FONDS ET FUMET
INTRODUCTION

En cuisine, les professionnels disent souvent que « la qualité d’une bonne cuisine se distingue
la qualité d’un plat est liée en partie au gout de la sauce d’accompagnement du a 1’addition
des fonds de sauce pour sa réalisation. Cependant, en Afrique et particulierement au Sénégal,
les bouillons chimiques commercialisés par les fabriques industrielles sont devenus un fléau
qui défraie la chronique en art culinaire et degrade nuisiblement la qualité de nos mets avec
des effets nefastes a la santé.
I. DEFINITION

Les fonds de sauces sont des préparations culinaires liquides, parfumées, claires sans liaison
que l'on obtient par la cuisson dans I'eau, d'éléments de base déterminant 1’appellation et
d'ingrédients aromatiques qui sont :

Il. ELEMENTS DE BASE
Os, jarret, crosse, pieds de veau pour un fond de veau.
Carcasses, abattis et volaille pour un fond de volaille.
Parures ou tétes et arrétes pour un fumet.
I1l.  INGREDIENTS POUR LA GARNITURE AROMATIQUE
Légumes découpés et bouquet garni.
Ces ¢léments peuvent étre complétés selon la nature, la couleur et 1’utilisation du fond par des
tomates, , des herbes et des épices (du céleri, du poireau, estragon, poivre etc.), des
champignons, de 1’alcool (du vin blanc, du Porto, du Madere).

IV. CLASSIFICATION
En cuisine professionnelle, on distingue deux principaux groupes de fonds de sauce qui sont :

Les fonds bruns sont :

e Le fond brun de veau ;
e Le fond brun de volaille ;
e Le fond brun de canard ;
e Le fond brun de pigeon;
e Le fumet de gibier ;

Les fonds blancs sont :

e Le fond blanc de veau ;

e Le fond blanc de volaille ;



e Le fond blanc de beeuf';
e Les fumets de poisson et crustacées ou fond d’ Amérique ;
e Le bouillon de Iégumes ;
V. UTILISATIONS CULINAIRES
Les fonds de sauce sont utilisés le plus souvent pour trois raisons :
v Mouiller (élément de mouillement) les préparations
v' Améliorer et relever le godt des préparations
v Compléter la valeur nutritive des mets.
NB : Par souci de convenance entre la recette et le fond de sauce utilise, il est recommandé de
confectionner un fond ou un fumet par nature de produit pour mieux respecter la congruence
des caractéristiques organoleptiques originales des mets.
Pour realiser un fond de qualité, le saucier doit impérativement veiller sur :
v Laqualité des éléments déterminant 1’appellation.
v Laqualité et la composition de la garniture aromatique qui doit étre en accord avec la
préparation.
v La qualité et la nature du liquide de mouillement
VI. REALISATION DES FONDS
A. FONDS BRUNS

Composition générale des fonds bruns

Ingrédients de base : Os, parures, jarret, crosse, pieds de veau, queue de beeuf ou carcasses,

abattis ou volaille ageée.

Garniture aromatique : carottes, oignons, tomates, ail, bouquet garni

Mouillement : qui doit recouvrir et dépasser la hauteur des ingrédients : Eau froide ou un
autre fond brun de méme nature, afin de corser et de réduire le temps de cuisson.

Technique générale de réalisation

Mettre en place le poste de travail.

Choisir des ingrédients de qualité

Concasser finement les os, carcasses ou abattis

Les faire colorer au four sans matiére grasse sur une plaque jusqu’a une coloration blonde et
uniforme.

Ajouter carotte, oignons taillés en mirepoix aux 2/3 de la coloration des éléments de base.
Mettre le tout dans une marmite

Déglacer les sucs de la plaque avec de I'eau froide puis verser le déglacage sur le contenu de

la marmite puis y rajouter de I'eau afin que le tout soit recouvert et porter a ébullition.



Dégraisser et écumer soigneusement puis ajouter le reste de la garniture (ail, tomate, bouquet
garni).

Compenser au besoin I’évaporation en y rajoutant de 1’eau bouillante.

Au terme de la cuisson, passer le fond au chinois sans presser la garniture et les éléments de
base pour le clarifier.

Refroidir rapidement et conserver le fond au frais.

FOND BRUN DE VEAU
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Figl : Fond brun de veau

Denrées pour un litre de fond brun de veau

Os et parures de veau 1kg

Carottes 100 g

Oignons 509

Ail 2 gousses
Concentrée de tomate ou 1 cuillérées a soupe
Tomates fraiches 200g

Bouquet garni 1piéce

Eau 2litres

Techniqgue de réalisation du fond brun de veau

Opérations Illustrations

Mettre en place le poste de travail

Eplucher les carottes, les oignons
et les tailler en gros dés




Concasser les tomates.

Eplucher et écraser les gousses
d’ail

Confectionner le bouquet garni.

Concasser les carcasses de veau.

Les mettre dans une plaque a rotir
et le saisir au four a 250°C
jusqu’a une coloration blonde
uniforme.

