demeure la fleur de sel : un produit rare, trés
recherché ses cristaux friables, sa richesse en magné-
sium et autres oligo-éléments. Elle se forme a la surfa-
ce des marais salants en une délicate pellicule, les
jours de trés beau temps sec. Ses cristaux sont trés
fins, grace a I'évaporation trés rapide. De plus, ils sont
trés blancs car ils n'ont jamais été en contact avec le
fond des bassins.

de Guérande

urs de sel
0620125

de me
teurs de sel
ative des pmduc "02 51 39 08 30

cteurs de sel de o

UC!
Coopérative 4 2k Od 46 29 40 27

(1) Dés 1980, la France met en place les regles pour définir et protéger I'agri-
culture biologique. En 1991, des régles communes strictes de production et de
controle sont adoptées par I'Union Européenne. Le logo " AB " Agriculture bio-
logique garantit qu'un aliment est issu d'un mode de production attentif a I'en-
vironnement, qui s'interdit I'utilisation de produits chimiques de synthése et res-
pecte, en matiere d'élevage, le bien-étre des animaux.

(2) Se reporter a la note au bas de la page 5.

(3) L'IGP est un signe européen.ll a pour but de protéger des produits dont le
nom et la fabrication sont attachés a une région.
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produits d'excellence

Le kirsch

Faire son choix : les variétés

Pour cette eau-de-vie de fruits sans appellation régle-
mentée, on trouve :

- le kirsch, provenant de la fermentation et de la distil-
lation de cerises ou de merises,

- le kirsch pur obtenu a partir d'une distillation de
cerises macérées,

- le kirsch de commerce contenant 10 a 70 % de
kirsch pur,

- le kirsch fantaisie, réalisé a partir d'alcool neutre
auquel a été ajoutée une petite quantité de kirsch pur
et de I'extrait de noyau.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Pour le kirsch, un peu comme pour le vin, il est possible
de sélectionner un terroir, un bouilleur de cru ou une
distillerie, ainsi que lI'année de production.

Les meilleures années pour le kirsch sont les années
aux étés secs et chauds. La récolte des cerises a dis-
tiller est alors repoussée, sans inconvénient jusqu'a un
certain degré de surmaturation.Les fruits ont alors leur
plein d'arébmes.

Si le temps de la récolte coincide avec une période de
pluie, les cerises risquent alors I'éclatement et une
rapide altération. La qualité de l'eau-de-vie s'en res-
sentira.

Pour les terroirs, on rencontre des spécificités impor-
tantes par rapport a la répartition géographique des
crus de kirsch.

Paroles de pro

"J'ai une préférence pour le kirsch du Val d'Ajol (Vosges). Son
arome est délicat, et je réalise un sorbet au kirsch du Val d'Ajol."
Yves Besset, chef patissier au Warwick hoétel a Paris

"Comme pour tout alcool ou eau-de-vie, ce que I'on cherche dans
un kirsch, ce n'est pas l'alcool, mais I'ardme. Pour cette simple rai-
son, un bon kirsch vaut beaucoup mieux qu‘'un mauvais kirsch ou
un produit de remplacement qui n‘apporteront rien aux desserts et
surtout que nous utiliserons en plus grande quantité".

Christophe Felder, chef patissier de I'h6tel du Crillon a Paris

Dans les vallées vosgiennes et les Hautes Vosges,
on trouve les kirschs les plus réputés, avec entre
autres, les kirschs de Fougerolles (Haute-Sabne), les
kirschs de la Marsotte dans la commune de Mouthier-
Haute-Pierre (Doubs), les kirschs du Val d'Ajol
(Vosges), les kirschs du Val d'Orbey (Haut-Rhin) ainsi
que les kirschs du Val de Villé (Bas-Rhin).

Un bon kirsch doit avoir un véritable bouquet de cerise,
en bouche. Il doit étre fruité et ne doit pas brdler le
palais.

Le kirsch atteint son point de perfection aprés une
longue période de vieillissement. Les meilleures quali-
tés sont mdries trés longtemps, parfois plus de dix ans.

Un véritable kirsch de Fougerolles

Bernard Oudot, a quoi reconnait-on un véritable kirsch de
Fougerolles ?

"Premiérement & son degré : la tradition en milieu rural veut qu'un
bon kirsch titre 50 degrés ou maintenant, 50 pour cent. On peut
vérifier ce degré en agitant la bouteille de kirsch. Les bulles qui se
forment sur la paroi restent 10 secondes sur la bouteille a 50
degrés et 5 secondes sur celle a 45 degrés.

Deuxiémement & son prix de vente : un bon kirsch a un prix de
revient élevé, en raison du prix de la matiere premiere (10 kg de
cerises pour un litre de kirsch), des taxes, des codts de distillation
et de commercialisation. Une bouteille de kirsch est généralement
vendue, sur place (a Fougerolles) 150 F pour 70 cl."

Bernard Oudot, de la Ferme Chassard "Kirsch et Terroir" a
Fougerolles

= eaux_de—\lie
icat Francais des
gyndica a rue de sty
75008 Parns
él. ; 01 53 04 30 204
Fax ;015304 302 l

.




produits d'excellence

Le rhum

Faire son choix : les variétés

La législation francaise stipule que la dénomination
"rhum" est réservée exclusivement a I'eau-de-vie "pro-
venant de la fermentation alcoolique et de la distillation,
soit des mélasses ou sirops provenant de la fabrication

du sucre de canne, soit du jus de canne a sucre"
(décret du 19 aolt 1921).

La distillation des mélasses de sucrerie s'opere dans
des distilleries industrielles, annexées le plus souvent
aux sucreries. La distillation du jus de canne, ou
"vesou", s'effectue dans des distilleries agricoles, indé-
pendantes des sucreries. En résultent, deux sortes de
rhum :

- le rhum industriel obtenu par la distillation des
mélasses ou sirops issus de la fabrication du sucre,

- le rhum agricole issu du vesou.

A la sortie des appareils a distiller, les rhums sont lim-
pides et incolores, ou Iégérement colorés. Avant d'étre
livrés a la consommation, ils vont étre I'objet de soins
et de traitements divers qui vont aboutir a un éventalil
trés vaste de produits marchands. D'une fagon généra-
le, le rhum industriel a un arbme plus intense et plus
persistant que le rhum agricole.

Les rhums industriels peuvent étre classés en quatre
catégories principales :

- le rhum traditionnel : c'est le rhum de consommation
courante, incolore ou coloré soit par un vieillissement,
soit par addition de caramel. De savants mélanges
avec du rhum "grand arébme" ou des coupages entre
rhums de diverses provenances permettent aux négo-
ciants, soit de composer des gammes de produits, soit
de créer un produit standard, d'un go(t toujours égal.

