
Concours 2020 : De La Toque A l’Art   

1 
Sandra.ferrer -  Jean-Rémi Rouyet – Gregory Marre 

Protocole concours De la Toque à l’Art 

Compétences visées :  
 

 Mettre en œuvre une extraction de pigments naturels issus de végétaux (« avec les moyens du bord… ») 
 Choisir les méthodes d’extractions adaptées aux pigments naturels 

 

I| extraction des couleurs  
Voir vidéo : https://www.tastemade.fr/videos/colorants-naturels/ 

Pour extraire un pigment d’un aliment il faut utiliser un solvant, soit de l’eau, soit du l’huile. Quelques 
plantes tâchent, alors portez des gants et une blouse de travail. 

Pour les pigments Hydrophiles :  

« Extraction par ébullition » 
Exemple de protocole d’extraction de pigments de chou rouge et de la betterave (pour d’autre aliments je vous 

invite d’aller voir notre site internet : https://delatoquealart.wixsite.com/officiel rubrique FAQ) 

Avant de commencer ce TP, assurez-vous de vous désinfecter les mains et le plan de travail ainsi que d’avoir les 
ingrédients suivants :  

- ¼ de chou rouge 
- ½  betterave  
- 1 passoire 
- 2 casseroles 
- 2 saladiers 
- 6 pots en verre ou 6 bols 
- 1 couteau 

 
1. Extraction des pigments 

Exemple pour le chou rouge (c’est le même principe avec la betterave) : 
- Trancher environ quelques grammes de choux rouge en lamelles d’environ 0.5cm de largeur (pas besoin de 

beaucoup de choux rouge pour obtenir très vite une eau colorée),  
- Dans une casserole, faire bouillir les lamelles de choux rouge dans un fond d’eau (100ml), pendant 3 à 5 

minutes. 
 

 

 

 

- Après ébullition, filtrer les végétaux et récupérer les eaux de cuisson dans 2 saladiers distincts (un pour le 
choux, un pour la betterave) 
  (Ne pas hésiter à presser les végétaux pour récupérer le maximum de pigments). 

- Répartir ces eaux de cuisson dans les pots en verre (3 pour les betteraves + 3 pour le chou). 
 

 

Remarque :  

- plus vous aller ajouter du chou rouge plus votre couleur sera intense. 
- Parfois le jus déjà présent dans les emballages de betteraves sous atmosphère modifiées suffit. 

 

Remarque : Les épices mélangées dans de l’eau font aussi très bien l’affaire, ainsi vous pouvez mélanger du cumin 
dans de l’eau pour obtenir du jaune 
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« Extraction par pressage » 
 Ingrédients :  

- 200g de mures  
- 1 fourchette  
- 2 bol  
- Une passoire ou un chinois  

 
 

1 Pressez les fruits avec une fourchette dans un bol. 
2 Versez le tout dans une passoire et recueillez le jus dans le deuxième bol  
3 Répartir la préparation dans 3 pots  

 

 « Extraction par dilution à froid » 
  

Pour les épices la dilution se fait rapidement dans l’eau sans procédé particulier c’est pourquoi nous allons traiter du 
cas de la spiruline. 

Ingrédients :  
- 2 comprimés de 500mg  
- De l’eau 
- 1 pilon 
- 1 bol 
- Filtre à café 

 
Pour obtenir 50 ml d’extrait bleu de spiruline : 
1. Écraser 2 comprimés de 500 mg de spiruline dans un pilon. 
2. Verser la poudre dans un verre et ajouter 50 ml d’eau. 
 Laisser reposer toute la nuit au frigo. 
3. Récupérer le liquide qui est devenu bleu. Si on a un filtre à café en papier, on peut l’utiliser pour être sûr 
de ne récupérer que le bleu, et pas le vert qui est au fond du verre. Sinon, il suffit de verser délicatement le 
liquide dans un autre récipient, en veillant à ne pas aller jusqu’au fond du verre (pour ne pas remuer la 
« boue » verte qui s’est déposée au fond du verre). 
4. Conserver au frais et utiliser dans les 2 jours. 
5. Si on a préparé plus d’extrait bleu de nécessaire, congeler le reste dans un bac à glaçons. Attention, il 
faudra alors le laisser décongeler sans le chauffer. 
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Récapitulatif des pigments hydrophiles :  
 

