Compte rendu du Séminaire N° 16
de Gastronomie moléculaire

Tenu le :
18 avril 2002, de 16 a 18 heures

A .

Ecole supérieure de la cuisine francaise, Centre Jean Ferrandi (28 rue de I’Abbé
Grégoire, 75006 Paris. Tel : 01 49 54 17 00. fax : 01 49 54 29 78)

Déroulement :

l. Introduction :

Les themes des séminaires ont été décidés au mois de juin. Le calendrier est
maintenant :

16 mai 2002 : La creme anglaise : faut-il vraiment fouetter jaune d’oeuf et sucre
avant de cuire? Comment éviter le moussage?

20 juin 2002 : Comment maiftriser I'onctuosité des béchamels?

Des noms sont indiqués entre parentheses : ce sont ceux de spécialistes des
sujets traités, qu’il est prévu d’inviter.

Il. Présentation de résultats relatifs aux questions posées lors des
précédents séminaires.

1.1 A propos du sel sur la viande
Pas de nouvelles expériences.

11.2. A propos de la cuisson du chou fleur
Pas de nouvelles expériences.

I1.3. Les blancs battus en neige
11.3.1 Recu de Sylvie Verrier :

Sylvie Verrier présente les résultats d’expériences effectuées au Laboratoire de
chimie des interactions moléculaires (College de France).
Elle indique plusieurs conclusions :

1. le volume continue d’augmenter bien apres le temps habituel de battage.

2. mais il y a des risques de grainage

3. la vitesse des batteurs détermine le résultat.
A noter que ces résultats qui font de gros fichier seront envoyés a ceux
qui les demanderont.
Il ressort tout d’abord que le grainage n’est pas compris : il survient pour l'instant
dans des conditions mal identifiées, et correspond a un phénomeéne que nous ne
comprenons pas. Notamment il est réversible.
Le protocole étudié pose le probleme du serrage des blancs. A quoi sert-il ?
H. This pose la question de la fin du battage : quand doit-on s’arréter de battre ?
Certains cuisiniers préconisent le bec, d’autre le moment ou la masse tient dans
le fouet, d’autres encore quand le blanc ne coule pas si I'on retourne le saladier,
et d'autres, enfin, de juger a un ceuf que I'on pose sur les blancs battus. On



observe que ces divers indicateurs correspondent probablement a des fermetés
(et des diametres de bulle) différentes et I'on éprouve le besoin de caractériser
les résultats obtenus a ces divers stades.

On signale que des blancs de différentes fermetés ne sont pas aussi faciles a
intégrer a une autre préparation plus visqueuse.

Les résultats de Sylvie Verrier font également état d’une perte notable lors des
transvasements et, notamment, lors d’un passage a la poche a douille.

La question de I'ceuf en poudre est a nouveau posée, ainsi que celle du blanc
pasteurisé.

Un participant observe que les vieux chefs avaient I’habitude d’ajouter une
cuillerée d’eau aux blancs montés. De méme, certains mettaient de la creme de
tartre pour avoir des blancs plus stables ; les soufflés avec des blancs ainsi
traités tiendraient mieux (mais aucune comparaison précise n’'a été faite ;
I'expérience mériterait d’étre faite, a raison d’une pointe a couteau pour six
ceufs).

Joseph Hossenlopp observe que le cuivre est peut-étre important. H. This signale
un article dans Nature qui fait état d’'un complexe entre le cuivre et
I’ovotransferrine (une des protéines des blancs d’ceufs), complexe qui donne
d’ailleurs une couleur rosée.

Lucile Bigand demande des protocoles a mettre en ceuvre dans les Ateliers de
gastronomie moléculaire.

Il. 4 A propos des blancs battus sucrés (meringue)

11.3.1 Recu de Sylvia Pétrowitsch :

Un compte rendu sur le battage des blancs en neige a été envoyé par Sylvia
Pétrowitsch, mais le protocole, les matériels et les méthodes sont
insuffisamment décrits pour que I'on puisse en tirer des conclusions claires et
comparer les résultats obtenus a ceux qui sont rapportés par ailleurs.
Notamment :

- Onignore les caractéristiques des batteurs.

