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M = A la fin de la séance je dois éfre capable :

C3-1 Animer une équipe

C3-1.1 Les attitudes et comportements professionnels
CU lI NAI RE C3-2 Optimiser les performances de 1’équipe

C3-3.1 Produire une synthese écrite pour rendre compte de son activité et de ses résultats
C5-2 Maintenir la qualité globale

C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement.
- Savoir caractériser la cuisine du terroir, les spécificités d’une région ou d’un territoire de

L”AQUITAINE

BAC

Professionnel

Cuisine

Situation : Vous intégrez le groupe Hotelier ACCOR et plus particuliérement 1’hotel Mercure. Chaque trimestre
une région est mise a I’honneur. Le chef désire connaitre tout ce qu'une région peut proposer en produits
marqueurs et en spécialités. Soucieux de I’implication de sa brigade, chaque partie de la brigade devra faire des
recherches et les présenter. Vous devrez monter un dossier mettant en avant tout ce qui représente la région
Aquitaine. VVous proposerez en conclusion et selon les parties qui vous sont attribuées un menu gastronomigque

Rechercher la situation géographique par rapport a la France. Groupe N°1

N
AQUITAINE
EN AQUITAINE & EN AVANCE|

Selon les N° de département, indiquez les
préfectures

e ’agriculture
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Indiquer les produits margueurs et régionaux

AOP.AOC.IGP.LABELS.SPECIALITES Groupe N°2
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Appellation
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Citer les spécialités culinaires Groupe N°3

Entrées
Plats et garnitures
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PROPOSITION D’UN MENU TYPE AQUITAIN
CONTEMPORAIN
( EXERCICE )
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La region Aquitaine ce que je dois retenir....

1. Départements :

24 Dordogne

33 Gironde

40 Landes

47 Lot et Garonne

64 Pyrénées Atlantiques

EEEEE

Menu traditionnel

2. Ressources : Terrine de foie gras

¥ Culture : Vignes, céréales (mais), pruneau, poires, tomates, asperges,
Champignons,

.~~~ ~ ~

@ Elevage : Bovins, Ovins, porcins, volailles. Magret de canard grillé aux
* Péches : Poissons de riviére, Poissons de mer, crustacés, Y
@ Gibiers : Palombe, bécasse, Chevreuil, sanglier, ortolan, cailles. cepes

4. Marqueurs et produits labellisés :
¥ Fruits de mer : Huitres d’ Arcachon, Moules Label rouge

.~~~ ~ ~

= Poissons de mer : Bar de ligne, Anchois, Bar, Rouget, Merlu, Sole, Fricassées d’asperges
Thon, maigre, sardines, pibales,

@ Poissons de riviére : truites, saumon, écrevisses, lamproie, ST
Anguille, alose, brochet, esturgeons. Gateaux basques

@ Beeuf : Beeuf de chalosses (IGP), Beeuf race bazadaise,

Blonde d’Aquitaine.

= Adgneau : Agneau de Pauillac (IGP), fermier du Périgord (LR), de lait

Des Pyrénées.

® Porc : Basques, fermier du sud-ouest, au grain.

@ Volailles : Canard a foie gras S-O (IGP), poulet jaune des Landes (LR),

_Saint-Sever (LR), des Landes (IGP), du Béarn (IGP), de Gascogne (IGP)

@ Fruits et Légumes : Fraises du Périgord gariguette (IGP), cerises d’Itxassou, Kiwi des gaves (LR), melon,
Asperges du Blayais, tomates de Marmandes, pruneau d’Agen (IGP), pommes, poires, poivrons, feves

¥ Charcuterie : Jambon de Bayonne-Ibaiona (IGP), Cou farci, saucissons d’Oloron, tripaki

5. Spécialités

QUELQUES SPECIALITES

- Tourin blanchi a I’ail : soupe a base d’ail, d’eau et d’ceuf

- Terrine de foie gras de canard mi-cuit : foie mariné au Monbazillac et cuit & basse température dans un four
ENTREES mixte ou sous-vide.

- Assiette d’huitre d’ Arcachon

- Salade d’asperge et de magret de canard

- (Eufs brouillés aux truffes

- Piquillos farcis a la brandade et r6ti au four avec de 1’huile d’olive

- Lamproie a la Bordelaise : trongon de lamproie sauté et cuit dans du vin rouge et accompagné de poireaux, la
sauce est liée avec le sang de la lamproie.

- Entrec6te a la Bordelaise : Entrecdte grillée au sarment, servie avec une sauce a base de vin rouge, d’échalotes,
de fond de veau et de beurre.

- Poulet Basquaise : Morceaux de poulet cuit en rago(t avec une garniture basquaise ( oignons, poivrons, tomates,
ail.

PLATS ET
GARNITURES

- Géteaux basques : pates sablées garnir de créme patissiere ou de confiture de cerises noires.

- Tourtiére landaise : tarte réalisée avec une trés fine pate que 1’on étire longuement et que 1’on garnit de pommes
DESSERTS ou de pruneau. Servi avec un sirop parfumé a I’ Armagnac et a ’anis.

- Cannelé Bordelais : pate fluide aromatisé a la vanille et au rhum que 1’on laisse reposer 24H et que 1’on cuit

dans des moules a cannelés a forte température pendant 40’ environ.
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EVALUATION L’AQUITAINE

Prénom : : Note : 20

Appréciation du professeur

Culture: ..., Lo

Elevage : ................... L
PEChES & oo L e

GibIers i oo Y

Fruitsdemer:..................... L
Poissonsdemer & ..................... Lo,
Poissons de riviere @ ..........c.ooeeieninn.... Lo
Porc:...oooiiiiii, L e,

Beeuf: ...

Adneau & ......oiiiiie
Volailles : ..o
Fruitset LEQUMES & .. ..ot

5. Citez les spécialités, selon vos informations élaborez un menu terre/mer traditionnel :......... / 8

QUELQUES SPECIALITES
Menu traditionnel
ENTREES Entrée
Plat
prars e+ | B
DI - Eamtira

Dessert

DESSERTS )
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Sources utilisées ......

- Google image

- Le site institutionnel du Conseil
régional d'Aquitaine

- Larousse Gastronomique

- Wikipédia Aquitaine

- Images personnelles

Notes personnelles ....
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https://www.google.fr/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&sqi=2&ved=0CDIQFjAA&url=http%3A%2F%2Faquitaine.fr%2F&ei=J6jGUuyfMYKm0QWoy4DQDQ&usg=AFQjCNH4ByauEnP4WOOQ6slpy7qitEAXkA&sig2=-qyBvPAKWqSXfIWU8n4YZQ&bvm=bv.58187178,d.d2k
https://www.google.fr/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&sqi=2&ved=0CDIQFjAA&url=http%3A%2F%2Faquitaine.fr%2F&ei=J6jGUuyfMYKm0QWoy4DQDQ&usg=AFQjCNH4ByauEnP4WOOQ6slpy7qitEAXkA&sig2=-qyBvPAKWqSXfIWU8n4YZQ&bvm=bv.58187178,d.d2k

