experts cahiers de l'acheteur

CCTP « mode d'emploi»

Les légumes du Sud

Méme s'ils sont aujourd’hui présents toute I'‘année sur nos étals,
les légumes dits « du Sud » tels que les aubergines, les poivrons ou encore
les tomates, acquiérent pleinement la faveur des consommateurs

au retour des beaux jours.

'ils occupent la 2" place dans le

panier alimentaire des francais, les

achats de fruits et légumes restent
malgré tout variables en fonction des caté-
gories d'ages. Alors qu’on enregistre une
consommation moyenne chez les jeunes,
on observe par contre une augmentation
progressive de celle-ci a chaque décennie
(la consommation la plus élevée étant
observée chez les sexagénaires)'. Parmi les
légumes les plus prisés en France, la tomate

céleri branche ne dépasse pas 1kg? (respec-
tivement 810 g, 800 g, 550 g et 400 g). Au
niveau de la production, UEspagne et l'lta-
lie dominent largement le marché, notam-
ment pour la culture des légumes dits « du
Sud » (tomate, aubergine, courgette, poi-
vron, céleri...). On peut toutefois noter que
la France, qui arrive en moyenne a se main-
tenir dans les six premiers pays producteur,
est par contre en téte concernant la culture
des haricots verts frais et des navets.

arrive largement en téte avec 14 kg?, suivie
de la carotte avec 9 kg’ Les courgettes et les
oignons se retrouvent a la 6° et 7¢ position
avec une consommation estimée a 5 kg?.
L'utilisation de certains autres légumes reste
quant a elle plus sporadique, soit en raison
de la saisonnalité, soit a cause d'un inté-
rét moindre de la part du consommateur.
Ainsi, sila quantité de poivron s'éléve quand
méme a 1,6 kg?, celle des haricots verts frais,
des aubergines, des navets ou encore du

1 Achats de fruits et légumes frais par les ménages frangais,
édition mars 2015, données 2014, FranceAgrimer.

2 Consommation par habitant et par an, les fruits et légumes
frais, Interfel.

La sélection du mois

» Poelée méridionale

« Légumes couscous

e Poivrons en mélange

o Aubergine grillée marinée

L'avis de...

FABRICE DUGAS — RESPONSABLE DE GUISINE
EPL Lycée Jules Rieffel — Saint Herblain (44 )

« De temps a autre, nous proposons la poélée méridionale en deuxiéme choix de garniture apres les féculents,
avec bien sir la possibilité de prendre des deux. Au niveau des poélées de légumes, on essaye de varier car
ce sont des produits dont on se lasse vite. Niveau préparation, la poélée méridionale étant déja enrobeée, elle
nécessite peu de travail. Lorsque les poélées sont crues, on les cuit d'abord a la vapeur puis on rajoute l'assai-
sonnement (beurre, sel, poivre, épices...). Les [égumes couscous sont quant a eux achetés en boite. lIs sont BIO
et déja cuisinés. On pourrait bien sir utiliser des légumes frais, mais on a I'habitude de ceux-ci. Ils présentent
I'avantage d'étre déja dans un jus de cuisson qui permet d'assaisonner lensemble du couscous que nous faisons
nous-méme. Nous utilisons aussi un trio de poivrons surgelé en lanieres, mais uniquement hors saison et pour
les sauces ou les plats de type « poulet basquaise ». En effet, nous avons un site de production en culture
biologique de six hectares au sein de notre établissement, ce qui nous permet de bénéficier de légumes frais,
dont les poivrons au moment de la pleine saison. Nous n‘avons par contre jamais servi d‘aubergines marinées,
ce légume n'étant pas forcément trés apprécié ; j'ai essayé une fois de les proposer farcies, mais sans grand
succes. J utilise donc principalement les aubergines produites sur notre site pour préparer de la ratatouille. »

Secteur : Public - Type de convives : Adolescents, Adultes
Nombre de couverts/jour : 500 couverts midi, 200 couverts soir
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Poélee meéridionale

Mélange de légumes crus, blanchis ou cuits, surgelé, en sachet de 2,5 kg.
La poélée méridionale est généralement passée en sauteuse afin de finaliser
sa préparation. Elle peut étre agrémentée de jus de viande et/ou de diverses

épices.

Nos offres de poélées de légumes possedent
des compositions assez hétérogenes puisque
parmi les 12 légumes comptabilisés au sein de
la sélection, deux seulement sont utilisés par
'ensemble des industriels : le poivron rouge et
'oignon. Si les quantités mises en ceuvre pour
les oignons sont relativement similaires (8 a
13 %), celles concernant le poivron rouge sont
plus variables (4 a 16 %). Toutefois, on note la
présence de 8 % de poivron jaune au sein de
deux offres, notamment dans celle contenant
le moins de poivron rouge, ce qui tend a réduire
l'écart au niveau de la teneur totale en poivrons
(10,4216 %). Les autres légumes couramment
utilisés sont les haricots verts et l'aubergine
que l'on retrouve parmi six de nos offres (la
septieme offre étant totalement dépourvue
des deux). Avec des taux allant de 24 a 35 %, les
haricots verts sont les légumes les plus impor-