Ajouter, aprés coloration, les
légumes épluchés, lavés et taillés
grossiérement. Faire suer au four
pendant 10 minutes.

NB : 1l est possible de rissoler les
os a feu vif jusqu’a une coloration
pour gagner du temps. Le goQt du
fond dépend en partie du degreé de
coloration.

Retirer de la plaque a rotir avec
une écumoire, les os et la
garniture aromatique, dans une
casserole



http://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/apprendre/termes/s.html#suer

Mouiller a I'eau froide et ne pas
saler. Ajouter l'ail, le bouquet
garni, le concentré de tomates ou
les tomates fraiches.

Cuire lentement et réguliérement.

Ecumer fréqguemment en cours de
cuisson.
Dégraisser.

Laisser cuire pendant 1h30 a 2
heures apres ébullition.
Jusqu’a I’obtention de ce résultat.

Passer le fond dans un autre
récipient sans fouler.

Refroidir rapidement et conserver
au froid.

FOND BRUN DE VOLAILLE

Fig5 : Fond brun de volaille

Denreées pour un litre de fond brun de volaille
Carcasse ou abatis de volaille 1 kg
Carottes 100 g

Oignons 509




Ail 2 gousses

Concentrée de tomate 1 cuillérées a soupe
Tomates fraiches 100g
Bouquet garni 1piéce
Eau ou de fond blanc de volaille 2litres

Technique de réalisation du fond brun de volaille

Opérations

Mettre en place le poste de travail

Eplucher les carottes, les oignons, les
tailler en gros dés.

Eplucher et écraser 1’ail.

Concasser les tomates.
Confectionner le bouquet garni.

Illustrations

Concasser les abatis et les mettre dans
une marmite.

Les rissoler a sec sur un feu vif jusqu’a
une coloration pour gagner du temps.
Remuer régulierement.

Le godt du fond dépend en partie du
degré de coloration.

Ajouter les Iégumes découpés et laisser
rissoler pendant une quinzaine de
minutes en remuant de temps en temps.




Remuer et décoller les sucs avec une
spatule et ajouter le concentré de tomates
et les pincer.

Mouiller a I’eau froide, ajouter les

Cuire lentement et régulierement le fond
pendant 1h30mn.

tomates fraiches, le bouquet garni et 1’ail.

Ecumer et dégraisser réguliérement
pendant la cuisson.

Passer le fond, le refroidir rapidement et
le conserver en enceinte réfrigérée.

e

NB : Il est possible aussi de saisir les abatis au four chaud (250°C) sur une plaque a rétir
jusqu’a I’obtention d’une coloration blonde uniforme.

FOND BRUN DE CANARD




Denrées

Carcasse et abattis de canard 1kg
Huile 1 cuiller a soupe
Carotte 100g
Oignon 100g
Poireau 100g
Echalote hachée 509
Bouquet garni 1pieces
Poivre en grains Quantité utile
Coriandre Quantité utile
Vin rouge 1/2 Verre

Technique de réalisation d’un fond brun de canard

Opérations

Illustrations

Mettre en place le poste de travail.

Tailler les carottes, les oignons et les échalotes en paysanne
ou en mirepoix

Tailler les poireaux

Confectionner le bouquet garni

Mettre les carcasses et les abattis découpés en morceau dans
une plaque a rotir.

Rissoler au four chaud les carcasses et les abattis.

Ajouter les oignons et les carottes puis les faire 1égerement
colorer.

Mettre les carcasses et la garniture dans une marmite.
Mouiller avec le vin rouge et compléter avec de 1’eau. Ajouter
le bouquet garni, le concentré de tomates et les grains de
coriandre et de poivre concasses.

Remuer, porter a ébullition puis réduire le feu et laisser cuire
pendant 1h30. Ecumer de temps en temps.

Retirer du feu

Passer le fond, laisser refroidir et réserver en enceinte
réfrigéree.

FUMET DE GIBIER

Denrées pour un litre de fumet de gibier

Os et parures de gibier 1 kg

Parures de bas morceaux de gibier 300¢g




Carottes 100 g

Poireaux 100 g
Oignon 100g
Echalote 100g

Ail 1 gousse
Vin blanc 1 verre
Bouquet garni 1piéce
Concentré de tomates 100g

Poivre Quantité utile
Coriandre Quantité utile
Clou girofle 3 piéces
Huile 5cl

Technique de réalisation du fumet de gibier

Opérations

Illustrations

Mettre en place le poste de travail

Concasser les os et les parures en menus morceaux

Faire colorer les os et les parures au four trés chaud (250°C
environ) dans une plaque a rétir et sans matiére grasse pendant 15
minutes environ. Ajouter apres coloration les Iégumes épluchés,
lavés et taillés grossierement et faire suer au four pendant 10

minutes.

Mettre dans une casserole, a l'aide d'une écumoire, les os et
parures et la garniture aromatique.

Mouiller avec 3 litres d'eau froide et le vin blanc.

