L’assaisonnement
Activité expérimentale 1 : 
Compétitions aromatiques / Principe de mise en valeur

	Activité Expérimentale  2
	Compétitions aromatiques
Et

Principe de mise en valeur


	Matériel et denrées nécessaires :

Blancs de volaille, russe, sautoir, épices variées, herbes variées, aromates variés.

	Travail en binôme
	Durée de l’activité : 25 mn
	


Objectif : savoir utiliser les épices et aromates de façon résonnée en tenant compte des deux principes : « les compétitions aromatiques » et le « principe de mise en valeur ».
La consigne : après avoir lu les deux fiches dédiées à ces deux principes vous aurez à préparer un blanc de volaille. Pour cela il faudra au préalable remplir la fiche de préparation en indiquant vos intentions. 

· Quelle compétition aromatique voulez-vous mettre en avant. Pourquoi ?

· Que voulez-vous mettre en valeur ?

· Quelle démarche utilisez-vous pour cela ?

Vous évaluerez ensuite le résultat obtenu ?
· Le résultat est-il conforme aux attentes ?

Vous pourrez vous aidez des autres fiches d’information pour concevoir votre démarche.

	Principes
	Mon intention / Mes choix / Ma démarche
	Evaluation du  résultat /
 les idées d’amélioration

	Les compétitions aromatiques
	· Quels sont les épices et aromates utilisées ? 


	La combinaison d’épices et aromates est-elle bien choisie ?



	
	· Quel mode d’assaisonnement vais-je utiliser (saupoudrage, infusion, macération, etc…) ?


	Le mode d’assaisonnement a-t-il été le bon ou aurais-je du en choisir un autre ou en combiner plusieurs ?

	
	· Quelle cuisson vais-je utiliser ? Pourquoi ?


	La cuisson est-elle réussie ? Qu’apporte-t-elle à la préparation (gustativement)?



	
	· Quel est mon intention, quel est le résultat gustatif attendu ?


	La saveur finale est-elle celle attendue au départ ? Aurais-je dû modifier des éléments dans ma démarche pour améliorer le goût (choix des épices, mode d’assaisonnement etc..) ? 



	Principe 

de mise en valeur


	· Est-ce que je choisi de mettre en valeur l’assaisonnement, les saveurs des épices et aromates ?

· Dans ce cas quel rôle joue mon élément principal.


	Mon objectif est-t-il atteint ? Pourquoi ?

	
	· Est-ce que je choisi de mettre en valeur mon élément principal ?

· Dans ce cas quels sont mes choix et ma démarche (assaisonnement, cuisson).
	Mon objectif est-t-il atteint ? Pourquoi ?




Atelier expérimental / L’assaisonnement                                                                                              1ère BP / D.CHASSAGNE