tants de ces poélées. La quantité d'aubergine
ne dépasse pas quant a elle 20 % et contient
des lipides. En effet, quelle que soit l'offre, on
constate que ce légume a été pré-frit dans de
'huile de tournesol. Rassurez-vous toutefois,
'apport en lipides reste minime. Des haricots
beurre (10 a 24 %), des courgettes (8 a 10 %)
ou des salsifis (8 a 24 %) viennent en général
compléter ces poélées, mais il est intéressant
d'observer que l'offre dépourvue de haricots
verts et d'aubergines posséde une composi-
tion vraiment a part. On y retrouve ainsi des
haricots plats, des tomates pelées, de lail
vert, et méme des pois chiches. Ces derniers
ayant un taux de glucides plus élevé que les
légumes (21,1 % contre 5 % en moyenne), cela
peut expliquer en partie pourquoi la teneur en
glucides de cette offre est de 16,5 % au lieu 4,1
a 8 % pour le reste de notre sélection.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Question d’un acheteur

Quelles portions de légumes cuits
doit-on prévoir en fonction des dif-
férentes catégories de population ?

Comptez 100 g pour les maternelles

et les élémentaires et 150 g pour les

catégories d'ages supérieurs. Notez

également que les portions desti-
nées aux enfants de 15 mois a 3 ans
doivent étre en moyenne de 120 g,
soit légerement plus importantes

que celles d’enfants plus agés.

Suggestions du chef

10,0 Astuces/Idées
9,0 Pour une présentation plus ibérique,
20 ajoutez-y quelques rondelles de chorizo
’ légerement grillées.
70 10— ——o— \_—‘\Q—Q/’__-.\.__'
6.0 Thémes & Recettes
7

50 Les vacances : Poélée du cours Saleya
gl 2 Q 3. g 3. 3| Q Q ﬂ ﬂl $ 3 La mer : Légumes du Sud aux calamars
& = i = = = 5 = = = i = =
= 2 8 § =& 3= 8 § =& 32 8 § =

Tableau nutritionnel
Référence . Valt,eu_r Protéines Glucides | dont sucres MERETEE dont AGS Sel Fibres Industriels
énergétique grasses Marque
BRAKE 39035 53 keal 16% 41% 2,5% 34% 0,4% 00lg 35¢ €63 DALY
DAVIGEL 12157115 | 169keal 46% 16,5% 3,4% 7,8% 1% 060g 36g Dav%’*e‘f'gffgelé
GELAGRI
FRANCE FRAIS 108787 57 keal 1,4% 47% 2.5% 29% 03% 003g 29g Peyean Breton
KRILL 572319 61 keal 16 % 41% 2,4% 33% 0,4% 002¢g 35g A R AND
PASSION FROID 27771 88 kcal 39% 8,0% 45% 33% 0,4% 020g 51g R PE OMONA
RELAIS D'OR MIKO 845003 62 keal 1,5% 55% 2,6% 31% 0,3% 003g 31g | POl LE FUROPE LOG LIFE
TRANSGOURMET 300404 69 keal 15% 43% 22% 42% 05% 0l12g 39g TRANSGOURMET
Transgourmet Quality
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Comparaison des offres

haricot vert 33 %, haricot beurre 10 %, haricot vert, haricot beurre : trongon 40 mm,
39035 blanchie aubergine préfrite 18 %, aubergine : cube 20 x 20 x 16 mm, CGS DAUCY
poivron rouge 16 %, poivron rouge : laniere 5a 7 mm, Brake
oignon 13 %, courgette 10 % oignon : dé 10 x 10 mm, courgette : rondelle @ naturel
haricot vert plat 16 %*, tomate pelée 16 %*, haricot vert plat : trongon NC, tomate : dé NC,
12157115 cuite poivron rouge prefrit 4 %*, poivron jaune préfrit 4 %*, poivron rouge, poivron jaune : dé NC, DAVIGEL
oignon prefrit 8 %*, courgette préfrite 8 %", oignon : dé NC, courgette : cube NC, Davigel Surgelé
pois chiche 8 % ail vert cuit 8 %* pois chiche : entler ail vert : troncon NC
haricot vert trés fin 24 %*, haricot beurre trés fin 24 %, haricot vert, haricot beurre : trongon 30 & 40 mm,
108787 crue aubergine prefnte 13,6 %*, aubergine : cube 20 x 20 mm, GELAGRI
poivron rouge 10,4 %* poivron rouge : laniére 6 a 8 mm, Paysan Breton
oignon 8 %* oignon : dé 6 x 6 mm
haricot vert 26,4 a 33 %, aubergine préfrite 14,4 a 18 %, haricot vert : troncon 20 a 50 mm, aubergine : cube 20 x 20 x 14 mm,
572319 blanchie salsifis 8 a 10 %, salsifis : trongon 25 mm, @6 a 12 mm, ACHILLE BERTRAND
poivron rouge 12,8 & 16 %, poivron rouge : laniére 6 mm, Krill Essentiel
oignon 10,4 a 13 %, courgette cuite8a10% oignon : dé 10 x 10 mm, courgette : rondelle 25 mm,@6al2mm
haricot vert trés fin 24 %*, haricot beurre trés fin 20 %*, haricot vert, haricot beurre : trongon 30 & 40 mm,
27771 crue aubergine préfrite 16 %*, aubergine : cube 20 x 20 mm, GROUPE POMONA
poivron rouge 12 %*, poivron rouge : laniére 6 & 8 mm, Passion Froid
oignon 8 %* oignon : dé 6 x 6 mm
haricot vert 35 %, aubergine préfrite 17 %, haricot vert : trongon +/- 40 mm, @ < ou = 8 mm, aubergine : cube +/-15 x 15 x 14 mm, BONDUELLE EUROPE
845003 cuite salsifis 23 %, salsifis : troncon +/- 25 mm, @ +/-5a 13 mm, LONG LIFE
poivron rouge 15 %, poivron rouge : laniére +/- 6 3 8 mm, Bonduelle Food
oignon 10 % oignon :dé +/-6 x 6 x 7 mm Service
haricot vert 28 %, auberglne préfrite 20 %, haricot vert : troncon NC, aubergine : cube NC,
300404 blanchie salsifis 2 salsifis : trongon NC, TRANSGOURMET
poivron rouge 8 %, p0|vron jaune 8 %, poivron rouge, poivron jaune : laniére NC, Transgourmet Quality
oignon 12 % oignon : dé