Tableau « d’extraction par ébullition » 

jaune  racines de rhubarbe, camomille, feuille d'eucalyptus, peau de mangue 

marron clair  pelure d’oignon  

rouge  betterave rouge, thé de mauve ou fruit rouge, cynorrhodons  

violet  chou rouge, peau de graines de soja, peau de mais  

marron/noir thé noir, café 

vert feuilles de framboisier, de sorbier, de murier, d’orties et épinard  

bleu foncé  pante indigo comestible, spiruline. 

gris graines de soja 

 

Tableau d’extraction « pressage » :  

rouge  cerises, fraises 

violet  mures, myrtilles, cassis  

rose framboise 

  
 

Tableau d’extraction par « dissolution à froid dans l’eau » 

jaune  curry, safran 

orange  curcuma 

marron paprika 

bleu (filtration filtre à café) spiruline  

vert (filtration boule à thé en métal)  spiruline  
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Pour les pigments hydrophobes :  
 

Exemple de l’extraction de la chlorophylle : « mixage » 
- 500g d’épinard (non congelés si possible) 
- 1 passoire 
- 1 casserole 
- 1 saladier 
- 1 chinois 
- 1 blender 
- 6 pots en verre ou 6 bols 
1 couteau 

1.  Mettre des épinards dans un blender et le mixer avec un peu d'eau. Filtrer avec une passoire ou un 
chinois et faire chauffer. C'est ce qui va faire coaguler la chlorophylle. 

2. Récupérer l'écume qui sera très foncée. 
 
 

Exemple carotte : « râpage »  
 
- 500g de carottes  
- Une râpe  
- Un pilon  
- De l’huile  
- 1 bol 
- 1 filtre 
- Une spatule 

 
1. Râper finement les carotte avec une râpe  
2. mettre les carottes râpées dans le mortier avec un peu d’huile  
3. piler les carottes râpées : tourner le pilon en l’appuyant fortement sur le fond du mortier (le pilon 

doit être maintenu vertical et doit toujours rester en contact avec le mortier :  
IL NE FAUT PAS TAPER !!!!!!!)  

4.  filtration  
• placer un entonnoir avec filtre sur un bol  
• attendre l’écoulement du mélange  
• éventuellement, dégager le fond du filtre en enlevant délicatement les carottes qui 
empêchent l’écoulement à l’aide d’une spatule  
 • laisser reposer 3h 
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Exemple tomate : « broyage » 
- 2 à  3 tomates  
- Un mortier et un pilon  
- De l’huile  
- Un bol  

 
1. Enlever la peau de la tomate  
2. Mettre la peau de la tomate dans le mortier avec un peu d’huile 
3. Piler la pulpe : tourner le pilon en l’appuyant fortement sur le fond du mortier (le pilon doit être 

aintenu vertical et doit toujours rester en contact avec le mortier :  
IL NE FAUT PAS TAPER !!!!!!!) 

4. Décantation :  
a.  Verser le mélange dans un bol  
b. Laisser reposer  

 

 

Récapitulatif des pigments hydrophobes  
 

Tableau d’extraction « râpage/broyage/mixage » :  

orange  carottes, citrouille, patate douce, tomate (peau), pastèque,  

rouge /orange/vert poivrons rouges, fraises 

vert  choux frisé, brocolis, épinard  

jaune mangues, ananas, pêches, oranges, melons 

rose  pamplemousses roses 

 

 

La durabilité des couleurs faites maison est limitée et elles pâlissent plus facilement que des couleurs 
achetées dans le commerce. Séchez et stockez des morceaux de plantes, afin de pouvoir créer vos couleurs 
tout au long de l'année, au moment où vous en aurez besoin.  
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II . Création des couleurs 
 

