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Avec
 L’École de la Conﬁserie, 
Le Cordon Bleu vous 
ouvre un nouvel horizon culinaire. Cet ouvrage 
vous livre les savoir-faire et recettes de nos Chefs 
aﬁn que vous puissiez confectionner vous-même 
vos conﬁseries. À l’image de l’apprentissage de nos 
étudiants, vous trouverez dans ce livre différents 
chapitres illustrés pour monter en compétence sur 
des aspects variés du métier de conﬁseur, tels que 
tempérer, mouler et enrober le chocolat, mais aussi 
cuire, colorer, façonner et décorer en utilisant le sucre. 
Des pralines roses aux caramels mous, des bergamotes 
de Nancy aux nougatines de Nevers, des loukoums 
au turrón, vous apprendrez à réaliser un ensemble de conﬁseries traditionnelles et 
modernes ainsi que de nouvelles techniques professionnelles d’ici et d’ailleurs. Découvrez 
un monde haut en couleurs, de saveurs et de textures gourmandes. 
Le Cordon Bleu est le premier réseau mondial d’instituts d’arts culinaires et de mana-
gement hôtelier. Avec plus de 125 ans d’expérience dans l’éducation, l’institut propose 
un large éventail de formations diplômantes, du certiﬁcat professionnel au diplôme 
universitaire spécialisé en restauration, hôtellerie et tourisme. Accrédité dans plus de 
20 pays, chaque année, Le Cordon Bleu forme près de 20 000 étudiants de plus de 
100 nationalités à la cuisine, à la pâtisserie, à la boulangerie, aux métiers du vin et au 
management hôtelier.
Au sein de ses instituts et de ses universités partenaires, Le Cordon Bleu a développé 
des cursus de qualité pour accompagner ses étudiants au mieux dans leurs choix de 
carrière. Les étudiants Le Cordon Bleu s’épanouissent dans des rôles variés tels que 
journalistes, critiques gastronomiques, sommeliers, agents vinicoles, écrivains, photo-
graphes culinaires, directeurs de restaurant, nutritionnistes, chefs et/ou entrepreneurs. 
Le succès de nombreux diplômés atteste de la qualité de l’enseignement, de Julia Child à 
Yotam Ottolenghi. Bon nombre de nos anciens étudiants sont honorés de prestigieux titres 
et prix, comme Garima Arora, Clara Puig, Cristóbal Muñoz et Darren Chin, récompensés 
par une étoile au Guide Michelin. Parmi ses anciens étudiants, Le Cordon Bleu compte 
aussi des grands gagnants de concours de cuisine tels Top Chef et MasterChef avec 
Luciana Berry, Jessica Wang et bien d’autres. On y trouve également des entrepreneurs 
à succès tels, en 2023, Virgilio Martínez et Pía León (nommée meilleur femme Chef du 
monde par le World’s 50 Best Restaurants), lesquels ont vu leur restaurant Central classé 
première au classement des meilleurs restaurants du monde par le World’s 50 Best. 
Le Cordon Bleu est ﬁer de constater la reconnaissance professionnelle de ses anciens 
étudiants dans le monde entier. 
Le Cordon Bleu, qui est toujours resté ﬁdèle à sa philosophie tendue vers l’excellence, 
propose un environnement éducatif d’exception dans les capitales internationales de la 
gastronomie. Pour preuve, en 2022, l’insitut a reçu le prix du meilleur établissement de 
formation culinaire d’Europe et meilleur établissement de formation culinaire du monde 
lors des World Culinary Awards. Dispensés par des Chefs ayant travaillé dans les meil-
leurs établissements et experts du monde de la gastronomie, la formation Le Cordon 
Bleu est mondialement reconnue. 
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Les formations Le Cordon Bleu font aussi la part belle à l’innovation pédagogique. En 
effet, au ﬁl des ans, l’institut est témoin des évolutions des arts culinaires et de l’hôtellerie, 
et ses nouveaux programmes sont le fruit de ce témoignage. Répondant au vif intérêt 
pour la nutrition, le bien-être, la cuisine végétarienne, les sciences alimentaires et la 
responsabilité sociale et environnementale, les nouvelles formations proposées au sein 
des instituts font foi des changements qui touchent le monde de la gastronomie.
Être acteur de changement n’est pas nouveau pour Le Cordon Bleu. La journaliste Marthe 
Distel a créé Le Cordon Bleu en 1895, avec la vision pionnière de proposer une formation 
culinaire à tous, et notamment aux femmes. Ouvert à un public non professionnel, 
Le Cordon Bleu enseigne les techniques des grands maîtres de cuisine française, et 
rencontre le succès. Les femmes et un public international sont au rendez-vous. Alors 
que le premier étudiant russe est accueilli en 1897, le premier étudiant japonais le sera 
en 1905. En 1914, Le Cordon Bleu possède quatre écoles à Paris et a réussi son pari de 
l’innovation.
Aujourd’hui, Le Cordon Bleu a pour mission de promouvoir la gastronomie en valorisant 
les modèles de qualité des arts culinaires et de l’hôtellerie. Le Cordon Bleu inculque 
tout aussi bien les standards internationaux que le respect des goûts et usages locaux, 
et met les techniques culinaires françaises au service des cuisines du monde. Parmi les 
programmes proposés à l’institut, dont certains à la demande des ministères de l’Éducation 
de différents pays, on retrouve les cuisines péruvienne, brésilienne, mexicaine, espagnole, 
japonaise et thaïlandaise. Le Cordon Bleu participe aussi à de nombreux évènements 
célébrant la culture, le savoir-faire, le goût et les ingrédients du monde entier, travaillant 
avec les ambassades, les gouvernements locaux et plusieurs organismes, mais aussi 
dans le cadre des salons ou compétitions internationales.
Le Cordon Bleu publie régulièrement des ouvrages dont beaucoup ont été plébiscités 
mondialement, certains sont devenus des références en matière de formation culinaire: 
plus de 14 millions de livres se sont ainsi vendus à travers le monde. À travers eux, nous 
œuvrons à encourager les amateurs de gastronomie, quel que soit leur niveau, à sauter 
le pas grâce aux nombreux conseils et techniques de nos Chefs. 
J’espère que 
L’École de la Conﬁserie
 vous permettra d’apprécier l’ingéniosité des 
conﬁseurs qui, avec des ingrédients simples, ont su confectionner des conﬁseries 
aussi belles que délicieuses. Elles sont une invitation au partage, une délicate marque 
d’attention, un élément savoureux et une source de plaisir gustatif qui donne le sourire. 
Bonne découverte !
Amitiés gourmandes,
André Cointreau
PRÉSIDENT LE CORDON BLEU INTERNATIONAL
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DE LA CONFISERIE