‘ en sauteuse 10 min a feu vif, ou fore " surgelé, IQF, CGS DAUCY
p au four vapeur 4 min en gastronorme perforé, ou Belgique, Espagne, 24 e
39035 huile de tournesol % NC au four & air pulsé 160 °C 40 min en gastronorme plein, France, Pologne France mois sagf;eg %E ke, Brake
ou a l'anglaise 4 min 1 Kg
o i . . . . &, IQF,
huile d'olive 2,5 %, sans décongélation, au four a air pulsé 15 min, ou 18 surgete, 19F, DAVIGEL
12157115 huile de tournesol 2,5 % a la poéle sans matiere grasse 5 a 6 min NC Espagne mois sagr:(eg %‘Egkg’ Davigel Surgelé
sans décongélation, au four mixte 160 °C 12 a 14 min en .
g MIXte lé, IQF,
. gastronorme plein découvert, ou 24 surgete, IO, GELAGRI
108787 huile de tournesol % NC en sauteuse avec matiére grasse 2 min avec finition de cuis- UE NC mois sarzzlf;(eg Zsﬁ ke, Paysan Breton
son hors feu 2 & 3 min & couvert 108
Belgique, Espagne, 16, 10F
] sans décongélation, a la poéle avec matiere grasse 152418 | France, Pays-Bas, 24 surgete, 4r, ACHILLE BERTRAND
572319 huile de tournesol 3,7 % min & découvert Pologne, Serbie, France mois sasl';(eg gﬁ kg, Krill Essentiel
Turquie kg
27771 type de matiére grasse NC, | avec ou sans décongélation, au four chaleur seche 175/220 °C | Belgique, Espagne, Espagne, 24 sgﬁgg:tl% ISQE' GROUPE POMONA
% NC en gastronorme perforé couvert France, UE France mois 4x2 5‘kg & Passion Froid
Belgi e 16,10 BONDUELLE EUROPE
. P i elgique, Espagne, surgelé, IQF,
845003 huile de tournesol 2,6 % sans décongeélation, en sauteuse avec matiére grasse France, Pays-Bas, France 24 sachet 2,5 kg, LONG LIFE
Pologne, Portugal mois 4x25kg Bonduelle Food
Service
Belgique, Espagne, 16, 10F
. sans décongélation, en sauteuse 10 min & couvert, ou France, Pays-Bas, 24 surgete, 4, TRANSGOURMET
300404 huile de tournesol 4,2 % a la poéle avec matiere grasse 11 min a découvert Pologne, Serbie, France mois sazl';(eé gﬁ;g Transgourmet Quality
Turquie !

Malgré les différents niveaux de présenta-
tion de nos offres (crues, blanchies ou déja
cuites) curieusement, nous n'observons pas
de réel gain de temps dans la mise en ceuvre.
Néanmoins, on remarque que parmi les deux
offres déja cuites, l'une d’elles est assaison-
née et préte a étre consommeée. Un simple
réchauffage suffit et permet ainsi de réduire

nutritionnel.

le nombre de manipulations a effectuer. Une
différence au niveau de la valeur énergétique
est toutefois constatée (169 kcal contre 53
a 88 kcal), due en partie au rissolage de cer-
tains légumes. Néanmoins, n‘oubliez pas que
l'ajout de certains jus ou sauce pour les offres
non assaisonnées, fera aussi grimper le bilan
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Légumes couscous

Mélange de Iégumes crus ou blanchis, surgelé, en sachet de 2,5 kg.
Le mélange de légumes se cuit directement dans le bouillon du couscous,
avec la viande. Il peut également servir a confectionner certaines

recettes de tajines.