Le rhum "grand aréme" qualifie des rhums de mélas-
se particulierement aromatisés. lls sont obtenus par
fermentation de longue durée, de 8 a 10 jours. lIs ser-
vent essentiellement a des coupages et offrent un
grand intérét dans la bonification des rhums tradition-
nels. Ce rhum n'est plus fabriqué que par une ou deux
usines de la Martinique.

Le rhum vieux est obtenu aprés un séjour minimal de
trois ans en flts de chéne. Il acquiert ainsi une saveur
et une finesse trés appréciées et variables selon les
crus, mais différentes de celles des rhums vieux agri-
coles.

La fabrication du rhum léger est le fruit de I'harmoni-
sation des |égislations trés différentes des partenaires
de la U.E. Pour obtenir ces rhums légers, on essaie

traire au cours de la fabrication, certains éléments du
"non-alcool" (substances étrangeéres qui lui conférent
son ardbme et sa saveur caractéristiques : éthers,
acides, etc.) par une distillation plus poussée :l'eau-de-
vie obtenue a un caractére plus neutre, une couleur
pailletée et un faible ardbme. P

Paroles de pro

"La meilleure des choses qui puisse arriver a un amateur de rhum,
est de partir en vacances a la Martinique, de découvrir les diffé-
rentes distilleries agricoles, de déguster différents rhums et ensui-
te de choisir ! Pour chacun de ces rhums, les qualités sont liées au
terroir et au savoir-faire du rhumier. De retour en métropole, com-
parez sur un bon baba fait maison, le rhum que vous avez sélec-
tionné - juste un soupgon - et le rhum classique que vous utilisez...
Y a pas photo !"

Jacques Terrasson,boulanger-patissier a Andilly (17)

Faire le meilleur choix : I'excellence

Le rhum agricole est fabriqué essentiellement aux
Antilles. Le rhum de la Martinique a obtenu en 1996
I'Appellation d'Origine Controlée (1).

Le rhum agricole provient de la fermentation directe du jus
de canne ou vesou, sans extraction du sucre. Il est fabri-
gué dans des usines indépendantes auxquelles les plan-
teurs de canne a sucre livrent directement leurs cannes.

Le rhum agricole a deux destinations principales. Une
partie importante est livrée sans subir aucun traitement
aux consommateurs locaux qui apprécient son godt
apre et corsé.

L'autre partie, destinée a I'exportation, est considérable-
ment valorisée par le vieilissement en flts de chéne
pendant une période minimale de trois ans : ce qui lui
donne droit a I'appellation "rhum vieux". Il acquiert alors
une belle couleur ambrée, ainsi qu'un bouquet trés par-
ticulier.

gyndicat francais du vhum
8 rue de \'\s_\y,
75008 Parns
&l ! 4 3020
161, - 01 53 0
fFax 1 01 53 04 30 24 l

.

(1) Se reporter a la note au bas de la page 4.




produits d’excellence

Les miels

Faire son choix : les variétés

Il'y a autant de miels que de fleurs dans les champs !
Ce produit naturel, sans additif ni conservateur, prend
I'appellation "miel de cru" seulement si les abeilles ont
butiné une seule espéce florale, a hauteur d'au moins
90 %.Le miel issu de plusieurs nectars, est dit "miel de
mille fleurs".

Certains miels sont blonds ou clairs comme celui
d'acacia, de tilleul ou de lavande, d'autres sont plus
foncés comme celui de sapin ou de sarrasin. Ces cou-
leurs sont déterminées uniquement par la composition
florale. A ne pas confondre avec la pureté !

L'aspect et la consistance plus ou moins liquide dépen-
dent exclusivement de la vitesse de cristallisation des
sucres contenus ; exception faite pour le miel d'acacia
qui reste toujours liquide.

Faire le meilleur choix : I'excellence

De nombreux miels comportent la mention spécifique
d'un terroir. Cette derniéere leur confére une valeur indé-
niable auprés du consommateur.

La liste est longue, mais nous pouvons citer :
- le miel de bruyere du plateau de Millevaches a la
saveur corsée, aux aromes floraux trés puissants,

- le miel de sarrasin de Bretagne trés foncé, a I'odeur
rappelant le caroube,

- le miel de Narbonne ou des Corbieres au romarin
au bouquet aromatique trés singulier et trés fin,

- le miel d'acacia des monts de Gy (70) ou du
Revermont (39) sucré mais délicat,

Paroles de pro

"Pour mon nougat, le miel de lavande s'impose ! "
Yves Besset, Hotel Warwick, Paris.
"J'utilise un miel de sapin pour mes madeleines, ainsi que pour

mon pain d'épices. J'apprécie tout particulierement ses arémes
balsamiques, Iégérement mentholés".

Christophe Felder, Hbtel Crillon, Paris.
"Je préfere le miel de chataignier pour mon pain d'épices”.
"Christian Vautier, Hotel Inter-Continental, Paris.

- le miel de lavande et de lavandin de la Dréme, du
Vaucluse, ainsi que du plateau de Valensole (04) a
I'odeur légére de lavande et a la saveur acide,

- le miel de chataignier de I'Ardéche a I'odeur forte et
a la saveur légérement amere,

- les miels polyfloraux comme le miel du géatinais, du
Morvan, des Cévennes, des Causses, du Mont
Lozere, du Roussillon.

Le miel de sapin des Vosges, aux arbmes balsa-
miques, fait l'objet d'une Appellation d'Origine
Contrélée (1) . Il provient exclusivement des miellats
des sapins noirs de l'aire de production définie du mas-
sif vosgien. Autre A.O.C., le miel de Corse (Mele di
Corsica). Ce miel provient de nectars ou de miellats

butinés par les abeilles sur les associations végétales
spontanées et naturelles de la Corse. On trouve, entre
autres, le miel aux fleurs du maquis de printemps, d'été
ou d'automne, et le miel de chéataigneraie.

L’étiquette réglementaire

Les pots doivent obligatoirement porter les mentions suivantes :le
poids net, le nom et I'adresse du producteur ou du conditionneur
(ou du vendeur s'il est établi a l'intérieur de la CEE), I'origine flo-
rale ou régionale, s'il y a lieu, les labels de qualité ou les médailles
décernées a l'occasion de concours, la vignette Intermiel et, pour
les miels n'appartenant pas a la Communauté, l'indication du pays
d'origine voire, le cas échéant, la mention "mélange de miels d'im-
portation”.

1o} de France
cteurs de Mie i
Syndical e \‘/):s 2%320 Bordéres suf [Echez

125 route deT 05 62 37 84 00

&l

(1) Se reporter a la note au bas de la page 4.
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L es vanilles

Faire son choix : les variétés

Les produits dérivés de la vanille sont distribués, dans
le commerce, sous trois aspects présentant une gran-
de facilité d'utilisation.

La poudre de vanille est obtenue a partir des gousses
séchées ou broyées. Elle est pure ou mélangée a du
sucre ; dans ce dernier cas, elle doit contenir au mini-
mum 25 % de poudre de vanille.

