
B1.16 Masterchef : cuisine avancée 

☐ Suivre et donner des instructions de cuisson détaillées et des recettes
☐ Vocabulaire relatif aux ingrédients, aux ustensiles et aux techniques de cuisson  

Les agrumes (Zitrusfrüchte) En cubes (in Würfel geschnitten)

La flouve odorante
(Aroma-Hafer (duftender
Hafer))

Beurrer un plat
(eine Form buttern)

L'Écorce (Schale) Gratiner (überbacken)

Le sommet (Spitze) Saupoudrer (bestreuen)

La base (Basis) Assaisonner (abschmecken)

Le couteau (Messer) Tremper (eintauchen)

Le plat à gratin (Gratinform) Paner (panieren)

Le beurre fondu
(geschmolzene Butter)

Passer un aller-retour
(kurz anbraten (auf beiden
Seiten))

Le beurre pommade(weiche Butter) Écroutter (entkrusten)

Le mélange (Mischung) Mettre en purée (pürieren)

La cuisson
(Garvorgang)

Peler une orange à vif
(eine Orange filettieren (Haut
entfernen))

La patate écrasée
(zerdrückte Kartoffel) Lever les quartiers d'une

orange
(Orangenfilets herausschneiden)

Les rondelles de
pommes

(Apfelscheiben)
Réserver au réfrigérateur

(im Kühlschrank aufbewahren)

Concassé (gehackt) Tiédi (lauwarm)
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1.Übungen

1. Ordnen Sie jedes Wort seiner Definition zu. 

a. Assaisonner 1. Ajouter du sel, du poivre ou des épices pour améliorer le goût.

b. Beurrer un plat 2. Étaler du beurre sur le plat pour éviter que la préparation n’attache.

c. Gratiner 3. Écraser un aliment pour qu’il devienne lisse et sans morceaux.

d. Mettre en purée 4. Placer une préparation au frais pour la refroidir ou la conserver.

e. Réserver au réfrigérateur 5. Faire dorer le dessus au four jusqu’à ce qu’il soit croustillant.
a-1 b-2 c-5 d-3 e-4

2. Betriebsrats‑ Kochworkshop: Gratin und Dessert mit Zitrusfrüchten (Audio in der App
verfügbar) 
Fülle die Lücken aus: réfrigérateur, assaisonne, gratiner, cubes, plat,
couteau, fondu, beurrer, agrumes

Le comité d’entreprise organise un atelier « Masterchef » pour les salariés et leurs proches,
samedi matin. L’objectif est de préparer un menu complet, avec du matériel simple, et
d’apprendre des techniques utiles au quotidien. Au programme : un gratin de pommes de terre
et un dessert aux ______________________ . Il est conseillé d’apporter un tablier et un
______________________ de cuisine ; le resteest fourni sur place.

Pour le gratin, on commence par ______________________ un ______________________ à gratin, puis on
coupe les pommes de terre en ______________________ avant de les passer en purée. On
______________________ , on ajoute un peu de beurre ______________________ , puis on fait
______________________ au four jusqu’à ce que le dessus soit doré. Pour le dessert, le chef montre
comment peler une orange à vif et lever les quartiers. On réserve le mélange d’agrumes au
______________________ , puis on sert tiédi avec des rondelles de pommes légèrement caramélisées.
Une fiche recette sera envoyée par e-mail après l’atelier.

Der Betriebsrat organisiert am Samstagvormittag einen «Masterchef»-Workshop für die Beschäftigten und ihre
Angehörigen. Ziel ist es, ein komplettes Menü mit einfachen Utensilien zuzubereiten und Techniken zu erlernen, die im
Alltag nützlich sind. Auf dem Programm stehen ein Kartoffelgratin und ein Dessert mit Zitrusfrüchten. Es wird
empfohlen, eine Schürze und ein Küchenmesser mitzubringen; der Rest (Zutaten und Bleche) wird vor Ort gestellt.

Für das Gratin beginnt man damit, eine Auflaufform einzufetten, dann schneidet man die Kartoffeln in Würfel, bevor
man sie zu Püree verarbeitet. Man würzt, fügt etwas geschmolzene Butter hinzu und lässt es im Ofen gratinieren, bis
die Oberfläche goldbraun ist. Für das Dessert zeigt der Chef, wie man eine Orange à vif schält und die Filets löst. Die
Zitrusfruchtmischung wird im Kühlschrank aufbewahrt und dann lauwarm mit leicht karamellisierten Apfelscheiben
serviert. Ein Rezeptblatt wird nach dem Workshop per E‑ Mail verschickt.

1. Quels sont les deux plats prévus et quel est l’objectif principal de l’atelier ?
____________________________________________________________________________________________________
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3. Hören Sie sich das Audiofragment an und geben Sie an, ob die folgenden Aussagen wahr
oder falsch sind. 