La conﬁserie, sucrée ou chocolatée, offre un large répertoire 
composé de multiples friandises traditionnelles et modernes. 
Chargée d’histoire, elle participe aussi à un héritage culturel 
et traditionnel qui contribue à l’art de vivre de nombreux 
pays, que ce soit en France ou ailleurs.
Alors que le mot «conﬁserie» n’apparaît qu’au 
X III
e
 siècle, l’art 
de confectionner des gourmandises remonte à bien avant 
l’Antiquité. Les premières conﬁseries apparues au Moyen-
Orient étaient réalisées à base de miel: reconnu alors pour 
ses vertus hautement énergétiques et thérapeutiques, il était 
plébiscité pour sa facilité de conservation autant que pour 
ses saveurs. On fabriquait également des conﬁseries avec les 
fruits frais de saison, pour lesquelles ont été mises au point 
des techniques visant à les sécher, les conserver et mieux les 
apprécier. À la fois don des dieux et instrument de plaisir, la 
conﬁserie incarne une idée du luxe et de la douceur divine.
Au Moyen Âge, la conﬁserie est réduite à ses propriétés 
médicinales. Lorsque le sucre de canne est introduit en 
Europe par les croisés, il est vendu aussi cher qu’une épice, 
et on le retrouve exclusivement chez les apothicaires sous 
forme de pains ou de poudre pour soigner les malades. Ce 
lien entre la conﬁserie et la médecine restera omniprésent au 
ﬁl des siècles. Les premiers antidotaires et livres d’agronomie 
en font foi et nous livrent quelques recettes, parmi lesquelles 
les ancêtres du massepain et du nougat. La médecine serait-
elle à l’origine de certaines friandisesque l’on aime tant 
aujourd’hui?
C’est au X I X
e
siècle, avec l’essor de la production de sucre de 
betterave, que la conﬁserie se démocratise. Le sucre est alors 
apprécié en cuisine et dépasse son utilisation médicinale, 
et le développement de la conﬁserie du sucre se répand à 
travers le monde. En France, notamment, des conﬁseries 
régionales variées voient le jour et font partie de l’identité 
locale; vous pourrez en découvrir un certain nombre dans 
ce livre, tels que les ardoises d’Angers et les calissons de 
Provence, aux côtés de recettes internationales comme la 
marmelade, le fudge et le cremino.
Grâce à l’innovation progressive des techniques de travail 
du sucre, le conﬁseur a pu élaborer plusieurs familles de 
produits: les sucres cuits (comme les berlingots et les 
sucres d’orge); les nougats et nougatines; les caramels; 
les gommes et réglisses; les pâtes de fruits et les pâtes 
d’amandes; les pralinés; les dragées et les pralines; les 
fondants; les pastilles et les conﬁseries géliﬁées. Les formes, 
les couleurs, les textures et les parfums du conﬁseur se sont 
multipliés!
Bien que souvent considérée comme un métier à part, la 
chocolaterie fait elle aussi partie de la grande famille de la 
conﬁserie et les petits bonbons moulés, les truffes et bien 
d’autres friandises sont au nombre des conﬁseries dites 
«de chocolat».
Aujourd’hui, la technologie offre aux conﬁseurs professionnels 
un très large choix de matériel pour l’élaboration de créations 
toujours plus complexes, ingénieuses et délicieuses. On 
peut trouver toute une panoplie de moules faits à partir 
de matières variées telles le polycarbonate et le silicone, 
des tapis en silicone, des machines, des emporte-pièces 
de toutes sortes ainsi que des trempeuses à chocolat, des 
candissoires, des lampes à sucre et des thermomètres de 
plus en plus performants. Certains de ces outils se déclinent 
en formats plus petits pour les curieux souhaitant s’initier 
ou se perfectionner à la maison.
Au ﬁl des siècles, la conﬁserie s’est diversiﬁée pour rester 
au sommet de son art et accessible à tous. Avec les modes 
changeantes et une tendance accrue vers une consommation 
de produits plus sains, de nouveaux produits édulcorants 
d’origine naturelle ou synthétique se répandent dans les 
conﬁseries. Dans ce contexte, Le Cordon Bleu a mis au 
point des parcours consacrés aux techniques traditionnelles 
et modernes de la conﬁserie, sous forme de formations 
professionnelles ou de programmes courts pour amateurs, 
incluant une approche tournée vers la nutrition, la santé et 
le végétal.
La conﬁserie, source de plaisir gustatif à s’accorder ou à 
offrir, c’est aussi un art d’une grande délicatesse, dont les 
créations oscillent entre ﬁnesse, délices et beauté.
LE CORDON BLEU
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Les dates repères
14
1895
 À Paris, une journaliste française, Marthe Distel, lance un magazine culinaire intitulé 
La Cuisinière Cordon Bleu.
 Au mois d’octobre, les abonnés du magazine sont 
invités aux premiers cours de cuisine Le Cordon Bleu.
1897
 Le Cordon Bleu Paris accueille son premier étudiant russe.
1905 Le Cordon Bleu Paris forme son premier étudiant japonais.
1914 Le Cordon Bleu est présent avec quatre écoles à Paris.
1927 Le quotidien
The London Daily Mail
daté du 16 novembre relate une visite 
au Cordon Bleu Paris: «Il n’est pas rare de voir huit nationalités différentes 
par classe.»
1933 Rosemary Hume et Dione Lucas, formées au Cordon Bleu Paris sous la supervision 
du Chef Henri-Paul Pellaprat, ouvrent l’école du Petit Cordon Bleu et le restaurant 
Au Petit Cordon Bleu à Londres.
1942
 Dione Lucas ouvre une école et un restaurant Le Cordon Bleu à New York. Celle-ci 
est aussi l’auteur du best-seller 
The Cordon Bleu Cook Book 
(1947) et devient 
la première femme à animer une émission de cuisine télévisée aux États-Unis.
1948
 Le Cordon Bleu est accrédité par le Pentagone pour la formation professionnelle 
de jeunes soldats américains après leur service en Europe. Ancien membre 
de l’
Ofﬁce of Strategic Services
 (OSS) aux États-Unis, Julia Child débute 
sa formation à l’école Le Cordon Bleu Paris.
1953 Le Cordon Bleu Londres crée la recette du 
Coronation Chicken
, qui est servi 
aux dignitaires étrangers lors du dîner de couronnement de Sa Majesté la reine 
Elisabeth II.
1954
 Le succès du ﬁlm 
Sabrina
 de Billy Wilder, avec Audrey Hepburn dans le rôle-titre, 
contribue à la renommée grandissante de l’école Le Cordon Bleu.
1984
 La famille Cointreau, descendante des familles fondatrices des marques Rémy 
Martin et liqueur Cointreau, prend la présidence de l’école Le Cordon Bleu Paris, 
succédant à Elisabeth Brassart, qui était la Directrice depuis 1945.
1988
 