L'extrait de vanille liquide est obtenu par macération
de gousses dans l'alcool. Il est vendu en petits flacons.

Le sucre vanillé est un mélange d'extrait sec de vanille
(au minimum 10 %) et de saccharose.

Ces appellations ne doivent pas étre confondues avec
la vanilline qui est un arbme artificiel.

Ne s’'use que si I'on s’en sert... 2 fois !

Pour donner tout son parfum, la gousse de vanille doit étre fendue,
afin que les petites graines qu'elle contient se répandent dans le
liquide.

Des la premiere utilisation, la gousse de vanille perd une grande
partie de ses propriétés. Cependant, elle peut encore étre réutili-
sée. Elle peut étre réservée dans du sucre en poudre, ou encore
dans un sirop.

On peut aussi l'utiliser une seconde fois dans une autre prépara-
tion, mais uniqguement en complément d'un autre parfum.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Pour les préparations les plus raffinées et les plus déli-
cates, les préparations qui ont une base liquide, la
gousse de vanille s'impose.

La gousse de vanille est le fruit d'une orchidée qui com-
prend soixante-six espéces, et dont seulement trois
sont cultivées pour la production des gousses aroma-
tiques.

La vanilla planifolia andreus ou vanilla fragrans vient de
I'Océan Indien. Plus connue sous le nom de “vanille
bourbon”, elle bénéficie d'un label attribué aux pro-
ductions de Madagascar, des Comores et de la
Réunion.

Son parfum est délicat. Les gousses ont entre 12 et 22
cm de longueur. Elles sont douces au toucher, et d'un
aspect luisant. Cette vanille est la plus répandue.

Paroles de pro

"Nous utilisons couramment de la vanille Bourbon, mais nous réa-
lisons une glace vanille avec de la vanille de Tahiti. Plus petite et
plus épaisse, cette vanille donne un godt plus prononcé aux
glaces. Elle est surtout plus subtile et fruitée. La note boisée de la
vanille en général, est moins marquée avec la vanille de Tahiti."

Carl Marletti, chef patissier a Paris

La vanilla tahitensis, dite "vanille Tahiti" est cultivée
en Polynésie francaise. Actuellement, la vanille la plus
estimée demeure la vanille de Tabhiti.

Par rapport a la vanille "Bourbon", ces gousses sont
plus épaisses et plus petites. On la dit aussi "plus odo-
rante", "plus sucrée", "plus oncteuse"... et "plus oné-
reuse" ; "mais tellement plus parfumée que dans les
recettes, la quantité peut étre amplement réduite" pré-
cise Alain Passard.

Aux Antilles, seule la Guadeloupe produit de la vanille,
mais uniquement une variété secondaire appelée
"vanillon", une petite vanille trés charnue.

ille
&en du commerce dela vanill

syndicat europ 50 rue Grignan
13001 Marseille

Tal 049133 87 445;
Fax ;049133 o l
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produits d'excellence

| es amandes ¢ e 0

Faire son choix : les variétés

Selon I'épaisseur et la dureté de la coque, on classe les
amandes en cing groupes : fines, tendres, demi-
tendres, demi-dures et dures.

Ensuite, on les distingue selon deux criteres de
consommation :

- amandes de table qui comprennent les amandes a
consommer fraiches et les amandes a consommer
seches,

- amandes pour industrie de transformation.

Pour toutes ces amandes, les variétés sont trés nom-
breuses. Et il faut tout d'abord distinguer les variétés
francaises, souvent trop rares, produites essentielle-
ment en Provence, des variétés étrangeres.

La base du verger francais se compose de la
Ferragneés (environ 60 %) et la Ferraduel (environ 30 %
de la production).Cette derniére est utilisée principale-
ment pour les dragées en raison de sa forme plate.
Pour ces deux variétés, les fruits sont a maturité vers la
mi-septembre.

Pour les variétés étrangeres, I'amande la plus com-
mercialisée est 'amande Nonpareil, d'origine califor-
nienne. On trouve ensuite les amandes en provenance
d'Espagne, dont la célebre Marcona, et toutes les
autres catégories englobées sous le nom de Valencia.
Pour I'ltalie, on trouve surtout I'Avola.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Parmi les amandes francaises, I'amande Ai symbolise
le terroir provencal. Cette vieille variété cultivee depuis
plus de 100 ans est trés recherchée par les confiseurs :
elle est trés sucrée. Actuellement, un seul confiseur se
réserve toute la production.

Il en est de méme pour la Ferrastar qui est achetée par
un seul chocolatier. Cette amande originaire de
I'Ardeche est une variété protégée par I'.N.R.A. Son
amande est fine et tendre, sa forme tres irréguliere,
mais son golt musqué convient parfaitement aux prali-
nés, aux giandujas ou autres pates en confiserie.

La Lauranne est une variété créée par I'.N.R.A. en
1978. Elle permet une bonne productivité et pour cette
raison, elle sera de plus en plus disponible. Son aman-
don relativement petit, convient a de nombreuses utili-
sations comme les dragées, les nougats ou le praliné.
Cependant, pour l'instant, sa commercialisation reste
tellement limitée qu'un seul confiseur s'en procure.

Dans son ouvrage "Secrets gourmands" (Larousse) Pierre
Hermé précise qu'il préfere les amandes mondées aux fruits
entiers : "la petite peau brune n'a en fait pas beaucoup de go(t, elle
est trés seche, un peu acre, colle au palais et sent la poussiere
lorsque I'amande a été décortiquée depuis trop longtemps". Sa
variété de prédilection est la Marcona, "de go(t trés subtil, Iégere-
ment amer, qui a la particularité de n'étre pas trop grasse et
convient donc a merveille pour les macarons et pralinés".

L'amande idéale est une amande... "pas trop ferme. Pas trop
seche, d'ou l'intérét de 'amande espagnole qui (est) moins séche
que la californienne. Elle est plus riche en huile, mais le godt est
plus savoureux. Il y a de la personnalité. La Marcona est la Rolls
des amandes. Selon ce qu'on désire faire, la forme est parfois pri-
vilégiée plutét que le godt. C'est slr que la Valencia est souvent
utilisée pour le praliné.C'est la plus répandue. La Marcona est par-
ticuliere au niveau de la forme, plus évasée et souvent utilisée en
décoration, comme la longuette".

Sylvain Duval, société DR Import-Export.
Extrait de "La confiserie",octobre 1998

On trouve plus facilement sur le marché francais
'amande Ferragnés, trés cOtée. Sa coque est assez
tendre. Son amande claire a un bon godt sucré. Cette
amande convient a de nombreuses transformations.

