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	Conditions pour obtenir la totalité des points : Présentation soignée, formulation claire


	Marchandises
	Points

	Question 1

Complétez ces quatre phrases.

La culture conventionnelle a recours à des engrais chimiques couramment utilisés de nos jours, elle a pour but un rendement optimal

La culture hors-sol n’utilise pas de terre, mais des substrats, par exemple la laine de roche qui sert de nourriture à la plante

La culture biologique n’utilise aucun engrais chimique. Les légumes sont cultivés sur des terres où  les effets négatifs de l’environnement sont peu importants

La production intégrée fait l’objet d’un contrat entre l’industriel et l’agriculteur. C’est une production annuelle sur la même terre par rotation et lutte écologique contre les parasites

Question 2

Donnez la saison optimale pour ces légumes :
Cardon = hiver                                                                 Dent-de-lion = printemps

Asperges =  printemps                                                    Crosnes = hiver

Tomate = été                                                                    Chou frisé = automne 
Question 3           
Quel est ce légume : croissement entre une racine de persil et la carotte, pelure jaunâtre, chair brune ?

Le panais

Comment appelle-t-on ce cresson à toute petite feuille ?   cresson Alénois
Quels sont les noms des deux légumes tubercules dont l’utilisation est comparable à ceux de la pomme de terre ?

Crosne et le topinambour 

Quelle est la couleur de l’asperge blanche si on la laisse sortir de terre ?  verte
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Question 4       
Soulignez les produits qui ne sont pas des légumineuses 

Borlotti - blé - fèves - lentilles -  sarrasin - petits pois - soja - pois chiches

Le rutabaga est un légume racine / tubercule. Citez 2 autres légumes de ce type ainsi

q'une utilisation culinaire différente pour chacun d'eux

1) Le navet = potage                            2) La rave = légume   Le céleri pomme = potage
Question 5
Citez les trois classifications des champignons

1) Comestibles                             2) Sans valeur culinaire                  3) Vénéneux
Quels sont les éléments qui se trouvent dans les champignons ?

90% eau, 3% protéines, 5% hydrates de carbone, 2% graisse, vitamines, sels minéraux

Les champignons sont-ils faciles à digérer ?  Justifier votre réponse.

Ils sont difficiles à digérer notre système digestif ne parvient que difficilement à décomposer et utiliser leur protéines

Question 6
Pour faire une pomme vapeur, quelle pomme de terre me conseillez-vous de prendre ?

Type : A                                 Variété.   Charlotte, Nicola, Stella
Pour confectionner des frites, je dois prendre quelle pomme de terre ?

Type. B                                  Variété :    Urgenta, Sirtema, Ostara, Granola
Pour faire une purée quelle pomme de terre dois-je prendre ?

Type.  C                                Variété : Bintje, Désirée
Question 7
Quel est l'insecte parasite des pommes de terre ?         Le doryphore

De quelle famille botanique fait partie la pomme de terre ?      Des solanacées

Pourquoi les pommes de terre nouvelles ne conviennent-elles ni pour frire ni pour faire de la purée ?

La teneur en amidon est peu élevée
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Question 8      
Quels sont les nutriments que contiennent les céréales ?

1)  Hydrate de carbone (amidon)  2) Protéines  3) lipides   4) sels minéraux  5) vitamines
Dans quelle partie du grain d’une céréale trouve-t-on la matière grasse ?  Le germe
Qu’est-ce que le gluten ?      La protéine des céréales
Citez trois céréales non panifiables 
1) Avoine, millet                       2) Orge, riz                              3) Maïs
Question 9
Il existe plusieurs formes de grain de riz. Citez-en 3. Ainsi que leurs noms et leurs utilisations en cuisine ?

1) Forme rond court      Nom Originario, Camolino   Utilisation Potage, riz au lait
2) Forme Grain moyen  Nom Vialone, Arborio              Utilisation Risotto,  salade de riz
3) Forme Grain long     Nom Caroline, Siam-Patna     Utilisation Créole, Pilaf, salade
Question 10
Les légumineuses ont la plus haute teneur en protéines de toutes les variétés de légumes. Quels autres éléments nous apportent-elles ?

Hydrate de carbone, vitamines, sels minéraux, fibres alimentaires

Citez trois produits à base de légumineuses
Graine entière ou cassée,  farine,  graine germée

A partir de quelle légumineuse fabrique-t-on le tofu ?     Le soja

Quelle légumineuse allez-vous utiliser pour ces préparations ?

   Chili con carne =                Haricots rouges ( Red Kidney beans)

   Couscous =                        Pois chiche

Question 11
Quelle est la différence entre le tofu et le yasoja ?