 
Ingrédients : 

1 acide : 1 citron OU du vinaigre blanc 
1 base : du bicarbonate de soude ou de la lessive (environ 2 cuillères à café) 
 
 

- Numéroter les pots de 1 à 3. 
- Réaliser les mélanges comme suit : 

o + 2 cuillères à café de l’acide (cf : liste d’ingrédients) 
o + 2 cuillères à café de la base (cf : liste d’ingrédients) 

 
 

Exemple avec le chou rouge : 

Le but de cette expérience est de jouer avec l’acidité de différents produits du quotidien pour faire changer 
de couleur une solution colorée (jus de chou rouge). 

 

 

Remplir tous les récipients de test aux ¾ avec le jus de chou rouge. Le but est ensuite de voir quelle couleur 
peut donner chaque produit à tester. 

Classer les récipients par couleur : 

- le vinaigre et le citron, qui sont acides, donneront une couleur rose au mélange, 

- le bicarbonate et la lessive, qui sont basiques, donneront respectivement une couleur violette-bleue et 
verte. 
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III| Valorisation des produits du TP 
 

1. PARTIE 1 : Production culinaire : 
 

Maintenant c’est à vous de proposer une recette de votre choix pour valoriser vos matières premières en 
utilisant toutes les ressources qui sont à votre disposition. 

CRITAIRES  ORGANOLEPTIQUES : 

NE SERA PAS EVALUE :  

 Le gout ni la saveur de votre plat  
 L’odeur  

SERA EVALUE :  

 L’originalité de la recette  
 La présentation de votre plat  

Vous devrez :  

o Préciser à qui cette préparation est destinée (enfant, personne âgée, adulte) 
o Partager la recette utilisée en renseignant la fiche recette vierge en annexe  
o Donner un nom à votre préparation 

Vous pouvez : 

o Ajouter des aliments et des condiments de votre choix    
o Utiliser de la décoration comestible  

 

Quelques exemples : 

Epinards à la crème : https://www.marmiton.org/recettes/recette_epinards-cremeux_27147.aspx 
Chou rouge gratiné :https://www.marmiton.org/recettes/recette_gratin-de-chou-rouge_18604.aspx 
 

2. PARTIE 2 : Production artistique  
 

- ATTENTION : seuls les colorants naturels fabriqués pendant ce TP sont autorisés ! Utilisation 
de feutre noir ou crayon à papier gris autorisé seulement. 

- Toutes les techniques sont autorisées. 
- Aucun thème n’est imposé.  

 
 

 N’hésitez pas à mélanger les pots pour obtenir de nouvelles couleurs … 

 

 

Pour participer, envoyez par mail, les 2 photos de vos chefs d’œuvres (plat et œuvre d’art) et la fiche recette en 
annexe 

Avant le 30/05/2022 minuit. 
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delatoquealart@gmail.com 

ANNEXE :  

Nom  
 
Prénom  

Concours De La Toque A l’Art 2020 Recette pour :  
 

Nom de la recette 
 

 
 

Préparation :   minutes                              Cuisson :       min  
Denrées pour          personnes :   
 
 
 
 
 

 
Mode opératoire :  
 

1. Décontaminer le plan de travail.  
2. Organiser le plan de travail (ustensiles et denrées).  
3. Décontaminer les légumes et autres denrées (boites conserve, …).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dressage, conditionnement :  
 
Dresser en plat unique.  
 
Conservation :  
 
Maintenir en température. 
 
Commentaires  
 

- Idées d’amélioration ou de dressage de la recette :  
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PHOTO PROTOCOLE  

ETAPE 1 : Peser les aliments  

 

 

 

 

ETAPE 2 : Cuire les aliments  

 

 

 

ETAPE 3 : récupérer les colorants dans différents récipients et effectuer les mélanges avec un acide ou une base. 

 

 

 

ETAPE 4 : cuisiner une recette de votre choix  

 

 

 

 

ETAPE 5 : réaliser votre œuvre d’art  

 