Pour la production étrangére, 'amande Avola est trés
appréciable et appréciée pour son amande parfumée,
mais elle est essentiellement utilisée pour les dragées.
On peut la rapprocher de la Marcona cette petite aman-
de espagnole, au godt typé que l'on utilise, entre
autres, pour les nougats et les tourons.
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produits d'excellence

| es noisettes *® vareies g pro 0

Faire son choix : les variétés

Pour les noisettes, il faut tout d'abord distinguer la pro-
duction francaise de la production étrangere. Les noi-
settes francaises se caractérisent par la taille du fruit,
plus gros que les étrangéres. Mais d'un point de vue
gustatif, les noisettes étrangeres sont supérieures.

Les noisetiers frangais sont cultivés essentiellement
dans le Sud-Ouest. Leurs noisettes sont commerciali-
sées a la fin du mois de septembre.

Pour les gros fruits, on distingue trois variétés :

- Ennis : variété d’'origine américaine a trés gros fruit,
avec une coque de couleur claire et brillante. Son goQt
est moyen et son émondage impossible.

- Fertile de Coutard : cette bonne variété de table a un
fruit rond, de gros calibre a la coque épaisse de couleur
foncée. Sa chair est assez ferme et assez parfumée,
son émondage simple.

- Corabel : cette noisette est une variété de I'l.N.R.A.
possédant un trés gros fruit, d'une bonne qualité gus-
tative et d'un émondage facile.

Pour les petits fruits, on trouve les variétés suivantes :
- Ségorbe : trés bonne variété, avec une coque
d’épaisseur moyenne, de couleur havane clair. Sa chair
est ferme, parfumée et sucrée. Hélas, son calibre par-
fois insuffisant restreint la commercialisation.

- Pauetet : une variété en plein développement, de
bonne qualité gustative, dont I'émondage est simple.
Cette variété se trouve aussi en Espagne.

"La romaine est souvent utilisée pour faire du praliné. La piémont
est utilisée pour étre blanchie, du fait que la peau, apres torréfac-
tion s'enléve tres facilement au doigt".

Sylvain Duval,société DR Import-Export.
Extrait de ”La confiserie", octobre 1998

Une coque protectrice

Eviter d’entreposer les noisettes décortiquées au réfrigérateur :
les noisettes craignent I'humidité.Elles ramollissent et moisissent
rapidement.

La congélation est sans intérét.

Les noisettes seches en coques, se conservent bien dans un
endroit sec et frais. Il est préférable de les enfermer dans une
boite hermétique.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Parmi les variétés de noisettes produites a I'étranger,
on trouve :

- La Tombul, vendue aussi sous le nom de noisette
"sous le vent".Cette petite noisette savoureuse est pro-
duite en Turquie.

- La Négret, une variété espagnole d'origine trés
ancienne et de trés bonne qualité gustative. Sa chair
est blanche, trés ferme et trés parfumée. Sa pellicule
de couleur havane s'émonde bien. Elle est trés prisée
par les chocolateries industrielles.

Lltalie est riche de variétés :

- La Tonda gentile delle Langhe est plus couramment
appelée la ronde du Piémont. "La meilleure noisette
du monde" précise M. Germain de I'.N.R.A. De tres
bonne qualité gustative, son amandon est trés appre-

cié par la chocolaterie du fait, entre autres, de son cali-
brage (0,9 a 1,3 g), et de sa facilité d'émondage.

- LaTonda Romana, ou la Romaine se récolte dans les
vergers au Nord de Rome. Son émondage est difficile,
mais son go(t est excellent.

- La Tonda Di Giffoni se trouve prés de Naples. Sa
chair blanc ivoire est ferme et parfumée. Sa pellicule de
couleur havane rosé, s'émonde bien. Son calibrage est
assez gros.
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produits d'excellence

Les abricots

Faire son choix : les variétés

Les variétés classiques sont nombreuses.

Le Goldrich ou Jumbocot est gros, oblong et ferme.
De couleur orangé vif, il a une saveur légerement
acide. Ses régions de production sont le Languedoc-
Roussillon et la Provence. Si sa cueillette qui a lieu fin
juin, est a point, cet abricot est d'une bonne qualité.

Le Lambertin n° 1 : c'est un fruit de taille moyenne, de
couleur orange foncé. Sa chair est sucrée et juteuse.
On trouve cet abricot surtout dans la région
Languedoc-Roussillon et sa saison débute vers le 20
juin.

L'Orangé de Provence ou Polonais est oblong, de
taille moyenne. Sa peau orangée est tdchée de rouge,
Cet abricot est de bonne qualité gustative (chair fine,
fondante et trés juteus), mais fragile. Sa maturité est
tardive, entre le 10 juillet et le 10 ao(t.

L'Orangered : ce gros fruit a la couleur orange cuivré
a rouge vif, a une chair ferme, orange foncé. Son godt
est musqué et agréable. Sa région de production est le
Languedoc-Roussillon.Sa récolte débute entre le 20 et
le 30 juin.

Le Hatif de Colomer, de taille moyenne, est assez pré-
coce (25 juin). Ses atouts majeurs sont sa résistance
au transport et sa bonne productivité. En contrepartie,
sa chair est de qualité médiocre et peu parfumée.

Le Jaubert présente des caractéristiques similaires :
une trés bonne productivité, mais une qualité gustative
médiocre. Assez gros, il possede une peau orangée

ponctuée de rouge. Sa maturité débute vers la premiée-
re semaine de juillet.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Pour les amateurs d'abricot trés sucré, I'Ampuis, pro-
duit surtout dans la vallée du Rhdne conviendra. Jaune
pale avec des taches rouges, il est le plus souvent
réservé aux confitureries. L'époque de maturité de
I'’Ampuis se situe mi-juillet.

Le Bergeron, gros fruit oblong d’'un orange trés soute-
nu, a une chair acidulée et ferme. Cette variété est inté-
ressante en raison, entre autres, de son époque tardi-
ve de maturité, entre la mi-juillet et le début du mois
d'aodt.

Le Moniqui espagnol, trés gros et sphérique, a une
chair excellente et sucrée. Son épiderme se caractéri-
se par sa couleur blanc creme, zonée de rouge. Sa
maturité débute vers la premiére semaine de juillet.

Paroles de pro

"J'utilise de préférence les rouges du Roussillon, mais aussi les
bergerons pour mes confitures. Les rouges du Roussillon ont vrai-
ment une chair trés parfumée et trés bonne."

Alain Furet propriétaire de la maison Tanrade, confiturier a
Paris

De forme arrondie et Iégérement oblogue, le Rouge du
Roussillon a une peau veloutée, duveteuse, rouge
doré, tachetée de rouge foncé. Sa chair orangée est
ferme et trés parfumée. Hélas, cet abricot a tendance a
mdrir et a ramollir rapidement. Sa production se
concentre surtout dans les Pyrénées Orientales, débu-

tant les deux premiéres décades de juillet.

