



LES 8 FAMILLES DES POTAGES

















Énumérez :


 4 fonctions des potages





1) Leur chaleur élargit les vaisseaux sanguins de la bouche et de l’estomac





2) Ils stimulent la sécrétion des sucs digestifs





3) Ils apportent du liquide au système digestif





4) Ils ont une valeur nutritive et un pouvoir de satiété élevés











Énumérez :


4 principes importants des potages





1) Ne pas contrôler l’assaisonnement à la fin, mais déjà pendant la préparation





2) Peuvent être servis chauds et froids (chaud = brûlant, froid = réfrigéré, pas tiède = risque microbiologique)





3) Doivent s’accorder au mets qui précèdent et qui suivent (attention aux couleurs, ingrédients de base, etc…)





4) Quantités variables entre 1dl et 2,5dl suivant le nombre de services
















































































Potages légèrement liés avec de la farine et affinés avec de la crème ou une liaison.


La base aromatique est un fond corsé d’origine animale.


D’un aspect velouté et brillant, d’une finesse et d’un arôme irréprochable en font des mets prisés pour les occasions festives.





Ce sont des potages clairs, peu gras, avec une saveur intense.


Les arômes proviennent de la viande, des légumes et aromates qui pendant la cuisson diffusent leurs goûts par le phénomène de l’osmose








Consommés et bouillons de viande








Crème de viande, poisson et crustacés








Crèmes de légumes et purée de légumes








Potages aux légumes taillés








Potages de légumineuses et purées de légumineuses








Potages aux céréales


et crèmes aux céréales








Potages spéciaux








Potages nationaux





Ce sont des potages contenant des céréales sous forme de grains, gruaux, flocons ou semoule.


Les crèmes sont des variantes de potages passés et affinés à la crème.





Ces potages sont nourrissants et riches en fibres alimentaires d’une grande valeur nutritionnelle.


Associés à des saucisses, du lard et du jambon, ils peuvent faire fonction de repas complet








A base de légumes cuits et mixés en ce3 qui concerne le liant et la saveur, elles sont ensuite passées au chinois étamine et affinées à la crème.





Les purées se distinguent des crèmes par l’utilisation de pommes de terre comme liant en place de la farine





Potage dont la base optique et gustative est constitué de légumes finement coupés que l’on fait suer puis cuire dans un fond de mouillement.


Ce sont des potages particulièrement appréciés pour des mets végétariens





Ceux-ci sont préparés avec des ingrédients particuliers.


Souvent exotiques, ils ont une saveur très marquée et peu courante.


Conviennent pour des menus festifs à plusieurs services ou à la carte





À l’origine, ce sont des potages de cuisine régionale qui sont appréciés au-delà des limites nationales.


Ils reflètent les habitudes alimentaires de leur pays d’origine et doivent être désignés dans la langue du pays.


Ce sont souvent des potées qui constituent un repas complets.








