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PLANCHE DE REFERENCES

Analyse, T
Au Japon, |’aménagement de jardins est un art important et respecte. .. y ! e n d q n C es ceoe

Le jardin japonais cherche a interpréter et idéaliser la nature. ... T g, w

wa
Principes et techniques
La composition d’un jardin japonais suit trois grands principes :

la reproduction de la nature, le symbolisme et la capture de paysages.

aractéristique importante dans la plupart

des styles japonais.
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PLANCHE DE REFERENCES

Analyse, Tendances

Le tressage
Art japonais, issue &’ influence des
armures €t épées des Samourais.
Le bol a the
La cérémonie du thé au japon est un art.
¢ son Vvecu, ses

blessures. .-
Donc un objet @ de la val
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Notions
La forme ronde est importante dans la culture \
japonaise. i )
La natur€ est au centre de leur culture. C’est —— ¥ =
un mode de Vie: w | hromatique
La nature a sOn coté cabosse qui inspire art - Le rouge est le Japon.
L 3 En effet, 1€ soleil est rouge pour les japonais.
Le Blanc €t Noir c’est le temps qui passe
cestle regard sur 1’humanité.

japonais.



PLaNCHE DE REFERENCES CULINAIRES
;‘6 * Analyse, Tendances...

Pistes de réflexion / FBANCE
La prioche, les fleurs comestibles, la
madeleine, le cake nature..- . o s
.o d Haricots rouge, 1€

Le Yuzu, La puree
Combava, le sésame,

; le matcha, le sencha...

L
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Travail des éléves de 1BP (BAC PRO Boulangerie-Pétisserie)
En s’appuyant sur la visite du MAD, des ateliers réalisés au lycée, les eleves
sont chargés de réfléchir a un dessert pour la soirée Japon qui sera organisee
par le lycee Auguste ESCOFFIER au mois d’avril 2019.
La planche culinaire présente des éférences du japon et de la France et plus
Jargement de Iorient et de I’occident.

Les éleves devront proposet une idée conceptu

elle a partir de ces produits
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LANCHE DE RECHERCHES
Croquis d’éleves...

BP (BAC PRO Boulangeri

oupes sur une idée concep

Travail des éleves de 1 e-Patisserie)
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PLANCHE DE RECHERCHES
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PLANCHE CONCEPTUELLE DU DESSERT

Si mon dessert était un jardin...

urs revisitées

Y
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‘ Un the gourma“d et Le support : plateau ardoise noir qui rappelle la terre...
symbole de la nature
3 L

1a culture japonaise.

La tasse de thé: idée du soleil a I'est (I'orient)
qui regarde vers I'ouest (I'occident)

 thé en rappel 3

i visitées.
Des pﬁtisseries francaises ¢ |
japonais.

oleil rouge pour les japo

gymbolique du $
jardin japonais

1dée d’un 1
our les
Lsimportance de

Douceurs sucrées: idée des arbres
disposés dans un jardin japonais
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o P d Décor : lignes colorées qui rappellent les

rayons du soleil

Décor : fleurs comestibles hymne a la
nature et a I’lhumanité

Douceur sucrée: la madeleine revisitée
symbole de convivialité. Idée du tressage Douceur sucrée: cake au sencha ou au Douceur sucrée: brioche a la pate
matcha symbole du minéral (rocher) d’haricots rouge
dans le jardin japonais




PLANCHE D’ ESSAI EN LABO PAT|55ER|E

Regards croisés
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Regards croisés

En France le café gourmand est entré dans le quotidien culinaire des Francais ; composé habituellement d’un

café accompagné de ses 3 a 4 mignardises.

C’est sur cette piste de réflexion, que I’ensemble de la collégiale décide d’un thé gourmand pour la création d’un
dessert original et dans la ligne du projet « FRANCE-JAPON : regards Croisés »

Idée de reprendre les codes et symboliques du japon tout en présentant un savoir-faire culinaire francais.

En rappel, le dessert tel que nous le concevons dans le rituel de la table en France n’existe pas dans la culture

japonaise.

Vers un thé gourmand...

Travail des éléves de 1BP (BAC PRO Boulangerie-Patisserie)

Les éléves expérimentent des recettes durant 3 ateliers, avec les enseignants
de patisserie M. REGNIER et M. BERTRAND.

Les éleves tentent, produisent, godtent et ajustent afin de déterminer les
produits adéquates gustativement pour la soirée du MAD.

Des madeleines au got de Yuzu ou de Combava
Des cakes au matcha ou au Sencha

Des brioches a la purée d’haricots rouge
Des décors en sucre glace coloré

Un the aux saveurs japonaises




pLANCHE FINALE DU PROJET
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: Le jardin japonais et ses douceurs revisitées

Travail des élev i
4 Q;iie 1BP (BAC PRO Boulangerie-Péatisserie)
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Les étapes du dressage
Vers le jardin sucré...
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Présentaﬁw "n fnae

Les éléves préparant le dressage d’environ 30 assiettes a
dessert en présence de M. REGNIER - Enseignant Patisserie
ot de M. MERIN - Enseignant Arts Appliques.

Ils devront passer voir les convives a la fin du repas afin
d’expliquer la création de ce dessert pensé tout au long des
semaines d’expérimentation et pourquoi ce résultat.