Notre sélection de légumes couscous pos-
sede une composition assez homogene. En
effet, hormis l'absence constatée d'oignons
parmi quatre sur six de nos offres, toutes
contiennent les mémes légumes. Si ces der-
niers se retrouvent en quantités variables, on
ne note toutefois pas d'écarts importants. Les
carottes qui se révelent étre le principal légume
du mélange, représentent ainsi 20 a 30 % du
produit fini. Viennent ensuite les navets et les
courgettes dont les taux compris entre 10 et
18 % sont relativement similaires, excepté pour
une offre ou la quantité de courgettes est iden-
tique a celle des carottes, a savoir 30 %. Méme
constat pour les légumes restants, avec 6,4
a 14 % de pois chiches, 8 a 14 % de poivrons
rouges et verts, et 5 a 12 % de garniture de cé-
leri. Au niveau du classement GEMRCN, nos

offres de légumes couscous sont normalement
a comptabiliser dans la catégorie « Légumes
cuits, autres que secs, seuls, ou en mélange
contenant au moins 50 % de légumes », et
ce, malgré la présence de pois chiches. Si ces
derniers sont effectivement des légumes secs,
la quantité mise en ceuvre (8 a14 %) ne modifie
pas ce classement. Néanmoins, les légumes
couscous sont fréqguemment servis avec de la
semoule. Il faut donc vérifier que le grammage
de semoule additionné a celui des pois chiches
n'est pas supérieur a celui des légumes cuits.
Si c’est le cas, la classification sera impactée
et votre garniture d'accompagnement se
retrouvera dans la catégorie « Légumes secs,
féculents ou céréales, seuls, ou en mélange
contenant au moins 50 % de légumes secs,
féculents ou céréales ».

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Question d’un acheteur

Quelle est la différence entre une al-
lergie alimentaire et une intolérance
alimentaire ?

L'allergie est provoquée par une pro-
téine (ex : protéine de lait). Lorsqu'on
lingere, elle peut étre percue comme
une menace et induire une réponse
du systeme immunitaire avec pro-
duction d'anticorps. Dans le cas d'une
intolérance, notre organisme est seu-
lement incapable de digérer la subs-
tance (ex : déficience en lactase per-
mettant de digérer le lactose) mais le
systeme immunitaire n'intervient pas.

Suggestions du chef

10,0
Astuces/Idées
9,0 , P
Servez-vous de ce mélange de légumes
8,0 '_._‘/“ X pour garnir des tartes salées aux saveurs
\ 4‘/0—0—0—. orientales.
7,0
6,0 Thémes & Recettes
5.0 ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' Festif : Pastilla d'agneau et petits
i D i o o D i 0 - D - o - légumes
S £ g 2 5 2 g 2 5 z g £ % ] i
] 3 3 & ] 3 S) & ] 32 o) & ] Le goiit : Tarte de la médina ala
menthe
Tableau nutritionnel
Référence p Val?gr Protéines Glucides dont sucres MEIEIEE Sel Fibres InlusitniEs
énergétique grasses Marque
BRAKE 38902 32 keal 1,8% 51% 38% traces 0llg 2g FROVESCO OU BEGRO
DAVIGEL 1682077 41 keal 21% 6.2% 2.5% 03% 016¢g 21g Dav?g/;‘{'gféelé
FRANCE FRAIS 111004 50 keal 2.4% 6.4% NC 06 % NC NC BRETAGIF SURGEL
KRILL 572240 32 keal 1,5% 46% 31% <05% 0,09g 278 ACE‘;EEESBSESJEQND
PASSION FROID 26212 42 kcal 1,9% 6,3% 29% 0,5% 016¢g 21¢g GROUPE POMONA
RELAIS D'OR MIKO 303312 35 keal 1,7% 47 % 2,8% 0,6% 006¢g 2g Relaie DO e ction
TRANSGOURMET 443432 39 keal 20% 47% 23% 06% 005¢g 34¢g BONDUELLE EUROPE LONG LIFE
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Comparaison des offres