- Onignore I’énergie communiquée par le batteur aux diverses vitesses
utilisées, ainsi que le type d’outil de battage.

- On n’a pas de données sur la précision des temps de battage.

- Onignore comment les viscosités évoquées sont mesurées.

- Le probleme de I'homogénéité des blancs est discuté : les blancs visqueux
et les blancs liquides semblent avoir des propriétés moussantes
différentes, et la louche utilisée pour mélanger ne semble pas suffisante
pour obtenir un liquide initial homogene.

- Pour la mesure de la fermeté, un pot de verre contenant 80 g d'eau a été
posé sur les blancs montés, mais on ignore le diametre et la masse du pot.

Les participants du séminaire proposent que des compléments d’information
soient demandés.

I1.5 A propos de la cuisson des asperges
Pas de nouvelles expériences.

11.6 A propos de la cuisson de I'artichaut



Pas d’expérience supplémentaire.

Il. 7 A propos de la cuisson des champignons sauvages
Pas d’expérience supplémentaire.

11.8 A propos du saumurage et du salage :
Pas de nouvelles expériences.

11.9 A propos du battage de la viande
Pas de nouvelles expériences.

Il. 10. A propos de bisques :
Pas de nouvelles expériences.

I1.11. A propos de tranchage de veloutés crémeés :
Il. 11.1 Recu de Lucile Bigand :
Expériences faites le 14 mars 2002 au Lycée Jean Monnet, Limoges :

Expériences n°6 14/03/2002

fumet PAI : 15 grammes

1/2 litre de vinaigre d'alcool
roux: 20gr+20gr

Velouté

+ creme épaisse 30 % MG : 100
gr
15' réduction : épaississement

+ creme épaisse 30 % MG : 150
gr
30' réduction : épaississement

fumet PAI : 15 grammes

1/2 litre de vinaigre d'alcool
roux :20gr + 20 gr

velouté

+ creme liquide : 100 gr
15' réduction : épaississement

+ creme liquide : 150 gr

& 30' réduction : épaississement

pas de tranchage
refroidissement = bloc
remontée en température = liquéfaction

RESULTAT :

le produit trie, il est de mauvaise

texture, de plus il y a apparition
d'yeux et la couleur est creme.

RESULTAT :

le produit présente un aspect
convenable pour un velouté, il
est de couleur blanche

Expériences faites le 19 avril 2002 par René-Pol Bouldoires, éleve de premiere
année BTS, au Lycée Jean Monnet a Limoges :

Expériences n°7 08/02/200

eau : Y2 litre + 20 g de
bicarbonate eau : 1/2 litre + 50 g de bicarbonate

de soude de soude



fumet PAI : 15 grammes fumet PAI : 15 grammes
roux :20gr + 20 gr roux :20gr + 20 gr

& Velouté & velouté

+ creme épaisse 30 % MG : 100

gr + creme épaisse 30 % MG : 100 gr
15' réduction : Léger
& épaississement & 15' réduction : Epaississement

+ creme épaisse 30 % MG : 150
gr + creme épaisse 30 % MG : 150 gr

& 15' réduction : Epaississement & 15' réduction : Epaississement
pas de tranchage
refroidissement = Bloc
remontée en température = Liquéfaction

Résultat: Liquéfaction du

produit et apparition de petits Résultat: Liquéfaction du produit
yeux altérant I'aspect du produit aucune altération de la texture ni de |
mais pas la couleur couleur

Les veloutés testés étaient a base de fumet de poisson : le fumet était ajouté au
roux, puis le velouté était crémé. Il n’a jamais tranché.

La quantité de vin a été augmentée, et le tranchage n’a pas été observé.

En revanche, avec du vinaigre, un tranchage a été observé.

Un tranchage était également observé quand le liquide s'évaporait.