Le Cordon Bleu Paris quitte la rue du Champ de Mars, près de la Tour Eiffel, 
pour déménager rue Léon Delhomme, dans le 15
e
 arrondissement; l’école 
est inaugurée par le ministre Édouard Balladur. • Le Cordon Bleu Ottawa accueille 
ses premiers étudiants.
1991
 Le Cordon Bleu Japon ouvre ses portes à Tokyo, puis à Kobe. L’école est connue 
sous le nom de «Petite France au Japon».
1995 
 
Le Cordon Bleu célèbre son 100
e
 anniversaire. Les autorités du district de Shanghai 
en Chine envoient pour la première fois des chefs à l’étranger pour se former 
au Cordon Bleu Paris.
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[image: ]1996 Le Cordon Bleu s’établit à Sydney en Australie, à la demande du gouvernement 
de la Nouvelle-Galles-du-Sud, et dispense une formation pour les chefs en 
préparation des Jeux Olympiques de Sydney de 2000. Des Bachelors et Masters 
en management, ainsi que des recherches universitaires dans les domaines de 
l’hôtellerie, de la restauration, des arts culinaires et du vin sont ensuite développés 
à Adélaïde.
1998 Le Cordon Bleu signe un accord exclusif avec 
Career Education Corporation
 (CEC), 
aﬁn d’exporter son expertise en matière d’enseignement aux États-Unis, et ainsi 
proposer des 
Associate Diplomas
 avec un contenu unique en arts culinaires 
et management hôtelier.
2002
 Le Cordon Bleu Corée et Le Cordon Bleu Mexique ouvrent leurs portes aux 
premiers étudiants.
2003 L’aventure commence pour l’institut Le Cordon Bleu Pérou. Celle-ci se développe, 
 et devient le premier institut culinaire dans le pays.
2006
 Le Cordon Bleu Thaïlande est lancé en partenariat avec Dusit International.
2009 Tous les établissements du réseau Le Cordon Bleu participent au lancement du ﬁlm 
Julie & Julia
, avec Meryl Streep dans le rôle de Julia Child, ancienne étudiante du 
Cordon Bleu Paris.
2011
 Le Cordon Bleu Madrid ouvre ses portes en partenariat avec l’Université Francisco 
de Vitoria. • Le Cordon Bleu lance son premier programme en ligne 
Master of 
Gastronomic Tourism
.
2012
 Le Cordon Bleu Malaisie est lancé en partenariat avec Sunway University College. 
• Le Cordon Bleu Londres déménage dans le quartier de Bloomsbury. • Le Cordon 
Bleu Nouvelle-Zélande s’installe à Wellington.
2013
 Inauguration ofﬁcielle du Cordon Bleu Istanbul. • Le Cordon Bleu Thaïlande reçoit 
le prix de la meilleure école culinaire d’Asie.
 