carotte 22 %*, navet 12 %*, carotte, navet, courgette : cube NC,
38902 blanchi courgette 10 %%, céleri branche 10 %*, céleri: troncon NC, céleri FRUVESCO OU BEGRO
poivron rouge et vert 10 %*, poivron rouge, ponvron vert : lamere NC, Brake Euro
oignon 8 %, pois chiche 8 %* oignon : éminceé NC, pois chiche : entier
carotte 20 %*, navet 12 %*, carotte, navet, courgette : cube NC,
1682077 cuit courgette 16 %*, céleri branche 8 %*, céleri: troncon NC, céleri DAVIGEL
poivron rouge 6 %?*, poivron vert 6 %*, poivron rouge, poivron vert : lamére NC, Davigel Surgelé
pois chiche 12 %* pois chiche : entier
A Nc'lna\ﬁet rehe’ BRETAGNE SURGEL
courgette % NC, céleri branche % NC, N
111004 cru poivron rouge % NC, poivron vert % NC, NC céleri NC
pois chiche % NC
carotte 24 a 30 %, navet 12,8 a 16 %, carotte, navet, courgette : cube 20 x 20 x 20 mm,
572240 blanchi courgette 11,2 8 14 %, céleri branche 8,8 a 11 %, céleri : trongon 20 mm, céleri ACHILLE BERTRAND
poivron rouge 5,6 & 7 %, poivron vert 5,6 a 7 %, poivron rouge, poivron vert : laniére 6 810 mm, Krill Essentiel
oignon 5,6 a 7 %, pois chiche mi-fin 6,4 a 8 % oignon : émincé 10 x 10 mm, pois chiche : entier
carotte 24 %*, navet 16 %*, carotte, navet, courgette : cube 20 x 20 x 20 mm,
26212 cru courgette 12 %, céleri branche 12 %", céleri: trongon 20 mm, céleri GROUPE POMONA
poivron rouge et vert 8 %, poivron rouge, poivron vert : laniére 8 mm, Passion Froid
pois chiche mi-fin 8 %* pois chiche : entier
carotte 23 %*, navet 14 %, carotte, navet : batonnet NC, courgette : cube NC,
303312 cru courgette 18 %*, céleri branche 6 %*, céleri: troncon NC, céleri ARDO S.A
poivron rouge 5 %, poivron vert 6 %*, poivron rouge, poivron vert : laniere NC, Relais d'Or Sélection
pois chiche 8 %* pois chiche : entier
carotte 30 %, navet 12 %, carotte, navet : cube +/- 15 x 22 x 30 mm, BONDUELLE EUROPE LONG
443432 cru courgette 30 %, céleri branche 5 %, courgette : quartier +/- 18 8 20 mm, @ +/- 30 mm, céleri
poivron rouge et vert 9 %, céleri: troncon +/- 4 mm, .
pois chiche 14 % poivron rouge et vert : laniére 6 & 8 mm, pois chiche : entier Bonduelle Food Service

" : : lé, IQF
sans décongélation, a l'eau boillante 10 min, Belgique, Espagne, Belgique, . surgete, IO, FRUVESCO OU BEGRO
38902 sécher, servir poivron : Belgique, Espagne, Turquie Espagne 24 mois sa‘cthxeg %,ﬁgkg, Brake Euro
. . lé, IQF,
sans décongélation, a la sauteuse 30 min, ou : surgeie, IJr, DAVIGEL
1682077 au four vapeur 15 min en gastronorme perforé Ne VE 30 mois sazr:(eg %ﬁgkg Davigel Surgelé
sans décongélation, a l'autocuiseur 10 & 12 min surgelé, IQF,
111004 dés [a rotation de la soupape, ou NC NC 24 mois sachet 2,5 kg, BRETAGNE SURGEL
a langlaise 20 min dés la reprise de 'ébullition 4x25kg
572240 sans décongélation, préparer comme des légumes navC:tr,octrtJi;giigqggeﬁﬁyéjglz’ue Belsique 30 mois sgléLi‘etléz' ?E : ACHILLE BERTRAND
frais poivron : EsFagne Macédoine, Turquie, g1q 4x 2.5k & Krill Essentiel
oignon : Pologne, pois chiche : Canada 10 K8
26212 avec ou sans décongélation, au four chaleur seche Belgique, Espagne, France, Turquie Belgique, 30 mois szﬂﬁggéz’ ?E GROUPE POMONA
200/240 °C en gastronorme perforé avec couvercle que, Espagne, > 1urq Espagne 4%2 S’kg & Passion Froid
sans décongélation, a l'autocuiseur 20 min des la 16, IQF,
rotation de la soupape, ou ’ : surgelé, 1Qf ARDO S.A
303312 & langlaise 40 min, ou UE, Turquie France 30 mois sazr;egzss kg, Relais d'0r Sélection
cuire dans le boullon de la viande 40 min
443432 sans décongélation, cuire dans le bouillon de la Argentine, Australie, Belgique, Canada, Es- France 24 mois sgg';‘%etlé |5QE BONDUELLE EUROPE LONG
viande 30 min pagne, France, Mexique, Pays-Bas, Portugal 4x2, Sk gg‘ Bonduelle Food Service

Depuis l'entrée en vigueur du réglement
INCO3, la présence d'allergénes introduits de
maniere volontaire dans une préparation doit
étre signalée au consommateur. Sil'étiquetage
portait en premier lieu sur les produits pré-
emballés, il est également devenu obligatoire
pour les repas servis dans le cadre de la restau-
ration collective (cantine, réfectoire...). Ainsi,

la présence du céleri contenu dans nos offres
doit étre indiquée, celui-ci faisant partie des 14
allergénes a déclaration obligatoire.

3 Reglement n°1169/2011 d'application obligatoire depuis le
13/12/20174 pour les produits préemballés et décret n°2015-447
du 17/04/2015 pour les produits non préemballés.
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Poivrons lanieres en mélange

Mélange de poivrons, en laniéres, surgelé, sachet de 2,5 kg.
Le poivron est un ingrédient incontournable de la cuisine méditerranéenne.
Les laniéres de poivrons parfumeront avec vigueur aussi bien vos viandes,

VOS poissons que vos céréales.