11.12. A propos de I’'omelette de la meéere Poulard :
11.12.1 Recu de Hervé Valdevit :

Un livre raconte I'aventure de la La Mere Poulard, par Anne Grandclément
(éditions Taillandier) : « Voici ce que j'ai vu. Tout d'abord, il faut deux ceufs par
personne. On les casse deux heures avant de faire I'omelette et on laisse
reposer. Au moment de la confection, on s’assure qu’on a un bon feu clair de bois
bien sec dans la cheminée. On se met alors a battre les ceufs dans une bassine
ronde en cuivre que I'on a posée en position presque verticale sur un torchon plié
en quatre. Le fouet doit étre solide, et on procede de facon rapide et douce, avec
des ruptures de rythme. Le tempo s’apparenterait, dit-on, a celui d’'une samba.
L'opération dure environ 4 minutes. Le mélange a pris alors consistance d’une
pate a crépes (d’autres disent d’'un sabayon) et a forcément blanchi sous I'action
du fouet. Dans la poéle a long manche on met trois bonnes cuilleres a soupe de
beurre que I'on fait mousser doucement au dessus de la flamme. On verse les
ceufs battus dans la poéle. On met quelques instants sur le feu et on I'enleve
aussitot pour bien remuer avec une petite fourchette. On décolle également les
bords de I'omelette de la paroi de la poéle, pour s’assurer qu’elle prend couleur.
On remet quelgues instants au feu, en penchant Iégérement le récipient pour
gue la flamme vienne lécher la surface. On plie et on fait glisser sur I'assiette. Le
résultat : une texture aérienne mais ferme et un délicieux goQt de fumé ».



Un peu plus loin : « En 1922, [...] la Mére Poulard déclarait textuellement : « je
casse de bons ceufs dans une terrine, je les bats bien, je mets un bon morceau
de tres bon beurre dans la poéle, j'y jette les ceufs et je remue constamment » ».

11.12.2 Recu de Hervé This :

J'ai fait la recette décrite par Anne Grandclément (11.12.1) et j'ai effectivement
obtenu une sorte de sabayon, avant la cuisson. Toutefois, lors de la cuisson
(assez vive), quand j'ai remué, j'ai perdu la texture mousseuse, et n’'ai obtenu
qu’une omelette somme toute assez classique, avec des parties mousseuses
restantes (sans quoi I'omelette n’est pas baveuse. A noter que ma poéle n’était
pas réservée exclusivement aux omelettes, ce qui semble important, vu le
nombre considérable de citations signalant le fait :

C. Durandeau, Guide de la bonne cuisiniere, p. 315 :
« Omelettes. Il y a certaines précautions a observer pour faire de
bonnes omelettes [...] Les oeufs doivent étre battus assez vivement,
mais pas trop longtemps sous peine de devenir clairs et de faire
perdre a I'omelette son aspect et son moelleux ».

La cuisine a l'usage des familles, par la Société des cuisiniers de Paris (le
livre de la profession), Eyrolles, Paris (sans date), p. 121, a propos d’omelette :
« Une erreur tres répandue consiste a croire qu’un long battage des oeufs
rend I'omelette plus Iégere. C’est le contraire qui se produit : un battage
prolongé provoque la désorganisation du blanc et du jaune qui se trouvent
liquéfiés sus une mousse abondante. Résultat : omelette lourde et sans
apparence ».

Laura Fonty, 1000 trucs de grand-meére, Marabout, Paris, 1996,
p.24 : « Pour qu’une omelette soit bien moelleuse, ajoutez-y un peu
d’eau. En revanche, et contrairement a ce que I'on fait parfois, le lait
durcit I'omelette ».

On dit qu’il faut, lors de la confection d’'une omelette, fouetter
les oeufs au dernier moment, juste avant de les cuire, afin qu’ils
n’attachent pas et qu’ils cuisent de facon homogene.

Paul Bocuse, La cuisine du marché, p. 57 : « Le battage prolongé
liquéfie I'oeuf qui, jeté dans le beurre chaud, ne gonfle pas ; alors
I'omelette est lourde et d’'un golt moins agréable.

