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La gastronomie des pays Scandinaves

Smaklig maltid !
Bon appétit !
C1-3 VENDRE des prestations
C1-3.1 Valoriser les produits
C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons
C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons ou boissons-mets

Objectifs :
» nommer et situer les 4 pays de I’Europe Scandinave

connaitre les principales habitudes alimentaires en Europe
composer un menu type de Scandinavie
proposer un accord mets et boissons de Scandinavie

Les atouts de I'hotel Pullman Bordeaux
Aquitania sont multiples. Outre une
bonne nuit de sommeil, la vue sur le lac,
la proximité des grands vignobles bordelais et le casino a
deux pas, le Pullman Bordeaux Aquitania met a disposition
de sa clientéle internationale plus de 2000 m? d'espace de
réunion modulable, un restaurant au design trés
contemporain, un bar et un service en chambre 24h/24h.

Votre responsable F&B (Food and Beverage) vous charge de donner aux espaces de restauration

une dimension internationale. Pour répondre a sa demande vous proposez de travailler sur
I’Europe du Nord.

PDOCUMENT I : ACTIVITE I :
A l'aide d’une carte que vous trouvez dans votre agenda, vous
‘ s listez les 4 pays d’Europe Scandinave et leur capitale :
PAYS CADITALE
Sea =
————— ‘ Norvege Oglo
Suede Stockholm
Finlande Helainki
- Danemark Copenhague
Sea
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PDOCUMENT 2 :
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Un apprenti qui travaille au restaurant vous propose son aide. Il apporte ses cours de technologie
restaurant sur les habitudes alimentaires en Europe. Malheureusement, ils sont en désordre.

Doc n° |

Principaux repas

Petit déjeuner (Ontbiijt):

Petit déjeuner copieux et complet
avec café, céréales, oeufs et
charcuteries.

Déjeuner (Middageten) :
C'est un repas simple et léger
composé d'un sandwich.

Diner (Avondeten) :
Repas le plus important, en famille

a 18h00 et se composant d' un plat
simple mais consistant.

Doc n® 3

Principaux repas

Petit déjeuner (Frithstick) :
Petit déjeuner copieux avec café,
thé, tartines, confitures, fromages,
charcuteries.

Déjeuner (Mittagessen) :

Il se prend a 14h00, c'est un repas
léger qui se compose d'un plat.
Gouter (Kaffe und Kuchen) :
Copieux avec café, thé et de
savoureuses patisseries.

Diner (Abendbrot) :

Repas léger composé de
charcuteries et fromages.

Docn® 5

Principaux repas

Doc n® 2

Principaux repas

Petit dejeuner (Breakfast) :
Petit déjeuner copieux avec thé,
café, céréales, porridge, oeufs,
saucisses.

Déjeuner (Lunch) :

Il est trés léger : sandwiches,
fisch and chips ou beans on
toast.

Diner (Dinner, high tea) :

Repas léger composé d'un plat
unique. Dans les grandes occasions
le supper est un repas complet servi
vers 21h00.

Doc n® 4

Principaux repas

Petit déjeuner (Collazione) :
Café trés fort avec un petit pain
ou une brioche.

Déjeuner (Pranzo) :

Repas complet composé de 3
parties :

- Il Primo : pates ou potage

- Il Secundo : poisson ou viande
- Un dessert et un café expresso
Les pates sont présentes a presque
tous les repas.

Diner (Cena) :

Pris en famille, il est copieux et
contient des pates ou un Minestrone.

Source : http://technoregto.org

Petit déjeuner (Desayuno) :
Petit déjeuner classique avec café,
thé, tartines et patisseries.

Déjeuner (Almuerzo) :
Il se prend a 14h00, c'est un repas
complet et copieux.

Diner (Cena) :
Il se prend tard dans la soirée, vers
22h00, il est léger.

Doc n® 6

Principaux repas

Petit dejeuner (Proghevma) :
Café et petit pain rond grillé, yaourt
Fruit frais. Il est souvent complété
par un feuilleté a la viande ou au
fromage vers 11h00.

Déjeuner (ghevma) :

Il se prend a 12h00, c'est un repas
complet mais léger accompagné
d'eau ou de biére.

Diner (Dipnon) :

Il se prend tard dans la soirée, vers
22h00, il est léger et se compose
souvent d'amuses bouches et de
petits mets.

Bac Professionnel Commercialisation et Services en Restauration — Didier JEANJEAN - http://enunseulmot.jimdo.com




La gastronomie des pays Scandinaves 3

ACTIVITE 2 :

Vous classez les documents de votre apprenti, et vous en faites une synthése.

description du pdj type de déjeuner diner
copieux ou léger ? léger ou complet ? heure
Doen® |
Scandinavie copieux leger 18h
Doen® 2
Grande-Bretagne copieux leger [8h
Doen®3
Allemagne copieux leger [8h
Doen®° 4
Egpagne leger complet 2lh
Doen® 5
(talie leger complet 2lh
Doen® 6
Grece leger complet 2lh

ki DECOWERT 0E
WOUVELES Eaites” ) [
/‘

No! cest LE DRnler
aJPoleen!!l
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PDOCUMENT 3 :

Maintenant que vous connaissez mieux les habitudes alimentaires du nord de I'Europe vous vous
rendez sur le site Internet de votre fournisseur pour composer un menu suédois. Voici les produits
proposeés.