Si l'ensemble de notre sélection est compo-
sée de poivrons verts et de poivrons rouges,
on remarque qu’une offre contient aussi des
poivrons jaunes. Ces derniers, tout en appor-
tant une touche de couleur supplémentaire
au mélange, sont susceptibles d'influer sur la
saveur du produit. En effet, alors que les poi-
vrons verts possedent une légere amertume,
les poivrons rouges et jaunes sont quant a
eux plutdt sucrés. Le taux de maturité est a
U'origine de ces différences. Ainsi, les poivrons
verts sont en fait des « légumes-fruits » cueillis
avant d'étre m(rs ; peu gorgés de sucres, ils
sont aussi moins digestes. Au contraire, ceux
de couleurs (rouge, jaune, orange...) sont des
poivrons verts, de variétés diverses, que l'on
a laissé marir. A titre d’exemple, le poivron
vert cru possede 1,9 g* de sucres, tandis que

le poivron rouge cru en contient 4,2 g4. C'est
pourquoi, avec une quantité de 53,4 % de poi-
vrons rouges et jaunes mis en ceuvre, contre
seulement 26,7 % de poivrons verts, cette offre
permettra sans doute de procurer une saveur
plus douce a votre préparation par rapport aux
offres contenant un minimum de 40 % de poi-
vrons verts. Cette particularité ne veut pas dire
que ce produit est de qualité supérieure, mais
qu'il peut étre mieux adapté a certains types
de recette (tian de légumes, pizza...).

C6té provenance, les poivrons utilisés pour nos
offres sont principalement cultivés en Espagne.
Rien de surprenant a cela, puisque ce pays se
classe en téte d’une production européenne
estimée a 2297 827 tonnes. La France n’en pro-
duit quant a elle que 19 000 tonnes.

4 Table de composition nutritionnelle Ciqual 2013.

Le saviez-vous ?

Le poivron fait partie de la famille
des piments. Dépourvu de capsaicine
(substance provoquant une sensa-
tion de brilure), il est classé au niveau
0 sur l'échelle de Scoville. Inventée en
1912 par Wilbur Scoville, cette échelle
allant de 0 a 10 permet de classer les
piments selon leur niveau de puis-
sance (4 pour le piment d’Espelette,
6 pour la sauce rouge tabasco, 8 pour
le piment de Cayenne..).

Evolution de I’indice tarifaire 2013-2016

Suggestions du chef

Astuces/Idées
10,0
Utilisez les laniéres de poivrons pour
9,0 confectionner une variante, haute en
80 couleur, de la célébre pissaladiére.

7,0 Themes & Recettes

6,0 Le Sud-Ouest : Piperade au jambon de

5,0 . . . . : : : : : . . . Bayonne
a9 9 S S S S S a a 9 et 9 9 L'Asie : Wok de poulet et crevettes
Tableau nutritionnel
Référence éno;/r':gggue Protéines Glucides dont sucres 2?::2:55 Fibres Inal;i;ﬂ:ls
BRAKE 38899 24 keal 0.9% 6.0% 40% 04% 16¢g e
DAVIGEL 1682155 29 keal 0,9% 47% 42% 04% NC T e
FRANCE FRAIS 110858 22 keal 1,0% 45% 35% traces NC WESIERO
KRILL 572204 26 keal 1,0% 45% 35% traces 2g AL oERTRAND
PASSION FROID 12986 25 keal 1,9% 32% 23% 02% l14g GROUPE POMONA
RELAIS D'OR MIKO 304212 28 keal 09% 45% 43% 04% 16¢g Relaie ROOSA
TRANSGOURMET 300423 26 keal 1,0% 45% 35% traces 20g Tr;nRsAggﬁfn?;R&EaT“ty
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Comparaison des offres

laniere,
38899 blanchi pggﬂ?g; ?,:%te :g.;f:' ll;rg%ldfgrr':% aleau bouillante 5 min, sécher, servir EI:;JIXB EESlS:rg
épaisseur NC
. laniere,
poivron rouge 26,7 %*, y
1682155 blanchi poivron vert 26,7 %*, l?ar}gléﬁlrlgg%?nr]nmm, sans décongélation, en papillote, rissolé ou braisé Te?é}vtﬁ?/l_er
poivron jaune 26,7 %* épaisseur NC ’
laniere,
1 0,
110858 | blanchi P N lopgueLr 20 . sans décongélation WESTERO
épaisseur NC
s, ACHILLE BERTRAND
. poivron rouge 40 %, longueur 20 & 50 mm, 5 - . . )
572204 blanchi poivron vert 40 % élargeur 6 gnm’ sans décongélation, préparer comme des légumes frais Krill Essentiel
paisseur 3 mm
cru avec i . . .
. poivron rouge 40 %*, laniére, sans décongélation, préparer comme des l[égumes frais, GROUPE POMONA
12986 blancff\llasgﬁment poivron vert 40 %* dimension NC utilisatl%n a chaud ou a froid Passion Froid
i S P décongélation, a la sauteuse avec matiere grasse
poivron rouge 40 %*, laniere, sans S H ARDO S.A
304212 cru poivron vert 40 %" dimension NC i 15a20minou Relais d'Or Sélection
a l'anglaise 8 min des la reprise de l'ébullition
oivron rouge 40 %* lonlaajill‘fi\lc sans décongélation, a la sauteuse 10 min, ou TRANSGOURMET
300423 blanchi P & 5 g ; au micro-ondes 750 W 10 min, ou