Gouffé p. 283 : « enfin on ne doit pas battre les oeufs pendant trop
longtemps, suivant I'habitude de certaines personnes, qui se figurent
ajouter ainsi a la qualité. Elles tuent les oeufs en les agitant a I'exces, et
n’arriveront jamais a avoir une omelette de bon go(t ni de bonne
mine ».

Jules Gouffé, Le livre de cuisine, p. 282 : « Cette opération de
battre les oeufs [dont on veut faire une omelette] dure environ une
minute ; on ne doit guere la prolonger au-dela de ce temps, sous
peine d'avoir des oeufs clairs comme de I'eau, ce qui empécherait
d’obtenir une omelette moelleuse et d’un bon aspect ». Faire
I’expérience.



Mystere : « dans une omelette, le lait ajouté doit toujours étre cru :
bouilli, il se mélange mal a I'ceuf », dit Madame Saint Ange, p. 238

Madame St Ange, p. 938 : « notez que la bonne exécution de ce
travail a une grande importance pour la Iégereté de I'omelette."
Apparemment ['air introduit, qui fait changer la couleur, est crucial ?

Madame Millet-Robinet, La maison rustique des dames, Paris, Librairie
agricole de la maison rustique, 1893, p. 388 : « remuez encore et ainsi de
suite jusqu’a ce que les oeufs soient pris en partie, mais d’une telle maniere
gu'il reste encore une portion de liquide. Alors ne touchez pas a I'omelette ;
diminuez le feu ; laissez le dessous prendre de la couleur ; servez avec
adresse sur un plat, en repliant I'omelette en deux ; elle doit étre baveuse,
c’est-a-dire qu’elle doit s’en écouler sur le bord quelques parties que I'action
de la chaleur n'a pas rendues solides. Si, au lieu de procéder de cette maniere
pour faire une omelette, vous la remuez sans cesse, et si vous attendez que
tous les oeufs soient pris avant de la faire jaunir dessous, elles sera seche et
s'émiettera ».

Zola, La Rabouilleuse, Livre de poche, Paris, 1983, p. 193 : « En
prenant ses degrés a Paris, le docteur y avait suivi les cours de chimie
de Rouelle, et il lui en était resté des notions qui tournerent au profit de
la chimie culinaire. Il est célébre a Issoudun par plusieurs améliorations
peu connues en dehors du Berry. Il a découvert que I'omelette était
beaucoup plus délicate quand on ne battait pas le blanc que le jaune des
oeufs ensemble avec la brutalité que les cuisinieres mettent a cette
opération. On devait, selon lui, faire arriver le blanc a I'état de mousse, y
introduire par degrés le jaune, et ne pas se servir d’'une poéle, mais d’un
cagnard en porcelaine ou en faience. Le cagnard est une sorte de plat
épais qui a quatre pieds, afin que, mis sur le fourneau, |'air, en circulant,
empéche le feu de le faire éclater. En Touraine, le cagnard s'appelle un
cauquemarre. Rabelais, je crois, parle de ce cauquemarre a cuire les
cocquesigrues, ce qui démontre la haute antiquité de cet ustensile.

Agnes Verboom, La Table, guide complet de la maitresse de maison,
Paris-Bruxelles, Administration du Moniteur des dames et des
demoiselles (sd), p. 504 « Cassez des oeufs, mais pas plus de 12, car
I’'omelette ne serait pas bonne, avec un trop grand nombre d’oeufs. »

Agnés Verboom, La Table, guide complet de la maitresse de maison,
Paris-Bruxelles, Administration du Moniteur des dames et des
demoiselles (sd), p. 507 : « Il ne faut pas employer plus de 12 oeufs
pour faire une omelette, car les omelettes trop épaisses ne réussissent
jamais. La poéle doit étre parfaitement propre, et ne servir a aucun
autre usage. Il faut bien briser les blancs et les méler completement
avec les jaunes, mais il ne faut pas prolonger cette opération plus d’'une
minute ou deux ; les oeufs battus trop longtemps deviennent clairs et ne
se prennent pas bien ».