Tofu = bouillir les haricots de soja, réduit en purée pour récolter le lait de soja que l’on fait fermenter comme le fromage
Yasoja = mélange de farine et protéines de soja avec de l’eau et des protéines lactiques. Celles-ci permettent d’améliorer considérablement la valeur biologique du mets
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Question 12      
Quelles sont les précautions à prendre pour conserver la farine à l’économat ?

Stockée au sec à l’abri de l’humidité, de la lumière, il faut éviter les mites et insectes

Quelle farine utilise-t-on pour préparer les blinis russes et les galettes bretonnes ?

Farine de sarrasin (polygonacée)

Quelle quantité de grain en pour cent est présent dans ?

La farine complète ---98%                                     La farine mi-blanche---72%

La farine bise---80%                                              La farine fleur ---60%

Question 13
Aujourd’hui quand on parle de lait en tant que produit sur le marché sans la dénomination de provenance de quel animal provient-il ?

De la vache
Quelle est l’importance du lait dans l’alimentation moderne ?
Il est considéré comme l’aliment de base. Bon marché, il contient toutes les substances nutritives dans des proportions presque parfaites.

Quels sont les composants du lait entier ?

3,3% Protéines, 4,8% glucides , 3,7% lipide, 0,8% vitamines, sels minéraux, eau

Question 14
Par quel procédé de conservation obtient-on un lait consommable sans cuisson et pauvre en germe. 

Par la pasteurisation
A quelle température le lait est-il porté pour la méthode de conservation citée ci-dessus ?

Le lait est maintenu pendant 15 secondes à une température de 71,7°C et refroidi à 5°C immédiatement
Quel traitement le lait subit-il lors de l’upérisation (UHT) ?

La température du lait est portée instantanément en 1 à 2secondes à 130 à 150°C et refroidi aussi rapidement
Quelles sont les propriétés du lait UHT ?

Il est devenu stérile, il peut se conserver 11 semaines sans réfrigération
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Question 15      
Par quels procédés obtient-on la crème

1) par repos du lait par un ferment spécifique  2) Par écrémeuse-centrifujeuse
Quel « liquide résiduel » obtient-on lors de la fabrication de la crème ?

Le lait écrémé

Quelle est la crème qui est également vendue sous l’appellation « crème de Gruyère » ?

La crème double

Question 16
A partir de quelle matière obtient-on le beurre ?      de la crème

Comment s’appelle l’appareil avec lequel on fabrique le beurre ?   Une baratte

Pourquoi les beurres peuvent-ils avoir des couleurs légèrement différentes ?
Les changements de couleurs sont dûs aux variations saisonnières des fourrages
Comment appelle-t-on le sous-produit obtenu lors de la fabrication du beurre ? Le babeurre

Combien de litres de lait faut-il pour faire 1 kg de beurre ?     Environ 24 litres
Quelle est la sorte de beurre qui contient pour ainsi dire 100% de matières grasses lactiques ?

Le beurre fondu
Quelle est la teneur en matière grasses lactiques du beurre de cuisine ?    Au moins 82%
Quel avantage le beurre fondu a-t-il sur le beurre de cuisine lors de l’utilisation ?

Le beurre fondu supporte des plus hautes températures que le beurre de cuisine
Question 17
Comment faut-il stocker les matières grasses ?  Citez 2 exemples

1) La lumière, l’humidité, les impuretés 2) l’oxygène, les enzymes, hautes températures
Donnez les 2 classifications des graisses et des huiles avec leur consistance
1)  les huiles comestibles. Liquide à température ambiante 20°C

2)   graisses comestibles. Solide à température ambiante 20°C
Nommez deux graisses d’origine animale

1)  beurre, saindoux                           2)   Suif de bœuf de mouton, graisse de volaille

Citez deux corps gras tirés de graines et de fruits

1)  Arachide, colza, tournesol               2) soya, graines de coco, noix olive
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Question 18       
Quelle huile recommanderiez-vous pour une cuisine diététique. Justifiez votre réponse
Huile de colza. Elle a une haute teneur en acides gras poly-insaturé bénéfique pour notre santé

A quelles exigences les corps gras utilisés pour frire et rôtir doivent-ils répondre ?

Supporter de hautes températures et garder leur stabilité malgré la chaleur
Quelle est la matière grasse la plus utilisée dans les pays méditerranéens ?   L’huile d’olive
Par quel procédé fabrique-t-on la margarine ?

Par émulsion de graisses végétales et d’eau composée d’au moins 80% de corps gras

Quelle est la provitamine liposoluble qui va donner la couleur à la margarine ?
Carotène
Comment appelle-t-on la margarine avec un taux de matières grasse de maximum 41% ?
La minarine

Question 19
Que représentent les œufs du point de vue nutritionnel dans notre alimentation ?