• Un accord est signé avec l’Université 
Ateneo de Manille pour ouvrir un institut aux Philippines.
2014
 Le Cordon Bleu en Inde ouvre ses portes et propose aux étudiants des formations 
universitaires en hôtellerie et en restauration. • Le Cordon Bleu Liban, ainsi 
que le programme Le Cordon Bleu des Hautes Études du Goût, célèbrent 
leur 10
e
 anniversaire. 
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2015 Le 120
e
 anniversaire du Cordon Bleu est célébré à travers le monde. • Le Cordon 
Bleu Shanghai accueille ses nouveaux étudiants. • Le Cordon Bleu Taïwan ouvre 
ses portes avec NKUHT et l’institut Ming-Tai. • Le Cordon Bleu ouvre ses portes 
à Santiago de Chili avec l’Université Finis Terrae.
2016
 Le Cordon Bleu Paris déménage et ouvre des locaux ultra-modernes sur les bords 
de Seine dans le 15
e
 arrondissement, soit 4 000 m
2
 dédiés aux arts culinaires 
et au management dans les métiers du vin, de l’hôtellerie et de la restauration. 
• Le Cordon Bleu Paris lance également deux Bachelors en partenariat avec 
l’université Paris Dauphine-PSL.
2018
 Le Cordon Bleu Pérou obtient le statut d’université. 
2020 Le Cordon Bleu fête ses 125 ans d’excellence dans l’enseignement. • Le Cordon 
Bleu ouvre le restaurant Signatures à Rio de Janeiro, au Brésil, et lance des 
programmes d’enseignement supérieur certiﬁés en ligne.
2021
 Les nouveaux programmes Le Cordon Bleu se tournent vers l’innovation et 
la santé, avec des diplômes dédiés à la nutrition, au bien-être, à la cuisine 
végétarienne et aux sciences alimentaires. Le Cordon Bleu propose un master 
en 
Culinary Innovation Management
 en partenariat avec Birbeck, University of 
London.
2022
 Le restaurant CORD by Le Cordon Bleu et son café ouvrent à Londres. • Le Cordon 
Bleu Paris reçoit le prix du meilleur établissement de formation culinaire d’Europe 
et meilleur établissement de formation culinaire du mondelors des World Culinary 
Awards. • En Amérique du Nord et en Océanie Le Cordon Bleu reçoit aussi le prix 
de meilleur établissement de formation culinaire.
2023 Le Cordon Bleu Paris, choisi par le ministère de la Culture en France, s’installe 
dans le bâtiment de l’emblématique Hôtel de la Marine, place de la Concorde, 
pour y proposer des ateliers et démonstrations culinaires, des conférences et 
des cours d’œnologie. • Le Cordon Bleu Londres propose un nouveau 
MSc in 
Hospitality Innovation Management
 en partenariat avec Birkbeck University.
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LES INSTITUTS 
Le Cordon Bleu dans le monde
LE CORDON BLEU PARIS
13–15, quai André Citroën 
75015 Paris, France
Tél. : +33 (0)1 85 65 15 00 
paris@cordonbleu.edu 
LE CORDON BLEU LONDON
15 Bloomsbury Square 
London WC1A 2LS 
United Kingdom
Tél. : +44 (0) 207 400 3900 
london@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MADRID
Universidad Francisco de Vitoria 
Ctra. Pozuelo-Majadahonda 
Km. 1,800 
Pozuelo de Alarcón, 28223 Madrid, 
Spain
Tél. : +34 91 715 10 46 
madrid@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU ISTANBUL 
Özyeğin University 
Çekmeköy Campus 
Nişantepe Mevkii, Orman Sokak, No:13 
Alemdağ, Çekmeköy 34794 
Istanbul, Turkey
Tél. : +90 216 564 9000 
istanbul@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU LIBAN
Burj on Bay Hotel 
Tabarja – Kfaryassine 
Lebanon
Tél. : +961 9 85 75 57 
lebanon@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU JAPAN
Ritsumeikan University Biwako/
Kusatsu Campus 
1 Chome-1–1 Nojihigashi 
Kusatsu, Shiga 525–8577, Japan
Tél. : +81 3 5489 0141 
tokyo@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU KOREA
Sookmyung Women’s University 
7th Fl., Social Education Bldg. 
Cheongpa-ro 47gil 100, Yongsan-Ku 
Seoul, 140–742 Korea
Tél. : +82 2 719 6961 
korea@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU OTTAWA
453 Laurier Avenue East 
Ottawa, Ontario, K1N 6R4, Canada
Tél. : +1 613 236 CHEF (2433) 
Toll free : +1 888 289 6302 
Restaurant line +1 613 236 2499 
ottawa@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MEXICO
Universidad AnáhuacNorth Campus 
Universidad Anáhuac South Campus 
Universidad AnáhuacQuerétaro 
Campus 
Universidad AnáhuacCancún Campus 
Universidad AnáhuacMérida Campus 
Universidad AnáhuacPuebla Campus 
Universidad Anáhuac Tampico Campus 
Universidad Anáhuac Oaxaca Campus 
Av. Universidad Anáhuac No. 46, Col. 
Lomas Anáhuac 
Huixquilucan, Edo. De Mex. C.P. 
52786, México 
Tél. : +52 55 5627 0210 ext. 7132 / 
7813 
mexico@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU PERU
Universidad Le Cordon Bleu Peru 
(ULCB) 
Le Cordon Bleu Peru Instituto 
Le Cordon Bleu Cordontec 
Av. Vasco Núñez de Balboa 530 
Miraﬂores, Lima 18, Peru
Tél. : +51 1 617 8300 
peru@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU AUSTRALIA
Le Cordon Bleu Adelaide Campus 
Le Cordon Bleu Sydney Campus 
Le Cordon Bleu Melbourne Campus 
Le Cordon Bleu Brisbane Campus 
Days Road, Regency Park 
South Australia 5010, Australia
Free call (Australia only) : 
1 800 064 802 
Tél. : +61 8 8346 3000 
australia@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU NEW ZEALAND
52 Cuba Street 
Wellington, 6011, New Zealand
Tél. : +64 4 4729800 
nz@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MALAYSIA
Sunway University 
No. 5, Jalan Universiti, Bandar Sunway 
46150 Petaling Jaya, Selangor DE, 
Malaysia
Tél. : +603 5632 1188 
malaysia@cordonbleu.edu
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4, 4/5 Zen tower, 17th-19th ﬂoor 
Central World 
Ratchadamri Road, Pathumwan 
Subdistrict, 10330 
Pathumwan District, Bangkok 10330 
Thailand
Tél. : +66 2 237 8877 
thailand@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU SHANGHAI
2F, Building 1, No 1458 Pu Dong Nan 
Road 
Shanghai China 200122
Tél. : +86400 118 1895 
shanghai@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU INDIA
G D Goenka University 
Sohna Gurgaon Road 
Sohna, Haryana 
India
Tél. : +91880099 20 22 / 23 / 24 
lcb@gdgoenka.ac.in 
LE CORDON BLEU CHILE
Universidad Finis Terrae 
Avenida Pedro de Valdivia 1509 
Providencia 
Santiago de Chile
Tél. : +56 24 20 72 23
LE CORDON BLEU RIO DE JANEIRO
Rua da Passagem, 179, Botafogo 
Rio de Janeiro, RJ, 22290–031 
Brazil
Tél. : +55 21 9940–02117 
riodejaneiro@cordonbleu.edu 
LE CORDON BLEU SÃO PAULO
Rua Natingui, 862 Primero andar 
Vila Madalena, SP, São Paulo 
05443–001 
Brazil
Tél. : +55 11 3185–2500 
saopaulo@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU TAIWAN
National Kaohsiung University 
of Hospitality and Tourism 
No 1, Songhe Rd 
Xiaogang Dist., Kaohsiung City 
81271 Taiwan Region 
Tél. : +886 (07) 801 0909 / 
0800–307688 
taiwan@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MANILA
G/F George SK Ty Learning 
Innovation Wing, Areté, Ateneo 
de Manila University, Katipunan 
Avenue 1108 
Quezon City, Philippines
Tél. :(+632) 8426.6001 loc. 5381 and 
5384
www.cordonbleu.edu 
e-mail: info@cordonbleu.edu
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LES INGRÉDIENTS 
de la conﬁserie
SUCRES
Le sucre et les produits sucrants sont des ingrédients 
incontournables de la confection des conﬁseries. Qu’il 
soit issu de la canne à sucre ou de la betterave sucrière, 
le sucre est plus ou moins du saccharose pur. On trouve 
de nombreux types de sucre dans le commerce.
CASSONADE
Sucre de canne non rafﬁné issu de la première phase 
de cristallisation du sucre.
MÉLASSE
Sirop épais issu du rafﬁnage du sucre de canne 
ou de la betterave sucrière.