Il. 12 A propos des ustensiles en cuisine :



11.12.1 Recu de Bertrand Simon :

Expérimentation sur la clarification des bouillons

Les expérimentations décrites ci-dessous ont été réalisées lors de Travaux
Pratiques réalisés dans le cadre de la préparation du DUT génie biologigue option
diététique de I'lUT A de Villeneuve d’'Ascq.

Ces expérimentations ont été effectuées sur un fumet de poisson.

La clarification : Comment ? Pourquoi ?

Définition : la clarification permet de rendre limpide un bouillon, un beurre, une
gelée..., en éliminant les « impuretés ».

La clarification peut s'effectuer par simple chauffage, par décantation, par ajout
de blanc d’ceufs, par filtration... On distingue plusieurs types de filtrations; la
filtration par gravité, la filtration sous-pression réduite...On s'intéressera ici plus
particulierement a la filtration sous pression réduite avec un Bichner et une fiole
a vide.

La clarification d’un bouillon va permettre son utilisation pour la confection de
potages, de sauces, de cuisson de riz, couscous, bulghur, semoule de mais...

Les différentes méthodes.

Pour cette expérimentation nous avons comparé la méthode classique de
clarification des bouillons avec la filtration chimique sur Bliichner et pompe
a vide.

> La méthode classique de clarification est basée sur la coagulation
des protéines de blancs d’'ceufs qui « emprisonne » les particules en
suspension dans le bouillon.
Comme le blanc d’ceuf diminue les qualités organoleptiques du bouillon, on
ajoute une garniture supplémentaire pour redonner du go(t et des arbmes
perdus lors de la clarification !

Protocole de la méthode :

- Confection du fumet de poisson (recettes détaillé ci-dessous).

- On prépare la garniture aromatique hachée fine (carottes,
poireaux, échalotes) que I'on mélange a du poisson haché et des
blancs d’ceufs.

- On passe le fumet au chinois.

- On verse le fumet dans la garniture aromatique.

- On mélange le tout et on chauffe a feu doux.

- Le mélange monte progressivement en température et trés vite
une mousse se forme en surface (coagulation des protéines de
blancs d’ceufs) et une petite ébullition s’installe.

- On observe la formation d’'une « cheminée » dans laquelle le
fumet est clarifié.

- Il reste a récupérer le fumet clarifié a I'aide d’un pochon.

- On filtre ensuite ce fumet a I'étamine ou a travers un papier
absorbant.

Conclusion : La clarification classique se révele donc assez longue et demande
une bonne maitrise de la technique. En effet une erreur de manipulation peut
faire échouer la clarification. De plus elle nécessite un surplus de denrées.

2 Clarification a I'aide d’un Blchner et d’'une trompe a vide.
La clarification sur Blchner et trompe a vide est une méthode utilisée en chimie.
C’est une filtration sous pression réduite. Le principe de cette méthode est tres



simple, le liquide, ici le fumet de poisson, passe a travers un filtre en étant
"aspiré" par la diminution de pression dans la fiole a vide. Le liquide est donc
filtré beaucoup plus vite que si la filtration se faisait par simple gravité.

Présentations des protocoles et du matériel.
Confection du fumet de poisson :
Ingrédients du fumet de poisson :
- 500 g de merlan entier vidé et tronconné.
- 120 g de poireaux.
- 140 g de carottes.
- 40 g échalotes.
- 30 g de beurre
- Thym.
- Laurier.
- 4 litres d'eau froide.
Déroulement de la cuisson :
- 10h04 : le fumet de poisson est mis sur le feu.
- 10h16 : I'eau est a 60°C : début de la cuisson.
- 10h27 : petite ébullition, on baisse le feu et on ajoute 3 a 4g de
sel.
- 10h36 : 20min de cuisson, on coupe le feu.