L’œuf contient toutes les substances nutritives nécessaires au développement  et à l’entretien de notre corps
Quelles sont les substances nutritives de l’œuf ?

Protéines, lipides, eau, vitamines A, B, E, K, sels minéraux

Sous quelle condition peut-on vendre des œufs provenant de volatiles autre que les poules ?

En les désignant comme tel (œufs de caille)
A quelle température, le blanc d’œuf (albumen) coagule-t-il ?      Entre 63°C et 65°C
Pour la confection de mets aux œufs que l’on ne chauffe pas plus de 65°C, quel type d’œufs recommandez-vous. Justifier votre réponse

 Œufs : pasteurisés           Justification.    Risque de salmonelles
Question 20
Quelles sont les parties des plantes qui peuvent être utilisées comme épice ?

Racine, écorce, feuille, bourgeon, fleur, fruit

De quelle manière les épices favorisent-elles la digestion ?

Elles favorisent la sécrétion des sucs digestifs
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Question 21    
Pourquoi ne faut-il jamais faire rissoler une épice moulue avec un mets ?

Elle brûlerait facilement et dégagerait de l’amertume

Comment peut-on conserver les herbes aromatiques fraîches pour une courte période ?

Au réfrigérateur dans des sachets perforés ou avec un peut d’eau fraîche au pied

Citez deux méthodes de conservation qui conviennent aux herbes aromatiques

1) Sécher, surgeler                                        2) Au vinaigre, à l’huile 

Quelle partie de la plante de curcuma emploie-t-on pour faire de la poudre ? La racine
Question 22
Se trouve dans le bassin méditerranéen. Il en existe de plusieurs grandeurs. Elles se nomment:

les petites " nonpareilles ", les moyennes " surfines ", les grosses " capucines ". De quel épice s’agit-il ?

La câpre

D’où tire-t-on la cannelle ?  De l’écorce d’un arbre (cannelier) originaire du Sri Lanka

Quelle est l’épice à racine dont les jeunes rhizomes seront confits ?    Le gingembre
Comment désigne-t-on la capsule de couleur rouge-jaunâtre qui entoure la noix de muscade ?

Le macis
Question 23
Quelles sont les couleurs des deux variétés de graines de moutarde ?

La blanche (jaune) et la noire
A part les graines quels sont les autres ingrédients qui sont nécessaire pour confectionner de la moutarde ?

Du vinaigre ou verjus, du vin, de l’eau, sel, sucre, et des substances aromatiques

Quelle est la sorte de poivre qui a été séché avant maturité ?     Le poivre noir  
Comment produit-on le poivre blanc ?

Récolté à maturité, mis à fermenter, débarrassé de son enveloppe rougeâtre
Quel est le poivre qui est récolté avant maturité et conservé en marinade ?  Le poivre vert
Quelle est la plante qui produit la vanille ?  Une variété d’orchidée grimpante 

Par quel processus le délicieux parfum dans la gousse de vanille s élabore-t-il ? 
Par la fermentation après la récolte 
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Question 24       
Quel est le liant végétal qui à un pouvoir gélifiant 8 fois supérieur à celui de la gélatine ?

L’agar-agar

Avec quel végétal fabrique-t-on ce gélifiant ?  Certaines algues de mer
Avec quels produits fabrique-t-on la gélatine ?   Les os, cartilages, peaux (protéines)

Pour quelle raison ne faut-il pas cuire la gélatine avec les aliments ?

Elle risque de leur communiquer un goût de colle

Si vous utilisez en même temps de la gélatine et de l’ananas ou du kiwi frais que risque-t-il d’arriver ? Justifier votre réponse

Les enzymes contenus dans les fruits dissoudront les protéines de la gélatine.  Pour y remédier, il est nécessaire de cuire les fruits préalablement.
Question 25
Qu’est-ce que le persipan ?   

Succédané du massepain à base de noyaux de pêches ou abricots

Quels sont les composants du massepain ?   amandes douce et amères, sucre

Où trouve-t-on principalement la pectine ?

Dans les fruits verts (spécialement les pommes et les coings)
Quel est l’emploi de la pectine ?  Préparation des confiture et gelée de fruits
Question 26
Quelle est la composition chimique du sel de cuisine ?  Chlorure de sodium (NaCI)
Par quels genres d’exploitation obtient-on le sel ?

1) Sel de gemme (de mine)    2) sel marin (par évaporation)
Comment obtient-on du vinaigre ?

Le vinaigre est une dilution d’acide acétique à partir de liquide alcoolique 
Quelles sont les propriété du vinaigre ?

Il conserve les aliments, il limite la croissance de micro-organismes, il durcit la cellulose

Comment appelle-t-on ce vinaigre réputé fabriqué dans la région de Modène

Le vinaigre balsamique (l’aceto balsamico)
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