Sucre obtenu par cristallisation des sirops de sucrerie 
ou de rafﬁnerie avec des cristaux plus ou moins ﬁns. 
SUCRE EN MORCEAUX
Obtenu par moulage d’un sucre cristallisé humidiﬁé 
à chaud, suivi d’un séchage qui soude les cristaux entre 
eux. C’est un sucre qui contient peu d’impuretés (ex.: 
poussière), il est considéré plus pur et souvent utilisé pour 
le travail artistique du sucre.
SUCRE EN POUDRE
Sucre le plus consommé, issu de canne à sucre ou de 
betterave. Il se présente sous forme de ﬁne poudre blanche.
SUCRE GLACE
Obtenu par broyage du sucre cristallisé blanc rafﬁné ou 
non, réduit en poudre impalpable tamisée et additionnée 
de 3 % d’amidon aﬁn d’éviter l’agglomération. Ce sucre 
se dissout très rapidement.

Sucre de canne non rafﬁné avec une forte teneur 
en mélasse et un goût prononcé.
VERGEOISE 
Sucre de betterave ou de canne rafﬁné, coloré (blond 
ou brun), de consistance moelleuse. On vend dans 
le commerce de la vergeoise blonde ou brune.
SUCRES NATURELS
MIEL
Utilisé pour ajouter du moelleux, de la texture et de la 
douceur aux préparations (ex.: nougat). On le trouve 
en format monoﬂoraux et polyﬂoraux, doté de qualités 
organoleptiques différentes, d’un goût très doux et presque 
inodore à très prononcé, du jaune très clair au marron foncé. 

Obtenu de la sève de l’érable.

Polyol (sucre de l’alcool) présent dans l’écorce du bouleau.

Issu de la sève des ﬂeurs du 
cocos
 
nucifera
. Ce sucre 
est non rafﬁné.
TECHNIQUES DE LA CONFISERIE
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
Le plus souvent sous forme de sirop incolore à la texture 
épaisse et visqueuse, il est aussi disponible en poudre 
(atomisé). Issu d’amidon de maïs ou de fécule de pomme 
de terre, le glucose est anti cristallisant et conservateur. 
ISOMALT
Polyol (sucre de l’alcool) produit en transformant le 
saccharose en une combinaison de glucose, de sorbitol 
et de mannitol à l’aide d’enzymes et d’hydrogénation. 
Il est vendu en granulés blancs opaques, de taille similaire 
à ceux du sucre. 
MALTITOL 
Polyol disaccharide issu du maïs ou de l’orge, il est utilisé 
comme substitut de sucre et stabilisateur. Il est produit 
par l’hydrogénation du maltose. 
TRÉHALOSE
Disaccharide provenant de l’amidon de tapioca. 
TRIMOLINE®
Mélange de fructose et de glucose obtenu à partir de 
sucre de canne ou du saccharose par hydrolyse acide. 
Appréciée pour ses propriétés anti desséchantes, elle 
empêche la cristallisation du sucre et renforce les saveurs. 
Pour les quantités inférieures à 15 g, elle peut être 
remplacée par du miel. 
CHOCOLAT
Plusieurs produits du cacao, lui-même issu des fèves du 
cacaotier, sont utilisés dans la conﬁserie. Les trois variétés 
principales du cacaotier, qui prospère dans les zones 
tropicales, sont le 
criollo
 (peu de production mais qualité 
très recherchée); le 
forastero
 (grand rendement mais 
moins distinctif en goût)et le 
trinitario
 (hybride de 
criollo
 
et de 
forastero
). 
BEURRE DE CACAO
Matière grasse au goût presque neutre ayant une légère 
odeur de cacao, qui s’écoule après le broyage des fèves 
de cacao lors de la fabrication du cacao en poudre. 
Il entre dans la composition du chocolat.
CACAO EN POUDRE
Obtenu après avoir pressé la pâte de cacao, séparant une 
quantité de beurre de cacao. La pâte restante est moulue en 
poudre ﬁne contenant environ 20 % de beurre de cacao.
CHOCOLAT DE COUVERTURE
Chocolat de grande qualité contenant au minimum 
31 % de beurre de cacao. Du fait de ses propriétés, 
c’est le chocolat que l’on utilise pour le tempérage.
FÈVE DE CACAO
La graine de cacaoyer (ou cacaotier) contenue dans 
la cabosse, le fruit du cacaoyer. 
MYCRYO®
Beurre de cacao ayant été cryogénisé et disponible 
sous forme de poudre. Il peut faciliter le tempérage du 
chocolat, et le rendre plus brillant et croquant par l’ajout 
d’une petite quantité à un chocolat de couverture.
PÂTE DE CACAO 
Pâte obtenue après le broyage des fèves de cacao. C’est 
la matière première de tous les produits à base de cacao 
ou de chocolat.
Les ingrédients de la confiserie
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TECHNIQUES DE LA CONFISERIE
AUTRES INGRÉDIENTS
AGENT ACIDIFIANT
Produit qui aide à accélérer la géliﬁcation, à renforcer 
les arômes et à préserver la couleur des préparations 
à base de fruits. Il joue un rôle anti-cristallisant lors de 
la cuisson des sirops de sucre et favorise l’aptitude des 
sucres à capter l’humidité, donnant plus de malléabilité 
aux sucres cuits. Les principaux agents acidiﬁants utilisés 
en conﬁserie sont l’acide citrique, l’acide tartrique 
et la crème de tartre.
AQUAFABA 
Liquide de cuisson des légumineuses (généralement des 
pois chiches) riche en protéines. Peut être utilisé pour 
remplacer les blancs d’œufs comme agent moussant. 
Il peut également être utilisé comme épaississant et 
émulsiﬁant. L’aquafaba contient des protéines d’origine 
végétale plus digestes et surtout moins allergisantes 
que les protéines de blancs d’œufs. Pour un aquafaba 
maison, faites tremper 250g de pois chiches dans 1kg 
d’eau pendant 1nuit, égouttez-les et recouvrez-les d’eau, 
puis faites-les cuire jusqu’à ce qu’ils soient tendres et 
légèrement fermes. Récupérez l’aquafaba (l’eau de cuisson) 
et laissez-la refroidir. 
ARÔME
Produit qui confère ou renforce une ﬂaveur (odeur, goût). 
Il existe des arômes naturels (d’origine animale ou 
végétale) et des arômes identiques au naturel (de synthèse 
mais chimiquement identiques aux arômes naturels). 
COLORANT
Additif alimentaire, naturel ou de synthèse, employé 
pour renforcer ou donner de la couleur à une conﬁserie. 
Il se présente sous différentes formes : liquide, gel ou poudre. 
Il est important de distinguer les colorants hydrosolubles, 
à mélanger à l’eau ou à l’alcool (recommandés pour la 
coloration de produits comme la pâte d’amandes, etc.) 
des colorants liposolubles destinés aux matières grasses 
(le chocolat, les beurres, etc.).