Cultivé principalement aux Etats-Unis et en Afrique du
Sud et de fagon restreinte dans le sud de la France, le
Royal ou Blenheim est un gros fruit sphérique orangé.
Il renferme une chair d'une trés bonne qualité gustative.
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produits d'excellence

Les ananas

Faire son choix : les variétés

Il existe 5 grands groupes d'ananas cultivés dans le
monde dont deux sont réellement commercialisés en
France : les ananas Cayenne et Victoria.

Le Cayenne lisse doit son nom a l'absence de piquants
le long de ses feuilles et a son origine supposé : la
Guyane. Il provient généralement de Céte d'lvoire. Bien
cylindrique, le fruit recéle une chair jaune pale bien par-
fumée sous une écorce orangée aux baies plates. Il
représente 80 a 90 % des importations en Europe.

Savoir le choisir

L'ananas mdr est lourd et d'aspect frais. A maturité, il dégage un
parfum subtil et agréable.

Bien que massif, le fruit doit étre Ilégérement souple au toucher.

Selon la saison et le mode de transport, la coloration jaune oran-
gé est plus ou moins étendue a la surface du fruit.

Faire le meilleur choix : I'excellence

A la période des fétes, de décembre a janvier, on trou-
ve d'excellents petits ananas, de la famille des
Victoria, et en particulier le Queen Victoria. Cet ana-
nas posséde une chair orangée, juteuse et tendre. Il
provient principalement de I'lle Maurice, et quelquefois
du Kenya ainsi que de I'lle de la Réunion.

Savoir le conserver

Si I'ananas n'est pas tout a fait a maturité, le laisser a températu-
re ambiante quelques jours, en le surveillant bien pour éviter la
moindre tache sur I'écorce : ces taches révelent un début de fer-
mentation.

On peut aussi le conserver 5 a 6 jours dans le réfrigérateur,
emballé dans un plastique pour éviter qu'il ne parfume les autres
produits.

On congélera plutét I'ananas, apres I'avoir coupé en morceaux ou
en dés.

Rares mais bons

Toutes les variétés d'ananas en provenance

d'Amérique du sud, n'apparaissent que trés rarement

en France. Par contre, elles commencent a figurer plus

Paroles de pro

"Un bon ananas doit étre juteux.l faut qu'il soit mdr a point.J'aime
bien les petits ananas car le coeur est plus tendre, on peut le man-
ger ; avec les gros, il faut le retirer. Je sers régulierement en
mignardise des petites tartes amandines a I'ananas. Je les nappe
du sirop d'ananas réduit".

David Van Laér, chef a Paris (Le Bamboche)

couramment sur les étals belges et anglais.

On y trouve par exemple I'Extra Sweet-Md2 qui pro-
vient du Costa-Rica. Sa morphologie rappelle celle du
Cayenne, mais sa durée de vie est plus limitée. En
effet, comme son nom lindique, cet ananas est plus
sucré et moins acidulé.

On peut également citer l'ananas Caraibe ou Red
Spanish, au godt poivré caractéristique, I'Abacaxi ou
Pernambucco, en provenance du Brésil et du
Vénezuela, en forme de bouteille, a la saveur trés
proche du Cayenne, et enfin, plus rare encore, le
Peroléra de Colombie, d'Equateur et du Pérou, a la
chair jaune rougeatre.
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produits d'excellence

| es cerises

Faire son choix : les variétés

Sous la simple dénomination de cerise, se cachent
divers fruits : merisier, cerisier, griotte, guigne... Il exis-
te en France plus de 200 variétés que l'on classe en
cing groupes.

Tout d'abord, parmi les cerises douces, ces fruits de
bouche, sucrés et juteux a la robe diversement colorée
mais toujours lisse et brillante, on trouve les guignes a
la chair tendre, et les croguants bigarreaux.
L'ensemble de ces cerises douces orne les étals a 90
% de mai a juillet.

Parmi les cerises acides figurent les griottes a la
chair plus ou moins tendre et acidulée, les
Montmorency a la chair ferme et acidulée et les
cerises anglaises.

De nombreuses variétés de cerises sont des variétés
de table, comme les bigarreaux : Hatif de Burlat, Van,
Marmotte, Starking Hardy Giant, Tardif de vignola, etc,
ou bien les cerises anglaises : impératrice Eugénie,
Anglaise Hative et Belle de magnifique, etc.

Comment les conserver ?

Les cerises se gardent quelques jours au frais. Veillez a ne pas
trop les serrer ou a les écraser.

Elles se congélent aussi tres bien. Pour cela, enlevez les queues
et dénoyautez-les au préalable. Pensez également a les essuyer
avec un papier absorbant. Il est inutile de les sucrer ou de les
plonger dans un sirop de sucre.

Versez une cuillére de bon kirsch sur les cerises congelées pour
hater leur décongélation et les parfumer délicatement.

Faire le meilleur choix : I'excellence

En pétisserie, il est recommandé d'utiliser les guignes,
comme la guigne précoce de la marche, a la chair
rose et sucrée, ou la guigne hétive de Béle, juteuse,
sucrée et de trés bonne qualité, ou encore la guigne
early rivers, rouge vif noiratre, a la chair rouge, juteu-
se et sucrée.

Le bigarreau Géant d'Hedelfingen convient aussi aux
patisseries et plus particulierement aux clafoutis.

Plus acidulées, les griottes conviennent a la pétisserie
comme a la confiserie. Leur chair est juteuse.

Paroles de pro

"Je la travaille beaucoup dans mes chocolats mais aussi dans mes
patisseries. Et |a, sans hésiter, je la marie a la vanille. Quoi de plus
délicieux qu'une creme mousseline sur laquelle on dépose des
griottes macérées dans le kirsch et qu'on parseme de copeaux de
chocolat au lait ?

Dans ma région, surtout a Fougerolles, la soupe de cerises est trés
populaire, c'est une sorte de vin chaud avec des épices et des aro-
mates divers auquel on ajoute des petites cerises.”

Mickaél Azouz,patissier chocolatier a Vesoul

On trouve couramment la Griotte du Nord et la Griotte
de Sauvigny.

Pour les macérations a I'eau-de-vie, ou pour les confi-
tures, il est préférable d'utiliser la célébre
Montmorency, a courte queue ou a longue queue, a la
chair ferme et acidulée.

En confiserie, il est préférable de prendre des bigar-
reaux assez gros, de bonne qualité et fermes comme
la Moreau ou Souvenir des charmes, la Reverchon,
ou encore la Napoléon.

AfcofetiCerise
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produits d'excellence

| es fraises

Faire son choix : les variétés

Fruits du printemps et de I'été, les fraises fleurissent
plusieurs fois de suite jusqu’aux gelées pour certaines
variétés tardives.

Parmi les plus classiques des fraises de France, on trouve :
La Gariguette (Midi-Pyrénées, Aquitaine, sud-ouest,
Bretagne, Val de Loire.) : précoce, longue et conique, a
la peau rouge orangé, elle a une chair moelleuse,
juteuse et acidulée. Cette variété, de trés bonne quali-
té gustative, a été obtenue en 1977, a la station INRA
de Montfavet.

