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LES LÉGUMES FRAIS ET SECS

1/ CLASSIFICATION :
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	CLASSIFICATION
	EXEMPLES

	Les champignons
	Champignon de Paris, cèpe, morille, pleurote, chanterelle, truffe, trompette de la mort

	Les graines – les pousses
	Fève, flageolet, haricots blancs / rouges, petits pois, pois mange - tout, lentilles, soja

	Les rhizomes
	Asperge, endive

	Les feuilles
	Chou blanc / vert / rouge, cresson, épinards, oseille, salade 

	Les inflorescences
	Artichaut, brocoli, chou de Bruxelles, chou - fleur

	Les tiges – les côtes
	Céleri – branche, côtes de blettes 

	Les légumes fruits
	Aubergine, concombre, courgette, haricots verts, poivron, tomate, potiron, citrouille, pâtisson 

	Les tubercules
	Pomme de terre, crosne, patate douce

	Les racines
	Betterave rouge, carotte, céleri – rave, navet, radis, salsifis

	Les bulbes
	Ail, échalote, fenouil, oignon 


2/ ACHATS :

Les légumes étaient autrefois achetés durant la saison de production où le rapport qualité / prix était le plus intéressant. Mais la variation des prix se fait plus forte du fait des conditions climatiques (sécheresse, inondation), de la variété des légumes (A.O.C. / production de masse), de la région ou du pays de provenance. 

Les importations et les nouvelles techniques de culture (hors – sol, sous tunnel…) nous font disposer désormais de légumes tout au long de l’année, commercialisés sous les 5 gammes suivantes :

1ère GAMME  
Frais
2ème GAMME
En conserve (appertisés)
3ème GAMME 
Surgelés
4ème GAMME
Crus, prêts à l’emploi , conditionnés sous – vide ou sous atmosphère contrôlée (azote, gaz carbonique) et réfrigérés
5ème GAMME
Cuits, prêts à l’emploi, conditionnés sous – vide ou sous atmosphère contrôlée et réfrigérés
AUTRE
Lyophilisés, déshydratés
3/ STOCKAGE ET CONSERVATION :

Après les différents contrôles (fraîcheur, brillance, odeur, quantité…), les légumes frais sont débarrassés de leurs conditionnements puis entreposés en chambre froide entre + 6°C et  + 8 °C. Les légumes surgelés sont stockés à – 18 ° C (vérifier qu’il n’y a pas eu rupture de la chaîne de froid). Les bulbes (sauf le fenouil) et les tubercules sont stockés dans un endroit frais, aéré et à l’abri de la lumière.

4/ COMMERCIALISATION : 

· La catégorie détermine les critères d’aspect et de présentation du produit :

	
	Couleur de l’étiquette
	

	CATÉGORIE EXTRA
	Étiquette rouge
	Qualité supérieure

	CATÉGORIE I
	Étiquette verte
	Bonne qualité, légers défauts possibles

	CATÉGORIE II
	Étiquette jaune
	Qualité marchande, défauts d’aspect

	CATÉGORIE III
	Étiquette grise
	Relativement rare, défauts importants


· Le calibre correspond au diamètre, au poids, ou à la longueur du légume.
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· Le conditionnement peut être différent selon la nature et la provenance des légumes :

plateaux, cageots, cartons, paniers en bois (champignons), filets.

5/ LES UTILISATIONS CULINAIRES :

Les légumes frais sont utilisés crus ou cuits selon leur partie consommable, la recette et les résultats attendus. Certaines préparations avant utilisation doivent être effectuées selon la nature du légume : dérober (fèves), écosser (petits pois), effilandrer (céleri), effiler (haricots verts), éplucher (pommes de terre), équeuter (persil), évider (poivrons), monder (tomates).

	UTILISATIONS CULINAIRES
	EXEMPLES

	CRUS
	Carottes râpées, crudités variées, avocat cocktail…

	CUISSON À L’ANGLAISE
	Pommes de terre, choux, haricots verts, carottes, petits pois, épinards, courgettes, asperges, navets…

	CUISSON À LA VAPEUR
	

	GRILLER
	Champignons, tomates, poivrons, aubergine…

	GLACER
	Oignons grelots, carottes, navets, concombres…

	FRIRE
	Pommes de terre, choux–fleur, fleur de courgettes, aubergines…

	CUISSON DANS UN BLANC
	Artichauts, champignons…

	ÉTUVER
	Tomates, poireaux, carottes (en julienne)

	SAUTER
	Champignons, pommes de terre, oignons, courgettes, poivrons…

	RÔTIR
	Pommes de terre, aulx, oignons, échalotes…

	CONFIRE
	Aulx, tomates, poivrons, aubergines, échalotes…

	EN PAPILLOTE
	Julienne de légumes, aulx, oignons, échalotes

	BRAISER
	Laitues, endives, choux…


6/ LES LEGUMES SECS :

           6/1/ Définition :

Les légumes secs sont des graines dont ont a extrait l’humidité par séchage.

            6/2/ Les différentes variétés :

· Les haricots secs :

- blancs : cocos de Vendée, de Paimpol , tarbais, de Soissons ;  lingots du Nord…

- verts : flageolets, chevriers…

- rouges : de Marans…

- noirs

· Les lentilles : blondes, brunes ou vertes, corail, roses, lentilles vertes du Puy…

· Les pois chiches
· Les pois cassés
· Les fèves sèches : fèves des Marais
6/3/ Conservation :

Les légumes secs doivent être conservés à l’économat, à l’abri de l’humidité, durant une période d’un an maximum.


6/4/ Préparations préliminaires :

Les légumes secs doivent être : 

· lavés et triés afin d’éliminer les grains brisés ou les cailloux éventuels ;

· trempés (sauf les pois cassés et les lentilles) afin de réhydrater le légume ;

· égouttés et rincés une nouvelle fois. 


6/5/ Utilisations culinaires :

Les légumes secs se cuisent en départ à l’eau froide et ne se salent qu’aux 2/3 de la cuisson.

Ils peuvent être utilisés pour la réalisation  de :

· potages : potage Saint – Germain, Soissonnais, Musard, Esaü…

· hors – d’œuvre : salades composées…

· garnitures : purées, accompagnements, cassoulet, haricot de mouton, chili con carne, couscous, petit salé aux lentilles …







1 – Producteur


2 – Origine


3 – Catégorie 


4 – Nom du produit ou variété


5 – Calibre 


6 – Nombre ou poids























Page 1 sur 3