Wahr Falsch

 

La purée de pommes de terre doit être tiédie avant d'être ajoutée au plat. ☐ ☐
Les rondelles de pomme sont placées sur le dessus du gratin après la cuisson. ☐ ☐
La recette recommande de laisser le gratin au frais avant de l'envoyer. ☐ ☐

4. Rollenspiel: Vervollständige die Dialoge 

a. Brief recette avant tournage 

Camille (cheffe de projet): Julien, sur la fiche du tournage, tu peux me redire l'ordre des étapes ? J'ai
peur qu'on rate la cuisson au moment du service.  
(Julien, kannst du mir auf dem Drehblatt noch einmal die Reihenfolge der Schritte sagen?
Ich habe Angst, dass wir die Garzeit beim Servieren nicht treffen.)

Julien (chef cuisinier): 1._______________________________________________________________________________ 

Camille (cheffe de projet): OK. Pour l'orange, que leur indique-t-on exactement ? On a écrit « peler à vif »
mais l'équipe n'est pas à l'aise avec ce geste.  
(OK. Für die Orange: Was genau sagen wir ihnen? Wir haben „à vif schälen“ geschrieben,
aber das Team ist bei dieser Technik unsicher.)

Julien (chef cuisinier): 2._______________________________________________________________________________ 

Camille (cheffe de projet): D'accord. Et les pommes, on les met en cubes ou en rondelles ? La fiche
indique « rondelles de pommes ». Je veux confirmer.  
(Verstanden. Und die Äpfel — schneiden wir sie in Würfel oder in Scheiben? Das Blatt
sagt „Apfelscheiben“. Ich möchte das bestätigen.)

Julien (chef cuisinier): 3._______________________________________________________________________________ 

Camille (cheffe de projet): Et pour l'accompagnement, on garde la patate écrasée ?  
(Und als Beilage behalten wir die zerdrückte Kartoffel?)

Julien (chef cuisinier): 4._______________________________________________________________________________ 

 

b. Détails techniques d'une recette 

Camille (cheffe de projet): 5._______________________________________________________________________________ 

Julien (chef cuisinier): Non, on ne panera pas ici. On préférera saupoudrer légèrement et gratiner le
dessus pour la couleur.  
(Nein, wir panieren hier nicht. Wir bestäuben lieber leicht und gratinieren die Oberfläche
zum Bräunen, damit die Farbe stimmt.)

Camille (cheffe de projet): 6._______________________________________________________________________________ 

Julien (chef cuisinier): Oui, le mélange au beurre fondu doit être tiédi puis réservé au réfrigérateur si
on ne l'utilise pas tout de suite, ça évite qu'il coule trop à la cuisson.  
(Ja, die Mischung mit der geschmolzenen Butter sollte lauwarm sein und im Kühlschrank
aufbewahrt werden, wenn wir sie nicht sofort verwenden; das verhindert, dass sie beim
Backen zu stark verläuft.)

Camille (cheffe de projet): 7._______________________________________________________________________________ 
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Beispielantworten:
1. Bien sûr. D'abord, on beurre le plat à gratin, puis on prépare le mélange : beurre fondu tiédi, un peu de zestes d'agrumes
et l'écorce finement râpée. 2. Tu peux leur dire : peler l'orange à vif puis lever les quartiers. Si c'est trop technique, on coupe
en rondelles, mais le dressage sera moins net. 3. Les rondelles conviennent mieux pour gratiner : tu les saupoudres, tu
passes un aller-retour au four, puis tu réserves au réfrigérateur si on doit attendre avant le service. 4. Oui : patate écrasée,
assaisonnée ; si tu veux une texture plus lisse, on la mettra en purée. Le couteau ne sert qu'à concasser les herbes au
dernier moment. 5. Julien, il faut que je précise sur la fiche : on panera certains éléments ou pas ? 6. D'accord. Est-ce qu'il y a
des préparations à réserver au réfrigérateur entre deux étapes ? 7. Pour la découpe des agrumes, je note : lever les quartiers
et, si besoin, concasser un peu l'écorce pour le parfum ?

Julien (chef cuisinier): Exactement : on peut concasser l'écorce pour en extraire l'arôme sans mettre
de peau blanche, et pour les zestes on râpe très fin.  
(Genau: Man kann die Schale zerstoßen, um das Aroma zu entziehen, ohne die weiße
Haut mit hineinzubringen; und für die Zesten reibt man sehr fein.)

5. WhatsApp 

Salut !

Pour l'atelier « Masterchef » de demain (19h), je prépare le plat principal. Peux-tu t'occuper d'un
accompagnement + d'une petite sauce aux agrumes ? Nous devons envoyer la liste du matériel
au studio.

Si tu es d'accord, dis-moi :

ce que tu comptes faire (ex. : patate écrasée, pommes au four…)
si tu as besoin d'un plat à gratin ou d'un bon couteau
si tu peux arriver 30 min plus tôt pour commencer la cuisson

Merci ! — Claire

Schreibe eine passende Antwort:  Je peux m'occuper de… , ça te va ? / Pour la sauce, je pensais à…
(orange/citron) et j'assaisonnerai avec… / Le studio a-t-il déjà… ou dois-je apporter… ? 
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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