D'OU VIENT NOTRE
QUICHE LORRAINE ?
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<. 7/ Unpeud’histoire

La quiche lorraine nait dans les campagnes de Lorraine.
Les premieres traces écrites remontent au XVle siecle, a la
cour des ducs de Lorraine.

A l'origine, c'est un plat paysan. On la prépare les jours de
cuisson du pain, avec un reste de pdte a pain garni de ce
que donne la ferme : des ceufs, de la creme, du lard fumé.
Ce mélange doeufs et de creme porte un nom en patois
lorrain, la migaine.

'e nom "quiche" vient de l'allemand Kuchen (gateau),
néritage de cette région frontaliere.

La recette prend sa forme actuelle au XIXe siecle : la pdte
brisée remplace la pdte a pain, les lardons simposent. Et
contrairement a une idée répandue, la vraie quiche
lorraine ne contient pas de fromage. Il vient d'adaptations
plus tardives.
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Que contient une quiche lorraine
industrielle ?

creme farine
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sel et autres (2 He O o )
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La fabrication, étape par étape

1. PREPARATION ET
FONGAGE DE LA PATE

La pate brisée est laminée,
découpée et foncée dans les
moules. Sur certaines lignes,
elle est pré-cuite a blanc
(environ 180 °C, 10 min) pour
rester croustillante.

2. PREPARATION DE
LA GARNITURE

Les lardons sont rissolés
dans une sauteuse
industrielle ou achetés
pré-cuits, puis répartis
avec l'emmental sur le
fond de pate.

3. PREPARATION DE
L'APPAREIL

Eufs, créme, lait, amidon,
sel et épices sont mélangés
en un appareil, la migaine,
homogénéisé  dans  un
mélangeur émulsionneur.

4. COULAGEET
CUISSON

L'appareil est déposé sur la
garniture, puis l'ensemble
cuit dans un four tunnel (&
environ 180 °C), jusqu'a la
prise de lappareil et la
coloration de la surface.

& LA QUICHE

5. REFROIDISSEMENT

A la sortie du four, la quiche est
encore tres fragile. Elle est
refroidie progressivement et de
fagon réguliére avant congélation

et conditionnement. LORRAINE
Pour les produits surgelés, la
surgélation se fait rapidement ~
dans un tunnel de surgélation. o o o -_—
6.CONDITIONNENT ET Al s @
EST PRETE AETRE
CONSERVATIONON

RECHAUFFEE!

Operculage et étiquetage, puis stockage réfrigéré (0 a
4 °C) pour le frais, ou surgélation (-18 °C) pour le
surgelé. La chaine du froid est maintenue jusqu'au

consommateur. “’



De la vache laitiere a la quiche
100001
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1 vache laitiere

400 kg 67 kg de
créme a 300 kg de 100kgde poudre de
30% MG beurre fromage lait
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A quoi sert chaque ingrédient ?

L'eau hydrate la pdate et fluidifie lappareil ; elle dissout
le sel et répartit les arémes.

La farine forme la pate : son gluten structure le support
croustillant qui contient et porte I'appareil.

Les lardons fumés apportent la saveur : ils donnent le
gout salé et fumé caractéristique.

Les protéines des ceufs coagulent a la cuisson et font
prendre l'appareil ceufs-creme, et la |écithine du jaune
émulsionne lensemble en liant le gras et I'eau.

La creme apporte les matieres grasses : elle assouplit
la prise des ceufs et évite une texture caoutchouteuse.

Le beurre donne a la pdte sa friabilité : il limite le
réseau de gluten et rend la pdte sablée.

Enfin, lamidon stabilise appareil et retient l'eay, le lait
en poudre renforce la liaison, et le sel, la muscade et le

poivre assaisonnent. Q’



D’ou proviennent ces ingrédients ?

SN Pl =

créme poudre beurre Emmental lait de vache
de lait de lait vache laitiere
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Quel est le facteur d’émission d’une
portion de quiche lorraine ?

1,83 kg CO,e

*FE quiche lorraine = 4,57 kg CO.e[kg
Données Agribalyse v3.2
(Ici: une portion de 400 g)
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AGRICULTURE 75,2 %

—— EMBALLAGE 10,1%

r TRANSFORMATION 5,5%

I DISTRIBUTION ET 3,
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ce sont les ingrédients d'origine
animale qui concentrent les émissions

Il y a donc un réel enjeu pour les fabricants de quiche
lorraine a se coordonner avec les éleveurs et les

premiers transformateurs des filieres porcine, laitiere
et avicole pour baisser leurs émissions du scope 3 (de
leur approvisionnement).
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carbone
w2 farmers

Chez Cdarbone Farmers, nous proposons aux
acteurs des chaines de valeur agricoles et
alimentaires de s’engager a nos cétés dans
des démarches plus durables :
e pour réduire leurs émissions scope 3
e pour soutenir les agriculteurs et éleveurs de
leur amont agricole dans la transition vers
une agriculture régénératrice.

Ces démarches contribuent a produire des
quiches lorraines bas carbone, a partir de
viande de porc, d'ceufs, de produits laitiers et de
blé issus d'exploitations plus résilientes.
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