Ajouter l'ail, le bouquet garni, le concentré de tomates. Cuire

pendant 4 heures a ébullition lente et réguliere

Ecumer fréqguemment en cours de cuisson et dégraisser

Passer le fond sans fouler dans un autre récipient.

Refroidir rapidement et conserver en enceinte réfrigérée.

NB : Le fond brun de pigeon est réalisé de la méme maniere que le fond brun de canard

Le fond brun d’agneau et le brun de veau ont la méme technique de réalisation.




B. FONDS BLANCS
FONDS BLANCS DE VEAU OU DE B(EUF

L

Fig : Fond blanc de veau

Denreées

Eléments de base pour le fond blanc de veau ou de beeuf : Os, parures, jarret, crosse, pieds,
collier, poitrine, tendrons 1 kg

Garniture

Carottes 100 g
Oignons 509

Ail 2 gousses
Poireau 1 piece
Céleri en Branche 1 piece
Poireau 1 piece
Bouquet garni 1 piece
Clou de girofle 2piéces

Technique de réalisation du fond blanc de veau

Opérations Illustrations

Mettre en place le poste de travail

Eplucher et trongonner les carottes.

Eplucher et clouter les oignons.




Tronconner le poireau et le céleri

Confectionner le bouquet garni :
Queues de persil, thym et laurier
ficelés solidement et verts de poireau

ou céleri selon les utilisations ;

Eplucher et écraser I’ail.

Concasser les éléments de base.

Mettre les éléments de base dans une

marmite.

Mouiller a I’eau froide et porter a

ébullition puis réduire le feu.

Ecumer et dégraisser régulierement.




Ajouter les légumes découpes et

I’oignon piqué de clou de girofle.

Laisser cuire doucement a découvert

pendant 2h30mn a 3heures.

Passer le fond.

Refroidir immédiatement et conserver

en enceinte réfrigérée

FONDS BLANCS DE VEAU OU DE BEUF

Fig : Fond blanc de volaille

Denrées

Eléments de base pour le fond blanc de volaille : Carcasse et abattis de volaille
1kg

Garniture

Carottes 100 g
Oignons 509

Ail 2 gousses
Poireau 1 piece
Céleri en Branche 1 piéce
Poireau 1 piéce
Bouquet garni 1 piéce

Clou de girofle

Quantité utile



Technique de réalisation du fond blanc de volaille

Opérations

Illustrations

Mettre en place le poste de travail

Concasser les o0s, abatis et carcasse.

Et les mettre dans une marmite.

Les blanchir quelques minutes dans de
I’eau bouillante.

Ecumer et les retirer.

Rafraichir et rincer avec de 1’eau pour
enlever les impuretés.

Replacer les ingrédients de base dans une
marmite.

Mouiller a I’eau froide et porter a
ébullition.

Ecumer réguliérement.

Préparer la garniture aromatique
(préparer et trongonner les carottes et le
poireau, clouter 1’oignon et confectionner
le bouquet garni).

Ajouter la garniture aromate au fond.
Ecumer, dépouiller et dégraisser
réguliérement pendant la cuisson.
Laisser cuire 45 & 1heure de temps.

Passer le fond sans le fouler.
Refroidir rapidement le fond et le

conserver en enceinte réfrigérée

NB : Les fonds sont des préparations liquides qui peuvent figer lors du refroidissement.

Il ne s'agit pas d'une liaison. Ce sont les gélatines naturelles des cartilages et des os qui

rendent leur aspect un peu épais.



VIl. REALISATION DES FUMETS
FUMET DE POISSON

Fig2 : Fumet de poisson
Denrées pour un litre de fumet de poisson

Arétes et de parures de poissons 500 ¢

Vin ou vinaigre blanc 30cl
Oignons finement ciselés 80¢g

Echalotes finement ciselés 309

Poivre en grains Quantite utile
Bouquet garni 1 piece

Beurre S50g

Carottes (facultatif) 100 g

Poireau finement émincé (facultatif) 1 piéce

Technique de réalisation du fumet de poisson

Opérations
Mettre en place le poste de travail

Laver proprement, concasser et
dégorger les parures et ou arétes de
poissons.

Puis les égoutter soigneusement.

Laver, éplucher, et découper : la
carotte, le poireau, les oignons et
échalotes.

Ficeler la garniture aromatique




Suer au beurre sans colorer
pendant 4 & 5mn.

Ajouter les parures et arétes de
poisson.
Laisser suer a nouveau3 a 4mn.

Déglacer avec un peu d’eau.
Mouiller a hauteur des arétes

NB : Eviter de trop mouiller le
fumet sinon la saveur et le godt ne
seront pas appréciés.

Ajouter le bouquet garni et le
poivre en grains.

Porter a ébullition.

Ecumer fréqguemment et laisser
frémir doucement a découvert a
feu doux 20 a25mn

Passer le fumet, sans fouler.

Refroidir rapidement et conserver
a couvert au frais ou utiliser
immédiatement.