Boisson alcoolisée obtenue par la distillation du vin, du jus 
fermenté de certains fruits ou de substances alimentaires 
(ex.: kirsch, à base de cerises).
FÉCULE DE MAÏS 
Poudre blanche très ﬁne extraite de l’amidon de maïs. 
Plus ﬁne que la farine de maïs. 
FÉCULE DE POMME DE TERRE 
Fine poudre blanche obtenue à partir de pommes 
de terre séchées et réduites en farine. 
FEUILLE DE PAPIER AZYME 
Dérivée du pain azyme, aussi appelée papier azyme, ou 
papier hostie. En conﬁserie, elle sert notamment à habiller 
le nougat et le fond des calissons et d’autres spécialités 
pour les déguster sans qu’elles collent aux doigts.
GÉLATINE 
Sous forme de poudre ou de feuilles transparentes, 
la gélatine est une substance extraite du collagène 
contenu dans la peau et les os des bovins, des porcins 
et des poissons. Il n’existe aucune différence signiﬁcative 
entre la gélatine poudre et la gélatine feuille. Le prise 
en gel s’effectue à une température comprise entre 
24 °C et 26 °C et est maximale au bout de 16 heures. 

Lait entier concentré sous-vide, dont 60 % de l’eau a été 
enlevée, stérilisé et conditionné. Le lait devient plus épais 
et prend une couleur plus crème.
LAIT CONCENTRÉ SUCRÉ
À la différence du lait concentré, une grande quantité de 
sucre est ajoutée au lait qui est ensuite concentré sous-
vide avant d’être refroidi et conditionné. 
MARGARINE 
Émulsion composée d’huile de graisse végétale et d’eau 
dont l’aspect est semblable à celui du beurre.
PÂTE D’AMANDES 
Préparation de conﬁserie fabriquée à partir d’amandes 
mondées et de sucre à chaud ou à froid, en proportions 
variables. 
PECTINE 
Produit d’origine végétale utilisé pour ses vertus 
stabilisantes, géliﬁantes et épaississantes. Les principales 
pectines sont la pectine NH et la pectine jaune.
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de la conﬁserie
CADRE ET CERCLE À PÂTISSERIE 
1822
Cadres et cercles en inox ou en silicone de divers 
diamètres (de 6 à 34cm) et hauteurs, utilisés pour former 
des pièces de conﬁserie (sucre coulé, caramels). 
Ils existent aussi avec un fond (plateau en inox).
CANDISSOIRE 1
Aussi appelé «plaque à candi». Généralement 
rectangulaire, composé d’un bac inox à rebords hauts 
et d’une grille à petit quadrillage de 9 × 9mm, pour y 
déposer, égoutter, reposer et sécher les produits à candir.
CHALUMEAU
Torche à gaz utilisée pour ﬂamber et caraméliser. Il est 
aussi employé pour chauffer des bols en inox pour garder 
une préparation au chaud (ex. : nougat).
CHINOIS
Passoire métallique conique utilisée pour ﬁltrer des 
préparations épaisses. On trouve aussi une passoire 
métallique conique dotée de mailles très serrées, 
le chinois étamine, pour ﬁltrer des préparations ﬁnes.
COFFRET D’AMIDON
 VOIR P. 43
Plateau à rebords en bois rempli d’un mélange en 
quantité égale d’amidon de blé et d’amidon de maïs. 
Des empreintes sont creusées à intervalle régulier dans 
l’amidon, puis remplies de préparation de bonbons 
géliﬁés, d’intérieurs à la liqueur, etc.
CORNE
Ustensile plat en forme de demi-lune servant à racler 
les récipients en cuisine ou pâtisserie.
COUTEAU D’OFFICE
 8
Petit couteau muni d’une lame courte et pointue. Il sert 
à parer, éplucher et couper des petites pièces.

 7
Couteau souple et résistant avec une lame en inox 
à crantage (lame dentelée et arrondie à son extrémité) 
permettant de couper les mets délicats sans les abîmer.
CUIVRE
Les bassines et casseroles en cuivre sont recommandées 
en conﬁserie pour leur qualité de conduction de la chaleur.