poivron vert 40 %*

largeur 6 3 8 mm,
épaisseur NC

a lautocuiseur 2 min dés la rotation de la soupape

Transgourmet Quality

surgelé, IQF,
38899 Espagne Espagne 18 mois sachet de 2,5 kg, ERUkVEI’ESCO
4x25kg rake Euro
surgelé, IQF,
1682155 Espagne Espagne 30 mois sachet de 2,5 kg, . DAVIGE\IA_
4x2,5kg erre et Mer
surgelé, IQF,
110858 UE NC 30 mois sachet de 2,5 kg, WE'S\‘EFRO
4x2,5kg
&, IQF,
Espagne, ' ’ surge e, 10, ACHILLE BERTRAND
572204 Macédoine, Turquie Belgique 30 mois Sact‘tei g%zkﬁ kg, Krill Essentiel
1o Kg
surgelé, IQF,
12986 Espagne Espagne 24 mois sachet de 2,5 kg, GROUPE POM%NA
4x2,5kg Passion Froi
surgelé, IQF,
304212 France France 24 mois sachet de 2,5 kg, Relai A(;?DO S,'ﬁ .
4x2,5kg elais d'Or Sélection
surgelé, IQF,
300423 Espagne Belgique 24 mois sachet de 2,5 kg, T TRANSGOUtRME-[_t
4x%2,5Kg ransgourmet Quality

Outre le fait qu'il soit peu calorique, le poivron
est une excellente source de vitamine C. Uti-
lisés crus, 100 g de poivrons rouges ou verts
couvrent les ANC? journaliers de l'ensemble
de la population francaise bien portante en
affichant respectivement un taux de 162 mg
et de 120 mg (81 mg et 69 mg en cas de cuis-
son)4. Les poivrons sont également riches en
béta-caroténe (ou pro vitamine A) reconnu

pour ces propriétés antioxydantes. Il est inté-
ressant de noter qu’a l'inverse de la vitamine C,
la cuisson augmente le taux de béta-caroténe :
790 pg/100 gde poivron rouge cru contre 1520
pg/100 g une fois cuit?.

5 Apports nutritionnels conseillés en vitamine C : 75 mg pour
les maternelles, 90 mg pour les élémentaires, 100 a 120 mg

pour les catégories d'dges supérieurs (hors femme enceinte).
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Aubergine grillée

matrinéee

Tranches d’aubergines grillées et marinées dans I'huile, barquette ou seau de
0,95 a 1kg, les aubergines marinées font partie de I'assortiment traditionnel
des antipasti. Elles peuvent également étre employées comme garniture de

pizza ou de sandwich.

Alors qu'elle occupe le 9¢ rang mondial, l'au-
bergine se classe seulement a la 17¢ place des
légumes les plus consommeés en France. Notre
habitude de la cuisiner principalement en rata-
touille nous fait parfois oublier qu’elle peut
étre apprétée de nombreuses facons, comme
c'est le cas des offres de notre comparatif ou
elles sont proposées grillées et marinées dans
Uhuile. Présentées avec du pain grillé, elles
peuvent constituer une entrée a elles seules.
Dans ce cas, il convient de les égoutter. Coté
portions, aucune indication précise n'est four-
nie par le GEMRCN, mais vous pouvez néan-
moins vous appuyer sur les valeurs moyennes
définies pour les légumes cuits d’'entrée a
savoir, 50 g pour les maternelles, 70 g pour les
élémentaires, les personnes agées en institu-
tion (déjeuner ou diner) et les repas portés a
domicile, 90 a 120 g pour les adolescents et
adultes. Sil'on se réfere aux valeurs nutrition-
nelles qui nous ont été communiquées par

Evolution de I’indice tarifaire

10,0

trois distributeurs sur quatre, on constate
que la teneur en lipides est inférieure a 15 %.
Nos offres se retrouvent donc normalement
en fréquence libre. Attention toutefois, car
pour deux d'entre elles il est indiqué que ces
valeurs sont fournies sur les aubergines égout-
tées. Avec des teneurs en huile d'environ 30 %
dans le produit fini, il faut donc étre sir de réa-
liser un égouttage assez important pour obte-
nir une préparation ne dépassant pas 15 % de
lipides. Au niveau de la 3 offre, il semble que
les données soient sur le produit fini. Si cela
paraft un peu surprenant, l'absence de pour-
centages concernant la teneur en huile ne
nous permet toutefois pas d'établir un com-
paratif avec les autres offres. On constate par
ailleurs que trois industriels préconisent une
conservation du produit avant ouverture en
enceinte réfrigérée (0/+ 4 °C), alors que le
dernier indique un stockage a température
ambiante (température < a 25 °C).

2013-2016

9,0

8,0

6,0

. /’QA\Q——Q—Q—Q—O—Q——Q——Q——Q

5,0

Question d’un acheteur

Les aubergines étant proposées
dans l’huile, peut-on les conserver
plusieurs jours aprés ouverture ?

