






yaourts



Avec les fromages blancs, les petits suisses et les 
desserts lactés, les yaourts et autres laits fermentés 
font partie de la catégorie des produits laitiers frais.
La dénomination yaourt ou yoghourt repose sur  
la présence exclusive de deux « ferments vivants ».   
Le yaourt doit contenir au moins 10 millions  
de ces ferments vivants par gramme de produit fini.
Les ferments utilisés pour fabriquer les différents  
laits fermentés appartiennent presque tous au 
groupe des bactéries lactiques. Ces bactéries sont 
ainsi appelées car elles produisent toutes de l’acide 
lactique  responsable de la coagulation du lait.
Lors de l’élaboration du yaourt, deux bactéries 
lactiques sont ensemencées simultanément dans  
le lait tiède, où elles se multiplient pendant l’étuvage :
le Lactobacillus bulgaricus 
et le Streptococcus thermophilus  

Dans le yaourt ils jouent un rôle complémentaire :  
le premier apporte l’acidité, l’autre développe  
les arômes.
Certaines bactéries lactiques présentes dans les 
laits fermentés ont la propriété d’exercer des effets 
bénéfiques sur la santé : ces ferments sont appelés 
probiotiques. Ce sont des micro-organismes vivants 
qui lorsqu’ils sont administrés en quantité adéquate, 
exercent une action bénéfique sur la santé de l’hôte.

 

« Yaourt » et « Yoghourt » sont
reconnus par la réglementation 
française sans la moindre distinction.
Il s’agit d’un produit laitier coagulé 
après fermentation du lait par
des bactéries bien spécifiques.
Le yaourt est un type spécifique
de lait fermenté.

Comment le consommer ?
• En occident on consomme 
volontiers le yaourt nature ou 
sucré en fin de repas ou en
en-cas au cours de la journée.
Dans de très nombreux pays,  
il est liant culinaire, adoucissant 
pour des plats aux saveurs 
trop épicées ou bien encore 
assaisonnement de salades  
et autres mets. Si le feu du 
piment est souvent fort, le yaourt 
permet de l’adoucir, avant ou 
après la cuisson, sous forme  
de marinade ou de sauce.  
Le yaourt permet une très large 
variété d’assaisonnement grâce 
à la multitude de formes qu’il 
revêt : brassé, caillé, nature.
• En Inde, il est souvent utilisé 
comme fond de cuisson pour 
les légumes et intervient en 
accompagnement du curry  
et du pain nan.
• En Turquie, il entre dans la 
composition de sauces froides, 
la plus connue étant la raïta  
au concombre, accompagne  
les légumes frits, les dolmas,  
des farcis à la viande, et  
dans de nombreuses recettes  
de soupes au yaourt, sans 
oublier l’Ayran, boisson,  
que les Turcs dégustent dans  
les cafés près des débarcadères 
d’Istanbul.
• En Europe centre orientale,  
le yaourt est consommé salé  
tout au long du repas.  
Il accompagne feuilles de vignes 
et autres choux fermentés.
• Dans le Caucase, le yaourt 
peut aussi être une boisson, 
comme le Kéfir, boisson 
rafraîchissante.

YAOURT
AU LAIT 
ENTIER 
PASTEURISÉ
Les yaourts au lait entier sont fabriqués 
à partir de lait ayant gardé toute sa 
crème, c'est-à-dire sa matière grasse. 
Le lait a été pasteurisé, afin de détruire 
les micro-organismes indésirables pour 
l’homme, et pour sa conservation. 

YAOURT
ALLÉGÉ
Les yaourts allégés sont fabriqués  
à partir de lait écrémé, c’est-à-dire  
sans matière grasse. L’écrémage se fait 
grâce à une écrémeuse centrifugeuse 
qui sépare la crème du lait et laisse 
ainsi un lait allégé, toujours apte à se 
transformer grâce à l’ensemencement 
des ferments lactiques.

YAOURT
À BOIRE
Comme pour les yaourts brassés,  
les yaourts à boire sont des yaourts 
fermes que l’on brasse puis que 
l’on fouette jusqu’à obtention d’une 
consistance liquide. Le yaourt est 
ensuite additionné d’arômes ou  
de fruits.

YAOURT
NATURE 
DEMI-
ÉCRÉMÉ 
PASTEURISÉ
Le yaourt nature est le yaourt de base, 
sans adjonction de sucre ou d’autres 
aromates. Il est obtenu à partir  
de la seule fermentation naturelle  
du lait pasteurisé.  
Frais et savoureux, il est aussi le yaourt 
le plus facile à faire à la maison, 
avec du lait et les ferments lactiques 
adéquats. Le yaourt nature peut 
faciliter la digestion de certaines 
personnes, grâce à la présence des 
ferments lactiques qui continuent  
leur travail (digestion du lactose)  
dans le tube digestif.