DÉSHYDRATEUR
Appareil électrique muni de grilles en mailles ﬁnes pour 
dessécher des aliments tranchés à l’air ventilé et chauffé 
pendant plusieurs heures.
DOUILLE
 1920
Pièce conique et creuse en inox ou en polycarbonate, 
utilisée avec une poche à pâtisserie pour dresser des 
préparations sur une plaque ou pour décorer. La douille 
peut être unie, cannelée ou de forme spéciale (Saint-
Honoré, chemin de fer…).
ÉCUMOIRE
Large cuillère plate en métal ajourée avec un long 
manche, utilisée pour ôter la mousse à la surface des 
préparations, et parfois pour extraire d’un liquide des 
ingrédients ayant été blanchis.

21
Aussi appelé « découpoir ». Ustensile en métal ou 
en matière synthétique, de formes diverses (rond, ovale, 
semi-circulaire, etc.), que l’on appuie sur une abaisse 
pour la découper de manière régulière.
ENTONNOIR À PISTON
Ustensile métallique conique étanche avec une douille 
qui se bloque. Utilisé pour verser des petites quantités 
de préparations liquides ou mousseuses dans les moules 
ou récipients. Il peut être remplacé par un pichet, 
ou une cuillère.
FEUILLE DE PAPIER GUITARE SOUPLE
Fine feuille en polyéthylène transparente adaptée 
au contact alimentaire comptant de nombreuses 
applications en pâtisserie et chocolaterie. Elle sert de 
surface de travail pour réaliser des décors en sucre, pour 
donner de la brillance au chocolat, pour laisser cristalliser 
des bonbons tout juste enrobés ou pour aider à l’étalage 
d’une pâte à sucre.
FOUET
 9
Ustensile permettant de mélanger ou d’émulsionner 
facilement des préparations ou des appareils.
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 1415
À bague (ronde), ou à dents (2, 3 ou 4 dents) sur une tige 
ﬁxée à un manche. Cet ustensile se glisse sous un bonbon 
à tremper, puis se plonge délicatement dans un chocolat 
tempéré. Il peut aussi être utilisé pour réaliser des décors.
LAMPE À SUCRE
Utilisée pour chauffer un sucre cuit pour qu’il reste souple 
et malléable aﬁn de pouvoir travailler un sucre tiré en 
rubans, en décors, etc. Généralement, la lampe se pose 
sur un plan de travail en inox et est équipée d’une lampe 
céramique très résistante, montée sur un ﬂexible pour 
régler facilement la hauteur en fonction de la chaleur 
désirée.
MOULE EN SILICONE OU EN POLYCARBONATE 

 1223
Mille et une formes sont accessibles aujourd’hui. 
En silicone, ils sont très souples et permettent des 
reproductions très détaillées. En polycarbonate, ils sont 
très rigides et rendent une surface chocolatée bien 
brillante.
PINCEAU
 3
Outil à ﬁbres ou à poils ﬁxés sur un manche et utilisé pour 
imbiber ou nettoyer délicatement (ex. : de l’amidon à la 
surface d’un produit). En chocolaterie, le pinceau est utile 
pour badigeonner des colorants liquides ou en poudre 
dans des moules.
RÉFRACTOMÈTRE
 10
Instrument optique de grande précision, gradué en 
degrés Brix, utilisé pour déterminer la teneur en sucre 
dilué d’une solution pure. Cette mesure est essentielle 
pour obtenir des préparations régulières. 
RÈGLE 5
Instrument gradué pour tracer des lignes droites et pour 
mesurer des longueurs pour une précision de découpe.
RÈGLE À CONFISERIE EN MÉTAL 4
Barres métalliques, souvent vendues en paires, utilisées 
pour caler l’épaisseur des abaisses étalées sur une surface 
plane. Plusieurs épaisseurs sont disponibles, dont les plus 
courantes avec des faces de 1cm à 1,5cm.
RHODOÏD
Feuilles ou bandes de plastique assez épais et rigide 
utilisées pour chemiser les cercles à entremets et en 
chocolaterie. Pourvues d’une surface lisse et brillante, 
elles facilitent le démoulage et rendent brillant un décor 
en chocolat. Un chocolat tempéré étalé avec une spatule 
ou à l’aide d’un couteau sur un rhodoïd, découpé, puis 
laissé durcir donne un résultat brillant.
ROULEAU À PÂTISSERIE 
17
De forme cylindrique, traditionnellement en bois, il est 
utilisé pour étaler les pâtes et existe en plusieurs tailles 
et épaisseurs selon l’usage. On trouve des rouleaux lourds 
en inox pour la nougatine et le sucre cuit. 
SPATULE EN MÉTAL ET SPATULE LARGE EN INOX
 11
Ustensiles multi-usages droits ou coudés, longs ou 
courts, utilisés principalement pour étaler et lisser des 
préparations comme une ganache ou un glaçage. Pour 
tempérer le chocolat, une spatule large en inox est 
recommandée pour faciliter les gestes.
SPATULE SOUPLE
 2
Embout de silicone à l’extrémité arrondie ﬁxé dur un 
manche long. Elle sert à mélanger avec douceur les 
préparations délicates ou à racler le fond des récipients 
et ainsi récupérer toute la préparation aﬁn de la transvaser 
dans une poche ou un moule avec plus de facilité. 
TAMIS
Ustensile rond en inox, traversé par une maille en inox, 
utilisé pour donner une texture ﬁne à des ingrédients 
secs et des appareils. Il peut aussi servir à transformer 
un aliment cuit en purée.
TAPIS DE SILICONE
 6
Tricot de verre imprégné de silicone généralement 
de la taille d’une plaque à pâtisserie. Il tolère la chaleur, 
est antiadhérent et peut remplacer du papier sulfurisé. 
Il est idéal pour une cuisson sur plaque pour des 
conﬁseries, ainsi que pour le travail du sucre et 
de la nougatine. Il existe également une toile 
de cuisson ajourée antiadhérente Silpain® qui laisse 
échapper l’humidité lors de la cuisson pour donner 
de la croustillance aux produits cuits.
THERMOMÈTRE DE CUISSON
 101316
Ustensile souvent doté d’une sonde permettant de 
connaître la température exacte d’un aliment ou d’une 
préparation en cours de cuisson. Il existe également des 
modèles à lecture laser utilisés pour lire la température 
du chocolat ou à la surface des aliments (à ne pas utiliser 
pour mesurer la température d’un sirop de sucre cuit 
ou des aliments laissant échapper de la vapeur). 
Le thermomètre à sucre avec graduations est un tube 
en verre qui renferme un liquide qui se dilate et donne 
la température.
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[image: ]Cuisson du sucre
POUR 2,35 KG DE SIROP À 30 °BAUMÉ
DIFFICULTÉ 
Préparation: 5min • Cuisson: 5min
INGRÉDIENTS
1kg d’eau • 1,35kg de sucre en poudre
MATÉRIEL
1casserole en cuivre • 1pinceau • 1thermomètre de cuisson
• 
Versez l’eau et le sucre dans la casserole propre et sèche, mélangez 
pour dissoudre le sucre, puis portez à ébullition (jusqu’à l’étape 
d’ébullition, veillez à garder les bords de la casserole propres 
au moyen du pinceau trempé dans l’eau. Il peut y avoir de la 
poussière ou d’autres impuretés dans le sucre qui, sous l’action 
de la chaleur, formeront une mousse à la surface du sirop). 
• 
Écumez les impuretés à l’aide d’une écumoire ou d’une cuillère 
à soupe au moment de l’ébullition.
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Astuces du Chef
Le cuivre est recommandé pour ses qualités de conduction de la chaleur. Le cas échéant, utilisez une casserole 
en inox à fond épais. 
• 
Si le sucre atteint une température plus élevée que la température souhaitée, il peut être 
décuit par l’ajout d’un peu d’eau dans la casserole. Il sufﬁt alors de reprendre la cuisson jusqu’à ce que la température 
souhaitée soit obtenue. Par contre, dès 170°C, le sucre ne peut être décuit avec de l’eau. 
• 
La qualité du sucre 
a aussi son importance: le sucre en morceaux est sec, souvent plus pur et moins poussiéreux. Il est notamment 
utilisé pour faire des pièces décoratives en sucre ou du sucre tiré.