Dapres les données fournies par
deux industriels, vous pouvez conser-
ver vos aubergines entre deux a
sept jours, ce qui est plutot court.
Le mieux étant de les laisser dans
leur contenant d'origine (trois offres
ayant lavantage d'avoir un couvercle
refermable), bien recouverte de leur
huile d'origine, en enceinte réfrigérée
(0/+3°0C).

Suggestions du chef

Astuces/Idées

Roulées et garnies d'une farce a base de
céréales et de fromages de brebis, vous
obtiendrez des mini paupiettes végéta-
riennes originales.

Thémes & Recettes

L'Italie : Bruschetta de la Mama
La Grece : Papillote de sardines

) ) ) < < < < n n n n © © a la crétoise
- - - - - - - - - - - - -
S = o 3 o = o S S = o 3 o
& 3 8 & s 3 3 & & 3 8 & &
Tableau nutritionnel
Référence . Valz?qr Protéines Glucides | dont sucres MEBISES dont AGS Sel Fibres Il izt
énergétique grasses Marque
BRAKE 49733 102 keal* 13% 8,1 %" 38% 7,0 % 0.7 % 074g- | 37g SPECIALITES DU MONDE
FRANCE FRAIS 551218 NC NC NC NC NC NC NC NC BBEengll\\l/:
PRO A PRO 9478 118 kcal 1,1% 183% 4,2% 4,3% 0,4% 149¢g 348 M?thell,::;eRla
* * " " " « * * COPAIM
TRANSGOURMET 833630 48 kcal 1,6 % 3,6 % 3,6 % 3,0% 1,0% 360g 15¢g Copaim

“Valeurs nutritionnelles sur aubergine égouttée
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B Colorant :
ifa Etat 5 Type de matiére grasse Py e Industriels
Référence Type de légume et % Autres ingrédients et % Additif
et e Agent de texture B
tranche ovale, vinaigre de vin 0,5 %,
épaisseur 1 cm, vinaigre balsamique 0,25 %,
BRAKE 49733 longueur 20 a 25 cm aubergine grilllée 68,2 % | huile de tournesol 29,2 % persil 0,25 %, ail 0,24 %, anct?cl)iranghe Sr\lj\E(_IIALI'dI'ES gu MONtDE
grillée, piment 0,25 %, romarin 0,25 %, V8 aison des ourmets
marinée dans huile basilic 0,25 %
gsgﬁzz&vﬁ‘lg vinaigre d'alcool % NC, BELDIVA
’ . s huile de tournesol ail % NC, e
FRANCE FRAIS 551218 longhﬁg;NC, aubergine grillée 74,3 % ou colza % NC herbes de Provence % NC, acidifiant Beldiva
i I 0,
marinée dans thuile poivre % NC
tranche ovale, vinaigre de vin % NC,
épaisseur NC, sucre % NC, :
PRO A PRO 9478 longueur NC, aubergine grillée 63 % | huile de tournesol % NC | sirop de glucose-fructose % NC, COI’I’aer:IttIgEI)'/Cijaan(}iaité MPEhR {NTERI
grillée, ail % NC, persil % NC, aréme % NC, ichelangela
marinée dans lhuile aréme naturel de céleri % NC
tranche ovale,
épaisseur 0,5a 0,7 cm, vinaigre de vin (traces), antioxygene, COPAIM
TRANSGOURMET | 833630 longueur 6 a 16 cm aubergine grillée 63 % huile de tournesol 30 % | assaisonnement 4,4 % (piment, ail, conservateur, Copai
grillée, origan, coriandre) correcteur d'acidité opaim
marinée dans lhuile
Origine Durée et mode de Présentation :
Référence | matiere tranza%?rggtion DLC Mode de conservation | conservation aprés Calibre lnﬂl;ftﬁzls
premiére ouverture Conditionnement q
barquette plastique, pasteurisée,
. e NC, thermoscellée, avec couvercle refermable,
BRAKE 49733 Italie Italie 6 mois ence'%tﬁriffégeree‘ enceinte réfrigérée, poids net 1 kg, S;E,CIALILES gU MONtDE
0/+4°C poids net égoutté 0,7 kg, aison des Gourmets
4x1lkg
seau plastique, pasteurisé,
. PP 2 jours, avec couvercle refermable,
FRANCEFRAIS | 551218 NC NC mois | enceinterefiigérée, | onceinte réfrigérée, poids net 1 kg, BBELIS.'VA
0/+4°C poids net égoutté NC, eldiva
4x1lkg
barquette plastique, pasteurisée,
, . NC, sans couvercle refermable,
PRO A PRO 9478 NC Italie 2 mois tempera;agg ficmblante, enceinte réfrigérée, oids net 0,95 kg, MPEhR llNTERl
0/+4°C poids net égoutté 0,6 kg, ichelangela
4x0,95kg
barquette plastique, pasteurisée,
. AFriArd 7 jours, thermoscellée, avec couvercle refermable,
TRANSGOURMET | 833630 | Italie Italie 2mois | enceinteréfiigérée. | onceinte réfrigérce, poids net 1 kg, EOPA.'M
0/+4°C poids net égoutté 0,7 kg, opaim
2x1kg
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