| Définition

LA BATTERIE DE CUISINE

La batterie de cuisine regroupe I’ensemble du matériel mobile, ustensiles et accessoires

nécessaires a la préparation et a la cuisson des aliments.

I1 Matériel maobile de cuisson

Matériel

Matériaux

Utilisations

Marmite ou pot au feu

En acier inoxydable

Permet de cuire dans une

grande quantité de liquide.

En acier inoxydable

Permet de cuire les aliments
en petites quantités dans un

liquide.

Sautoir

En acier inoxydable

Permet de réaliser les viandes
sautées (cotes de porc ou de

veau, tournedos noisette...)

Sauteuse

En acier inoxydable

Permet de réaliser les viandes
sautées (cotes de veau,
noisettes d’agneau, suprémes
de volailles), d’étuver les
légumes, de confectionner les
sauces (hollandaise,
béarnaise, veloutés,

Béchamel...)

Plaque a rotir

En acier inoxydable

Permet de rotir les viandes et

les volailles.
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Rondeau haut

En acier inoxydable

Permet de cuire dans un
liquide (fonds, potages, pates
alimentaires, riz créole,
légumes secs, viandes

pochées...).

En acier inoxydable

Permet de cuire lentement et
régulierement les ragodts, les
poélés, les braisés et de
réaliser les sauces et les

veloutés.

En cuivre étamé

Permet de braiser de grosses
pieces de viande.

Plague a poisson

En cuivre étamé

Permet de cuire les poissons
pochés au court-

mouillement.

En cuivre étamé

Permet de pocher ou de
braiser les poisons plats
(turbots, barbues...).

Poissonniére

En acier inoxydable

Permet de pocher ou de
braiser les poissons longs
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(saumons, brochets, trongons

de colin...).

Casserole a pommes Anna

S
L

En cuivre étamé

Permet de cuire les pommes
Anna, Darphin et leurs

dérivés.

Marmite a pommes vapeur

En cuivre étamé

Permet de cuire ou de

présenter les pommes vapeur.

En Téle d’acier

Permet de cuire les poissons

meuniers.

En tb6le d’acier

Permet de réaliser les crépes.
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Poéle a omelette

En t6le d’acier

Permet de réaliser les
omelettes ou de sauter
certains légumes (pommes de
terre, courgettes,

aubergines...).

111 Matériel de préparation et de débarrassage

Matériel

Description

Utilisations

Plaque a débarrasser

En acier inoxydable

Permet de contenir, de
transporter ou de débarrasser
les aliments ou les

épluchures.

Calotte

En acier inoxydable

Permet de débarrasser, de
transporter ou de réserver les
aliments. Elle peut étre
utilisée pour laver les

l[égumes.

Bahut

En acier inoxydable

Permet de débarrasser, de
transporter ou de réserver des
aliments dans un liquide. Il
peut étre utilisé pour laver les
Iégumes et faire dégorger les

viandes et les poissons.

Bain- marie a sauce

En acier inoxydable ou en

cuivre étamé

Permet de débarrasser et de

maintenir les sauces au
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chaud.

Bain- marie a potage

En acier inoxydable

Permet de débarrasser et de
maintenir les potages au

chaud.

Caisse a bain- marie

En acier inoxydable

Permet de contenir ’eau du

bain- marie.

En acier inoxydable

Permet de débarrasser, de
refroidir, de transporter, de
remettre en température ou

de cuire les aliments.

En polycarbonate

Permet de préparer, congeler,
débarrasser et servir les

aliments.
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1V Petit matériel, ustensiles et accessoires

Matériel

Matériaux

Utilisations

Chinois

En acier inoxydable

Permet de passer les
fonds, les sauces et les

potages.

En acier inoxydables

Permet d’égoutter les
aliments ou de les

chauffer en chauffante.

Araignée En acier inoxydable Permet d’enlever les
aliments frits.
Ecumoire En acier inoxydable Permet d’écumer ou de

dégraisser les fonds et

les sauces.

Louche

En acier inoxydable

Permet de servir la

préparation liquide.
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Pochon

o-——.

En acier inoxydable

Permet d’arroser la
viande pendant la
cuisson, de fouler, de
servir la sauce , les

potages ou les soupes.

Spatule coudée

En acier inoxydable

Permet de retourner les
pieces de viande ne
supportant pas d’étre
piquées.

Spatule plate

En acier inoxydable

Permet de lisser la

creme.

Fouet a blancs

En fils d’acier

Permet de monter les

blancs d’ceufs en neige.

Fouet a sauce

En fis d’acier

Permet de réaliser les

Sauces.

Spatule en bois En bois Permet de remuer les
préparations
consistantes.

Ramequin En pyrex Permet de cuire les

crémes, les flans...
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V Petit matériel spécifique a la patisserie

Matériel

Matériaux

Utilisations

Plaque a patisserie

Anti- adhésive

Permet de cuire les

piéces de patisserie.

Grille a patisserie

En acier inoxydable

Permet de cuire ou de
débarrasser les piéces de
patisserie.

Bassin a blancs

En cuivre

Permet de monter les

blancs d’ceufs en neige.
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Poélon a sucre

En cuivre

Permet de cuire le sucre.

En métal ou en bois

Permet de tamiser la

farine.

Brosse a farine

En soie naturelle

Permet d’enlever

I’excédent de farine.
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En acier inoxydable Permet de couper la péte.

Pique-vite En bois plastique Permet de piquer la pate.

Poche a douille En plastique Permet de coucher les

pates ou de décorer les

blches et les gateaux.

Corne En polypropyléne rigide | Permet de corner les
récipients.
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Emporte-piéeces En acier inoxydable Permettent de couper la

A pate.
Planche a découper En polyéthylene Permet de découper les
aliments.
Rouleau a patisserie En bois Permet d’étaler la pate
Cercle a tarte En acier inoxydable Permet de réaliser les
tartes.
b »-—:-"’/
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Moule a tarte Antiadhésif Permet de réaliser les
tartes.

Moule a bliche de noél Antiadhésif Permet de réaliser les

blches de noél.

Pinceau a patisserie En silicone lamelle Permet de lustrer, dorer,

beurrer et badigeonner.

Moule a cake Antiadhésif Permet de réaliser des
cakes.
Pince a chiqueter En acier inoxydable Permet de pincer les

crétes de la pate.
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