La Ciflorette (Aquitaine, Bretagne, Midi-Pyrénées,
Rhoéne-Alpes, Val-de-Loire, Provence) possede un par-
fum subtil et trés développé, légerement floral, une
chair a la saveur soutenue, équilibrée et trés sucrée, et
une couleur rouge pastel.

La Pajaro (sud-est, régions méridionales) : cette fraise
de pleine saison a une peau d'un rouge groseille. Sa
forme est conique et légerement allongée. Sa chair,
ferme et juteuse, est d'une bonne qualité gustative.

La Elsanta (sud-ouest, Val de Loire, Bretagne, Rhone-
Alpes), conique et de belle présentation, est rouge orangé.
Sa chair est ferme et d'une qualité gustative appréciable.
Cette fraise de pleine saison est de bonne conservation.

D'un rouge rubis, conique et charnue, la Darselect
(Aquitaine, Val de Loire, Bretagne) est un gros fruit
sucré qui posséde un parfum soutenu.

La Valeta (Bretagne, Rhéne-Alpes) est tardive. D'une
forme irréguliére, d'un rouge ne fongant pas, la Valeta
a une chair ferme, de bonne qualité gustative.

La Selva (sud-ouest, le Val de Loire, Rhéne-Alpes) :
cette fraise remontante se distingue par sa forme
cunéiforme et courte, par sa couleur d'un rouge ne fon-
¢ant pas et par sa chair ferme.

La Mara des bois (Aquitaine, Bretagne, Midi-
Pyrénées, Rhone-Alpes, Val-de-Loire, Provence) est
remontante. Globuleuse ou conique, d'un rouge brique,
elle a une chair tendre, fragile et trés parfumée. Elle est
relativement récente, puisque créée en 1992.

La Seascape (Aquitaine, Val de Loire, sud-ouest) est
remontante, allongée, d'un rouge brique pourpre. Sa
conservation et sa qualité gustative sont bonnes.

La Maraline (Rhéne-Alpes) se caractérise par sa gros-
seur, son rouge brillant et par sa chair tres parfumée.

Faire le meilleur choix : I'excellence

La presqu'ile de Plougastel-Daoulas est le berceau de
toutes ces fraises francaises et les fraises de
Plougastel attirent toujours les inconditionnels de ces
"produits du terroir".Cependant autrefois, les fraises de
Plougastel portaient les noms de "Mayenne", de "Petite
de Plougastel”, de "Marguerite le Breton", de "Docteur
Morére" ou encore "Madame Moutot".

Aujourd'hui, elles ne rassemblent plus que les gari-
guettes aux cdtés des Elsantas ou des Valetas, en par-

ticulier a la grande féte des fraises, le deuxieme
dimanche de juin.

Paroles de pro

"Je sers mes fraises sur une crépe chaude avec une boule de
glace a la vanille et aux pétales de lys jaune. J'ajoute un trait de
vinaigre de cidre.

J'aime aussi les compoter a température ambiante pendant toute
une nuit avec des pétales de lys jaune, du tilleul et de la verveine.

J'ai pour regle de ne jamais mettre les fraises au froid. Elles per-
dent leur parfum.”

Olivier Reellinger, Maison de Bricourt a Cancale.

Les spécialistes des "fraises de France" conseillent aux
professionnels de la boulangerie et de la patisserie,
d’acheter des fraises qui ont une trés bonne qualité
gustative :

- pour les primeurs disponibles a partir du 10 avril, il
faut penser a la Gariguette, et a une nouveauté la
Ciflorette ;

- a partir du mois de mai, il est préférable de remplacer
la trop courante Elsanta par la Darselect ;

- pour les fraises d'été, a partir du 15 juillet, il faut choi-
sir sans hésiter la Mara des bois.

De plus, ces spécialistes annoncent que bientét les étals
se garniront de nouvelles variétés d'excellentes qualités
comme la Cigaline, la Cireine, la Cigoulette et la Ciloé.
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| es framboises

Faire son choix : les variétés

On en dénombre une cinquantaine de variétés. Leur
production s'étale de la fin du mois de juin, aux pre-
mieres gelées de septembre avec les variétés dites
remontantes.

Les principales régions productrices sont la région
Rhdne-Alpes (Ardeche, Isere, Rhbne), la vallée de la
Loire, le Limousin et I'lle-de-France (Yvelines).

Parmi les variétés les plus courantes, on trouve :

- la Meeker : ce fruit moyen, trés ferme, de bonne
saveur convient bien a toutes les tartes ainsi qu’aux
framboises a l'alcool,

- la Glen Moy : un fruit assez gros, rouge clair, ferme,
dont la qualité gustative est assez bonne (variété pré-
coce),

- la Scheenemann : un fruit gros, rouge violacé dont la
chair est parfumée et sucrée (précoce et productif),

- la Mailing Promise : un fruit trés gros, rouge foncé a
la pulpe juteuse et a la chair sucrée et parfumée.

Parmi les variétés remontantes les plus courantes, il
faut citer :

- I'Héritage : un fruit moyen, rouge vif, ferme, agréable
en bouche et I[égerement acidulé,

- la Lloyd George : un fruit moyen, rouge foncé, lége-
rement acidulé, parfumé.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Pour les framboises, |'excellence repose surtout sur la
fraicheur du produit, et pour y répondre le renouvelle-
ment des achats aussi souvent que possible - au mieux
au quotidien - s'impose.

Parmi les variétés qui se démarquent, citons une fram-
boise comme la Rose de Cbéte-d'or, avec son arbme
exceptionnel et sa forte connotation terroir.

Elle devrait combler le patissier de la Coéte-d'or, dans la
réalisation de ses coulis, de ses sirops, de ses
mousses, etc.

Les Puyallup et Radboud conviennent parfaitement
aux tartes ou aux charlottes, en raison de leur fermeté
et de leur saveur agréable.

Les framboises comme la Haida, la Méco, la Wavi, la
Zéva 2 pourront étre utilisées en toute confiance dans
de nombreuses fabrications.

Paroles de pro

"J'aime les framboises. C'est un fruit au golt délicat et facile a
mettre en ceuvre. J'ai choisi de la travailler de maniére tradition-
nelle, dans les desserts uniquement.Je fais un sablé a la framboi-
se avec une creme |légeére qui plait beaucoup. La framboise est trés
fragile, elle ne tient pas a la cuisson.A chaud, je I'utilise en purée
pour les soufflés, ou encore entiere pour les gratins. Jai fait
quelques essais peu concluants en sucré/salé. Je me limite au
vinaigre a la framboise dans certains plats salés."