YAOURT
BRASSÉ
Le yaourt brassé est fabriqué de la 
même façon que le yaourt nature. 
Toutefois, afin de lui donner crémeux 
et onctuosité, on le brasse, ce qui 
lui permet ainsi d’avoir une toute 
nouvelle texture, douce en bouche.

LES AUTRES 
LAITS 
FERMENTÉS
Si tous les yaourts sont des laits 
fermentés, tous les laits fermentés  
ne sont pas des yaourts. Ces spécialités 
laitières sont généralement fabriquées 
avec les mêmes ferments lactiques 
que le yaourt, plus d’autres ferments 
ou additifs qui les font sortir de cette 
catégorie réglementée. Parmi ces 
autres ferments, citons ainsi ceux que 
nous connaissons bien sous le nom de 
bifidus, apprécié pour leurs qualités 
digestives, dont les noms complets des 
deux variétés sont : Bifidobacterium 
bifidum et Bifidobacterium longumet. 
Ils permettent d’obtenir une toute 
nouvelle texture douce en bouche.

YAOURT
AROMATISÉ 
OU AUX 
FRUITS
La fabrication du yaourt permet 
d’obtenir une multitude de goûts et 
de possibilité. Aromatisé à la vanille, 
sucré, on peut également lui ajouter 
des fruits, en morceaux ou en coulis.

Plus d’infos : www.leyaourt.com
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LE BLEU VIOLINE S‘OBTIENT AVEC QUELQUES 
FEUILLES DE CHOU ROUGE ÉMINCÉES, CUITES  
À LA VAPEUR ET BROYÉES. DE LA MYRTILLE  
EST EXTRAIT LE VIOLET. LA BETTERAVE PRESSÉE 
DONNE UN BORDEAUX. QUELQUES GOUTTES 
SUFFISENT À COLORER SANS PARFUMER. DES 
FRAMBOISES EN PURÉE COLORENT EN ROUGE. 
UN JUS DE FRAISE DONNE UNE JOLIE TEINTE 
ROSÉE. TANDIS QUE LE JUS RECUEILLI D’UN 
SACHET DE BETTERAVE DONNE UN ROSE LÉGER 
SANS PARFUMER. DE LA CAROTTE EST EXTRAIT 
L’ORANGÉ. LE CURRY, LE CURCUMA ET LE 
SAFRAN PERMETTENT DES TEINTES ALLANT DE 
L’ORANGE LE PLUS VIF AU JAUNE. LA COULEUR 
VERTE EST EXTRAITE DE TOUS LES VÉGÉTAUX : 
ÉPINARDS, MENTHE… BROYÉS AVEC UN PEU 
D’EAU, PRESSÉS DANS UNE ÉTAMINE. LE JUS 
RECUEILLI EST CHAUFFÉ ET REFROIDI. LE GEL 
VERT QUI SE DÉPOSE SERT À COLORER. CAFÉ, 
CHOCOLAT, PRALINÉ… DONNENT DES COULEURS 
ÉPONYMES. L’ENCRE DE SEICHE DONNE LE NOIR.

Attention : myrtille, encre de seiche, curcuma, safran, curry… tachent vêtements et mains.
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galerie

ICH&KAR DIRECTION ARTISTIQUE
FRED LEBAIN PHOTOGRAPHE

SHEBAM ! POW ! BLOP ! WIZZ ! 

Fred Lebain nous livre ici une vision 

moderniste, cinétique, explosive

du yaourt ! 

Ici le yaourt est plaisir.

Contraste de ton et d’arômes, 

la couleur s’impose, donne envie de jouer.

Fini la morosité, flash de couleur qui 

pétille à l’œil et en bouche, fraîcheur 

vigueur, surprises.

Yaourt Pop ! Éclat ! Dessert enchanteur.

Piotr et Helena / Ich&Kar
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 Sorti major de l’École supérieure de cuisine française 
Ferrandi, Fred Lebain s’est forgé une jolie réputation dans la 
photographie et le stylisme culinaire. Avec un art consommé 
du détournement, il imagine des compositions élégantes, 
audacieuses et ludiques, pour des magazines pointus ou des 
grands noms du luxe. Il pose un regard décalé sur les objets 
et scènes du quotidien et adore associer visions esthétiques et 
trouvailles techniques. www.propice.com
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