Le matériel utilisé :
- Bichner (diametre : 20cm).
Fiole a vide.
- Joint conique pour assurer I'étanchéité du systeme
- Filtre Whatman n°1 ou n°3.
- Trompe a eau ou pompe électrique (75 Watt, 50Hz, 230 Volts).

Utilisation :

- Découper un filtre au diametre du Blichner.

- Ouvrir le robinet relié a la trompe a eau.

- Placer le filtre dans le Buchner et I'humidifié Iégerement avec le
fumet afin de vérifier I'étanchéité du systeme. Si le systeme est
étanche le papier filtre se colle au Blchner et le fumet est aspiré
rapidement.

- On verse le fumet de poisson au fur et a mesure de sa filtration
en faisant attention de ne pas en mettre trop si non le fumet pas
au-dessus du filtre.

- Quand la totalité du fumet est filtré il faut faire attention dans le
cas de l'utilisation de la trompe a vide : on débranche la trompe
a vide de la fiole avant de fermer le robinet d'eau. On risque si
non d'avoir un retour d'eau dans la fiole.

Expérimentations.

+« Protocole d'expérimentation n°1.
Matériels utilisés :
- Buchner.
- Fiole a vide.
- Filtre Whatman n°1.
- Trompe a eau.
Filtration :
Apres 3 min de filtration le filtre se perce, il est trop fragile et ne résiste pas a
['addition: humidité + aspiration de la trompe a vide.



Volume filtré : 0,600 mL.

+« Protocole d'expérimentation n°2.
Matériels utilisés :
- Buchner.
- Fiole a vide.
- Filtre Whatman n°1.
- Pompe a vide électrique (75 Watt, 50 Hz, 230 Volt).
Filtration :
Début de filtration : 11h55.
Apres 3 min de filtration le filtre se perce, il est trop fragile et ne résiste
pas a I'addition humidité + aspiration de la pompe a vide électrique.
Volume filtré : 0,400 mL.

+« Protocole d'expérimentation n°3.
Matériels utilisés :
- Buchner.
- Fiole a vide.
- Filtre Whatman n°3.
- Pompe a vide électrique (75 Watt, 50 Hz, 230 Volt).
Filtration :
Début de la filtration : 11h03, température du fumet de poisson : 58,4°C.
Le fumet de poisson a du mal étre filtré, il passe au goutte a goutte. En fait la
pompe n'est pas assez puissante pour le diametre du Blchner et I'épaisseur du
filtre.
Fin de filtration : 11h53, volume filtré : 1L.

+« Protocole d'expérimentation n°4.
Matériels utilisés :
- Buchner.
- Fiole a vide.
- Filtre Whatman n°3.
- Trompe a eau.
Filtration :
Début de la filtration : 09h40, température du fumet de poisson : 54°C.
Le fumet de poisson est rapidement filtré avec un débit beaucoup plus important
gue dans l'expérience précédente. Le filtre ne perce pas et la trompe a eau crée
une sous pression suffisante pour clarifier le fumet de poisson.
Fin de filtration : 09h46, volume filtré : 1L.

Si on élargit ce résultat a des quantités plus importantes, on pourrait
théoriquement filtrer en une heure 10 litres de fumet. Cependant les particules
qui s'accumulent sur le filtre vont rendre la filtration de moins en moins rapide,
donc augmentation de la durée de filtration.

Il serait intéressant de pouvoir filtrer des quantités importantes pour voir au bout
de combien de temps le débit de filtration diminue de facon significative afin de
pouvoir établir le temps d'utilisation d'un filtre.

Comparaison des méthodes.

Afin de comparer la méthode classique de clarification et la méthode de filtration
avec le Blchner, nous dressons ci-dessous la liste des inconvénients et
avantages pour chaque méthode.