ASTUCES DE CUISSON DU SUCRE
• 
Le sucre est une substance soluble dans l’eau. Sa dissolution 
ne requiert pas une grande quantité d’eau: on peut dissoudre 
180g de sucre dans environ 100g d’eau à température ambiante. 
Cela s’appelle le point de saturation. Cependant, plus la 
température de l’eau est élevée, plus le sucre est soluble. 
• 
Assurez-vous de la dissolution du sucre dans l’eau avant de 
commencer la cuisson: placez l’eau dans une casserole, ajoutez 
le sucre et attendez que celui-ci soit complètement dissout avant 
de faire chauffer la casserole.
• La cuisson du sucre se fait progressivement et, à chaque étape 
de cuisson, on constate un changement physique correspondant 
à une densité. En effet, plus la température du sirop augmente, 
plus l’eau s’évapore, et plus le sirop se densifie et devient dur 
une fois refroidi.
• 
Faites attention à ne pas remuer le sirop de sucre une fois à 
ébullition, il risquerait de cristalliser.
• Les états du sucre sont testés soit par thermomètre (sonde ou 
thermomètre à sucre) ou à la main. Avant que le thermomètre 
soit utilisé, les professionnels mesuraient couramment à la main 
la cuisson des sirops de sucre. Cette méthode s’avère très utile, 
surtout pour des petites quantités de sirop. Attention, au-delà 
de l’étape de grand cassé, quand le sucre commence à colorer, 
cette façon de tester peut être dangereuse. 
• 
Pour tester à la main sans vous brûler, préparez un bol d’eau 
glacée. Plongez les bouts des doigts et le pouce dedans afin de 
bien les refroidir, puis prélevez rapidement dans la casserole un 
petit peu de sirop de sucre avant de le mettre dans l’eau glacée 
et testez sa consistance (une cuillère à café peut également 
être utilisée).
• Pour utiliser un thermomètre de cuisson, veillez à ce qu’il soit 
rigoureusement calibré et bien positionné dans la casserole. Le 
bout de la sonde doit être au centre de la casserole et ne doit 
pas toucher le fond ou la lecture sera faussée. La température 
indiquée par le thermomètre pour des petites quantités n’est 
pas toujours précise.
ÉTAPES DE CUISSON DU SUCRE
• 
À 100°C, le sirop de sucre entre en ébullition. Pour les quantités 
de la recette ci-contre, elle correspond à un sirop à 30°Baumé. 
Le sirop est alors liquide et peut être employé pour imbiber 
une préparation. On peut y ajouter un parfum ou un colorant. 
• À partir de 104°C, le sucre devient plus nappant. Si on prélève 
alors une goutte entre le pouce et l’index, on constate en écartant 
les doigts qu’un petit filament très fin se forme. 
• À 110°C, ce filament devient plus long et plus résistant.
• 
Entre 117 et 119°C, le sirop est cuit au petit boulé. Si on prélève 
une cuillerée de ce sirop et qu’on le plonge dans un bol d’eau 
froide, le sirop forme une boule molle. Cette étape de la cuisson 
est souvent utilisée en pâtisserie et en confiserie.
• 
Entre 120°C et 124°C, le sirop est cuit au boulé. Cette étape de 
cuisson convient pour la confection de meringues italiennes, de 
fondants, de caramels… Plongé dans de l’eau froide, on obtient 
une boule beaucoup plus ferme.
• 
À partir de 125°C, le sirop est cuit au gros boulé avec une boule 
encore plus ferme.
• 
À partir de 130°C, le sirop est cuit au petit cassé. À cette étape, 
le sirop est plus dense et durcit immédiatement si on le verse 
dans de l’eau froide. Il est alors cassant, mais colle aux dents. 
• À 145°C, le sirop est cuit au grand cassé. Versée dans de l’eau 
froide, la goutte de sirop devient cassante comme du verre et 
ne colle plus aux dents. 
• 
À partir de 150°C, le sucre commence à changer de couleur. 
L’humidité du sirop s’est évaporée et le sucre restant colore 
d’avantage. D’abord doré, il devient couleur orge vers 155°C, 
puis caramel clair, blond, ambré… allant jusqu’au foncé ou 
brun. À ce stade, la température monte très rapidement et la 
couleur devient de plus en plus foncée.
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