LAX GRAVAD Saumon mariné surgelé LAX GRAVAD Saumon mariné surgelé VILT KORV Saucisse élan fumée & VILT RENKOTT Renne fumé & chaud,

1009 (659)

SILL SENAP Hareng sauce moutarde SILL VITLOK Hareng sauce a |'ail SILLROM Oeufs de hareng SKARPSILL Filets de sprat marinés

2 4 .
i croaDK=oKH | 1% ' Kggﬁ CHOKLAD

KEA'FOOD q 400 KEAFOOD

TARTA BLABAR Tarte aux myrtilles TARTA CHOKLADKROKANT Tarte TARTA MANDEL Tarte aux amandes TARTA MORK CHOKLAD Tarte
surgelée amandes, chocolat et caramel surgelé amandes/choco noir surgelé

I
e

“@>»

SNAPS AKVAVIT Aquavit épicé 40% SNAPS CITRON & FLADER Aquavit OL LIUS LAGER Biére blonde 4,7% SAFT LINGON Sirop d'airelles
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ACTIVITE 3 :

Traduire les termes suivants

Frangais Frangais
saumon LAX mariné GRAVAD hareng SILL
sauvage VILT renne RENKOTT saucisse KORV
tarte TARTA myrtilles BLaBAR amandes MANDEL
biere oL airelles LINGON eau de vie SNAPS

ACTIVITE 4 : le restaurant réponse libre — organiser un concours du meilleur menu

Composer un menu 3 plats a 26€ pour le restaurant avec un accord mets et boissons.
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ACTIVITE 5 : le bar réponse libre — organiser un concours du meilleur cocktail

1/ Proposer un cocktail a base d’un alcool typiquement suédois. Vous pouvez vous aider de la
régle des « 3 S » Sweet, Sour & Strong.

Nom du cocktail :

Catégorie * :

Mode d‘élaboration ** :

Verre utilisé :

Composition du cocktail (pour 1 personne)

Produit

Quantité (cl)

Quantité totale

Finition :

Divers : Prix de revient :

Prix de vente :

* short drink ou long drink ET fancy drink ou before lunch ou after dinner
** direct au verre ou verre a mélange ou shaker

- L, . . ) . . . .
Le saviez-vous ? Répancu dans toute la Scanclinavie, I'aquavit (du mot latin aqua vitae, eau-cle-vie) ne

differe quére de la vodka par son mode d'élaboration (distillation), ni méme par ses matiéres premiéres. PPar

ailleurs, il est habituel d’utiliser aromates et
de gott a I'eau-de-vie emblématique des pays
inoping, la Norvege élabore depuis plus d'un
Son origine remonte a 1805, quand un
I'Australie, avec & son bord de petits
du xérées. Mais |'eau-cde-vie n'a quére de
chargement. Or, la longueur du voyage, le
température, donnent & I'arrivée une eau-cle-
moelleuse et bien

couleur ambrée, trés

propriétaire cdu navire, flaire la bonne affaire,

épices (principalement le cumin) pour donner plus

scandinaves. Mais, par un hasard historigue

siécle un aquavit trés particulier, le « Linie ».
navire norvégien part pour les Inces et
tonneaux d’aquavit ayant précédemment contenus
succés, et le navire revient en Norvége avec son
voire les wvariations de

tangage du navire,

. L . )
vie particulierement intéressante, d'une belle
aromatique. Jorgen Lysholm, dont la famille était

et, aprés avoir créé sa distillerie, fait voyager ses

aguavits sur des navires se rendant en Asie, voire en Australie. Le plus étonnant sans doute, c'est que cette

méthocde unique au monde est toujours utilisée ce nos jours : la Lysholm Linie doit voyager prés de cing mois en

bateau et traverser deux fois la ligne de I'Equateur (d’od son nom) pour bénéficier de la margue ! Il est spécifié,

clans le cahier des charges, que les fats cdoivent voyager sur le pont des navires.
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2/ Proposer un prix de vente (au bar du Pullman) et une action pour le commercialiser.
Entre 8 et 10€ au bar du Pullman
Entre 6 et 8€ dans une brasserie

Entre 10 et 15€ dans un restaurant gastronomique

Flyer sur le bar et sur les tables du bar ou du restaurant, cocktail en présentation sur le comptaoir,
photo ou encart sur la carte du restaurant, affiche dans le restaurant, etc. ...

POCUMENT 4 : réponse libre — organiser un concours du meilleur sandwich

En effectuant vos recherches vous lisez cet article paru dans un magazine.

log pain su¢dois sg distingug du pain traditionngl par sa pateg cuite non O fab/e
lgvgg. Invegnt¢ au sigelg dernigr dans Ig nord de la lbaponig sug¢doisg par un

artisan boulanggr, Ig pain su¢dois gst dans lgs pays du nord un produit dg

grandg consommation.

O‘ fCIb/e Compos¢ dg farings dg sgigle et blg, eg pain gst utilis¢ pour la préparation degs
sandwichs jermes, roulgs, fourrgs ou superposgs... Il gst servi frais ou grill¢ et
7 fait Ig bonheur de milliers de scandinaves chaqug jour. Il a aujourd'hui franchi
\}f'@’ 4 les frontigres ¢t commeneg & sg trouver facilement sous g nom dg pain polaire.
Caractéris¢ par son mogllgux ¢t son godt [¢gerement suerg, Ig pain polairg offre,
tout comme notre pain, des recettes & l'infini...

ACTIVITE b : le room-service

Vous vous inspirez de cet article et faites une proposition de sandwich suédois pour améliorer la
carte de nuit du room-service.

Nom du sandwich :

Pescription :
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