Alain Denoual, La Gourmandise, Paris

Pour plus de singularité, il est aussi possible d'acheter
des hybrides :

- la framboise de Logan, créée en 1881 en Californie
dans le jardin du juge Logan est un croisement fortuit
entre la mdre sauvage et une framboise,

- la Boysenberry, croisement framboise de Logan,
framboise et mare,

- la Laxtonberry, croisement framboise de Logan et
framboise,

- la Youngberry, framboise de Logan et mdre.
Toutes ces hybrides donnent de gros fruits allongés

(usqu'a 5 cm ), a la fermeté de la mire et au parfum
de la framboise.

Savoir les conserver

Comme les fraises, les framboises sont délicates a conserver. Il
faut les garder au maximum 36 h au réfrigérateur dans une boite
plate hermétique, sans les tasser. Sinon, bien mares, elles moisi-
ront vite. Malgré tout, elles se congélent facilement et gardent tout
leur parfum.

Mais il est préférable de renouveler ses achats aussi souvent que
possible, au mieux au quotidien.




Les pommes

Faire son choix : les variétés

Il existerait plus de 1000 variétés de pommes , dont 85
sont produites de facon significative (un certain nombre
étant des mutants de Golden ou d'autres grandes
variétes).

Parmi les plus courantes,on trouve :

- la Golden delicious, un fruit croquant et juteux, jaune
vert, rosé ou doré selon le terroir et la maturité. Bonne
a croquer, cette pomme convient principalement aux

préparations a cru car sa chair a l'avantage de peu
s'oxyder,

- laGranny Smith est un beau fruit vert, acidulé et trés
croquant. Il est important de citronner sa chair qui
s'oxyde rapidement. Elle convient a une cuisson nor-
male,

- I'ldared : cette rouge américaine, a la saveur plus ou
moins prononcée, se caractérise par sa forme sphé-
rique aplatie et sa grande aptitude a la conservation.
Elle a tendance & s'écraser a la cuisson. Elle doit étre
saisie, poélée, grillée ou rotie,

- la Reinette grise du Canada a une peau épaisse et
une chair trés parfumée. Elle convient parfaitement aux
tartes ou méme aux compotes,

- la Boskoop se caractérise par sa couleur vert jau-
natre lavée de rouge. Sa chair jaune est plutét acide,
ferme et juteuse. Elle convient parfaitement a la cuis-
son,

- la Reine des reinettes est une pomme de fin d'été,
début de l'automne. Sa chair jaune péle, fine juteuse,
croquante et acidulée est trés agréable a croquer, mais
elle reste la pomme par excellence pour les tartes
tatins,

- la Gala : rondelette, lisse et brillante, elle s'affiche
jaune citron, flammée de rouge orangé. Cette pomme
trés sucrée, est croquante et juteuse, délicieuse tant
crue que cuite,

- la Braeburn : ce gros fruit lavé et strié de rouge
briqgue camoufle une chair ferme, croquante et juteuse,
moyennement acidulée et bien sucrée,

- la Jonagold. : dérivant, tout comme la Gala, d'un croi-
sement avec la Golden delicious, elle posséde une
chair blanche. Bicolore, sucrée, légérement amere et
fondante, elle s'avére trés désaltérante,

- I'Elstar camoufle sous sa peau couleur citron, lavée
d'orangé et de vert-jaune, une chair ivoire au goQt pro-
noncé. Croquante et juteuse, elle se caractérise par
son acidité teintée d’'une Iégére amertume et par son
potentiel aromatique, herbacé et fruité.

-
Faire le meilleur choix ; I'excellence

Actuellement de nombreuses productions régionales
demandent et obtiennent une labellisation de leur pro-
duit. Ces labellisations garantissent une meilleure tra-
¢abilité du produit, une "production raisonnée", c'est-a-
dire une limitation d'utilisation des produits chimiques,
et une cueillette & maturité garantissant un taux de
sucre. On trouve ainsi les pommes Grannysud et les

pommes des Alpes de Haute-Durance.

Paroles de pro

"On peut faire un tas de choses avec des pommes. Et on varie les
desserts a l'infini"

Daniel Alliet, chef du Nogentel, a Nogent-sur-Marne

"Les variétés actuelles de pommes ont une peau épaisse, parfois
acre". Pour les attendrir, Michel Bruneau de la Bourride a Caen,
les met au congélateur pour "les cuire par le froid" pendant deux
heures avant de les utiliser.

La Reinette du Vigan, les goldens & face rouge du
Limousin, les pommes de Savoie sont des pommes
qui se laissent apprécier pour leur qualité souvent
jugée supérieure.

Ces fruits dits "d'altitude" ont en commun de pousser
sur des coteaux, entre 300 et 500 metres d'altitude. Les
conditions de culture plus difficiles qu'en plaine, une
densité de plantation moins élevée, un nombre de fruits
par arbre moins important expliquent en partie, cette
qualité des fruits plus fermes, plus croquants et plus
godteux. D'ailleurs, I'écart assez vif entre les tempéra-
tures diurnes et nocturnes de ces zones influe sur I'as-
pect des pommes, les teintant de rose sur une de leur
face.

Précisons que les pommes de Savoie ont depuis plu-
sieurs années, un label régional qui les distingue des
autres productions. Parallélement, les producteurs de
Golden du Limousin cultivée sur un terroir délimité, ont
déposé un dossier de demande d'Appellation d'Origine
Contrélée (1).

urs de pommes
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produits d'excellence

Les poires

Faire son choix : les variétés

Les variétés sont abondantes.

On trouve en été :

- la William's, un gros fruit trapu et piriforme, a la chair
fondante et juteuse, sucrée avec une pointe d'acidité,
essentiellement produite dans la région PACA ;

- la Guyot a I'nabit vert clair et jaune citron, a la chair
rafraichissante, produite essentiellement en Provence.

En automne, on trouve :

- la Conférence, piriforme et trés allongée, a I'épider-
me épais, rugueux, de couleur brun péale et recouvert
de roussissures et de marbrures, a la chair juteuse et
parfumée ;

- la Doyenné du Comice, toujours estimée en raison
de sa chair blanche, fondante, un tantinet acidulée, ori-
ginaire d'Angers et cultivée surtout dans le Val de Loire.
Elle est appelée la "reine des poires". Hélas, cette
variété est fragile ;

- la Beurré Hardy, une poire d'une excellente qualité
gustative, quoiqu'irréguliére. Sa chair est fine, tendre,
juteuse, sucrée et parfumée ;

- la Packam' Triumph, une variété surtout d'importa-
tion, en accroissement constant, de provenance
d'Australie. Cette poire assez grosse, a I'épiderme
assez épais, possede une chair fine, fondante, juteuse,
acidulée et peu sucrée.

En hiver, on trouve :

- la Passe Crassane, bien ronde, a I'épiderme épais et
rugueux, brun pale, a la chair fondante et juteuse, lége-
rement acidulée.

Paroles de pro

"J'adore le fondant de la poire et sa saveur. Je réalise de temps en
temps des douillons avec les poires, surtout en hiver avec des
passes-crassanes.

J'aime aussi réaliser des chips croustillantes aux poires pour déco-
rer des entremets. Pour cela, je coupe une demi-poire en tranches
trés fines et je les desséche au four. J'obtiens ainsi ces chips que
jutilise pour décorer de nombreux desserts ou réaliser des
feuillantines croustillantes".

Georges Rigaud,Patissier a Blois (41)

Faire le meilleur choix : I'excellence

Pour les poires, il est possible de sélectionner des
variétés francaises plus que centenaires, des poires
aux noms charmeurs et désuets, comme :

- laLouise Bonne d'Avranches, assez petite, a la chair
acidulée sous une peau vert jaune, ponctuée d'un
rouge vif, produite en Provence,

- la Beurré Giffard, dodue, a la chair fine, juteuse et
parfumée, a la robe jaune vert et couverte de rouge
bronzé et mat, cultivée dans le Val de Loire et en
Provence,

- I'Alexandrine Douillard a la peau jaune bronzé voi-
Iée de saumon sur une face, a la chair ivoire et tres
sucrée, produite en Provence,

- la Général Leclerc, un beau fruit globuleux d'excel-
lente qualité, a la chair fine et tendre, juteuse et trés
parfumée.

Savoir les choisir et les conserver

La poire est un fruit fragile trés sensible aux chocs et a la chaleur.
Il faut bien surveiller sa maturation. Des poires ayant a peine
dépassé leur degré optimal de mirissement blettissent tres vite.
Lorsqu'elles sont insuffisamment mdres, elles sont dures et indi-
gestes. Il faut donc les choisir avec discernement.

Il est préférable de garder les poires a l'air libre, surtout sans les
entasser. Si les poires sont tres mdres, les mettre au réfrigérateur.
Il est possible de congeler des poires, mais en les pochant au
préalable a I'eau bouillante citronnée.

Plus rares sont les poires Crémesine et Martin-sec.
Elles sont fort appréciées pour leur ardbme et leur
saveur. Elles étaient trés recherchées par les confi-
seurs au XlXe siecle, car excellentes & cuire ou a confi-
re. On les trouve frequemment chez les primeurs des
départements alpins et de la Coéte d'Azur. Pour les
consommateurs avertis, ces poires dont de véritables
friandises.



produits d'excellence

Les prunes o

Paroles de pro
Faire son choix : les variétés "Je m'appuie sur la saveur acidulée et sucrée de la mirabelle que

je rehausse pour mieux exhaler son parfum. J'associe un fond de
pate feuilletée au beurre, avec une creme et une chapelure biscuit
Nous trouvons sur le marché un certain nombre de | pour conserver le jus du fruit. Je mélange avec une nougatine
variétés de prunes classiques : concassée trés fine qui améne un petit goQt caramel.A |a sortie du

-la Allo, une prune ronde a la peau violacée, molle a four, je flambe la surface a I'Eau-de-Vie pour le tip-top gustatif

maturité, Jean-Francois Castagné,Patissier-Chocolatier & Mazamet (81)
- la Golden Japan, ronde, jaune doré et molle a matu-
rite, "J'aime utiliser les Reines-Claudes, les véritables Reines-Claudes.

- la Blackamber une grosse prune ronde, a la peau Leur saveur est exceptionnelle. Leur chair ferme, est juteuse,
. \ . ' sucrée et trés aromatique. Dans une tarte, elles sont belles. Enfin,
noire, comme I'Angelino,

ces fruits sont faciles a travailler".
- la Santa Rosa, ronde, rouge violacé, a la chair ferme

- la Président, grosse et allongée a la peau bleu viola-
cé que I'on confond parfois avec la quetsche.

Alain Furet, patissier a Paris

Le coin des conseils

Avant de faire une tarte aux mirabelles, faire macérer les fruits
pendant 30 minutes dans un peu d'eau-de-vie (de mirabelle bien
sir) additionnée de miel et d'une pointe de gingembre en poudre.

Bien les égoutter avant de les mettre sur le fond de tarte. Utiliser
le jus en réduction pour napper la tarte apres la cuisson.

Faire le meilleur choix : I'excellence

Que ce soit la Reine-Claude, la Mirabelle ou la
Quetsche, leur nom évoque un terroir, une tradition, et Savoir les choisir et les conserver

leur confere une valeur indéniable auprés du consom- , e
La présence de "pruine”, ce fin voile de poudre blanche couvrant

mateur. I'épiderme des prunes, atteste de leur fraicheur (mais ceci n'est
pas vrai pour toutes les variétés).Une bonne prune est souple. Sa

La Reine-Claude, cette prune arrondie, se reconnait a maturité excessive la rend molle et elle s'affaisse. Bien souvent,

sa peau vert jaune, et parfois bleue. C'est la principale | 'es fruits trop durs ont été cueilis trop tot.

prune produite en France et elle se décline en plusieurs On les conservera quelques jours au réfrigérateur sans probléme,

variétés dont la Reine-Claude dorée, juteuse, sucrée et ma'st"c:ault 2 del'es [“ange’t?'ac_ees-,a_efzoyal‘t‘tef les Rl
N . g . L avant de les congeler. Les mettre immédiatement en sachets

gee?ngaglgrgee,dgu;gcz;jgteetjlgglt:'PISeUCerleneetclnggjeel;’llea pour éviter que la pulpe ne s'oxyde au contact de l'air.

Claude d'Oullins, peu sucrée.

Si la culture des mirabelles existe dans plusieurs
régions, c'est essentiellement en Lorraine que cette
petite prune dorée, au golt suave et mielleux, est pro-

duite. Ces mirabelles de Lorraine font I'objet d'un label i reines-ctaudes S
de qualité, d'un label régional ainsi que d'une IGP £ 'conoﬁ?ique fruits et ‘égg;g%%‘\%;\ouse
Indication Géographique de Provenance). Gomnite © Fondeyre -

( graphiq ) 11 avenue ?ee\ g5 62 72 44 44

: irabelles \a
. pour les miral s Est, 11 av. de
Moins courantes, les Quetsches, des prunes longues que fruits et l6gume o 0630 76

a la peau bleu violacé, proviennent aussi de I'Est de la Comité ?Cﬁggr_ngmzo Laxou - tél. : 03
France et notamment d'Alsace. Leur chair est ferme et JEt

peu juteuse.

e



	SOMMAIRE
	Les eaux
	Les beurres
	Les crèmes
	Les œufs
	Les farines
	Les sucres
	Les sels
	Le kirsch
	Le rhum
	Les miels
	Les vanilles
	Les amandes
	Les noisettes
	Les abricots
	Les ananas
	Les cerises
	Les fraises
	Les framboises
	Les pommes
	Les poires
	Les prunes