Méthode classique Méthode avec

Buchner
Avantages Inconvénients Avantages Inconvénients
-Pas de matériel -Bonne maitrise de -Manipulation - Le matériel
spécifique. la technique. En simple, sans risque utilisé pour
effet une erreur de d'échec, méme sans [cette technique
manipulation (T° ou | |connaitre n'est utilisable
geste) peut faire parfaitement la en cuisine.
échouer la technique.
manipulation.
-Le temps de
-Demande du temps.| [filtration est réduit
En cuisine le gain de | |par rapport a la
temps est filtration classique.
primordial.
-La confection de la | |-Pas de supplément
garniture de denrées.
aromatique
demande un
supplément de
denrées
-->augmentation du
colt denrée.
Conclusion.

Les expérimentations décrites précédemment nous ont permis de constater que
la clarification avec Blichner et fiole a vide est possible sur le fumet de poisson
en adaptant le matériel. D'autre part elle est plus rapide, plus facile a réaliser et
moins colteuse au niveau des denrées alimentaires, qu'une clarification
classique.

Néanmoins le matériel utilisé pour ces expériences n'est pas adapté pour étre
utilisé en cuisine.

Au niveau organoleptique, on a pu constater que les pertes sont infimes. Sur un
groupe de 10 personnes présentes lors de |'expérimentation, 7 a 8 personnes
confirment qu'il n'y a pas de perte de golt ou d'arbme entre le fumet clarifié
avec le Bichner et le fumet non clarifié.

I1l. Theme du séminaire numéro 16 : Le flambage des vins de cuisson
est-il utile ?

1.1 Recu de Lucile Bigand

Il existe une fiche consacrée au flambage dans un document présent sous
forme de CD Rom « La cuisine réfléchie », tome 2, disponible au CRDP de
Limoges, avec un livret d'accompagnement (16 fiches). Les données ci-dessous
sont extraites de la fiche relative au flambage :

Quels | | |



types
d’alc
ool
faut-il
utilis
er
pour
flamb
er un
fruit?

1.1 Verser dans 3 petites
russes :

-2 cldecidre a 4.5 % dans le
1er

-2 clde Porto a 19 % dans le
2nd

- 2 cl de Cognac a 40 % dans
|e 3éme

1.2 Chauffer jusqu’au début de
I’ébullition.

1.3 Approcher successivement
chaque poélon pres de la
flamme.

1.4 Observer la qualité de la
flamme et la durée du
flambage.

Aucune réaction dans le
1°" poélon.

Le Porto s’enflamme
pendant 11 secondes
dans le 2" poélon
(flamme moyenne).

Le Cognac s’enflamme
dans le 3eme
poélon pendant 16
secondes (flamme
haute).

Le titre
alcoométrique de 4,5
% ne semble pas
assez élevé pour
réaliser un flambage.
Le V.D.L. (19 %)
permet de réaliser ur
flambage.
C’est I'eau-de-
vie, dont le
titre
d’alcoométrie
s'éleve a 40 %
qui permet
d’obtenir un
flambage avec
une flamme
haute et
durable.

Com
ment
obten
irune
“bell
flam
me?

2.1 Mettre 2 oreillons de péche
égouttés dans une poéle froide.
- Verser 2 cl de Cointreau,
approcher la poéle d’'une
flamme et observer.
- Chauffer la préparation
pendant 30 s, approcher la
poéle de la flamme et observer.
2.2 Mettre 2 oreillons de péche
égouttés a chauffer dans une
poéle pendant 1 min.
- Verser 2 cl de Cointreau,
approcher la préparation de la
flamme et observer.
2.3 Mettre 2 oreillons de
péche a chauffer avec 12
cuilleres a soupe de sirop
pendant 1 min.
- Verser 2 cl de Cointreau,
approcher la préparation de la
flamme et observer.

Aucune réaction
immédiate.

La préparation
s’enflamme.

La préparation
s'enflamme mais la
flamme est tres haute,
non maitrisée,
dangereuse pour le
serveur et le client.

Aucune réaction.

La poéle et la
préparation doivent
étre portées a la
bonne température
pour obtenir une
flamme correcte san:
danger.

La poéle doit conteni
tres peu d’éléments
liquides avant
I’adjonction de I'eau-
de-vie ou de la
liqueur de flambage
si I’'on souhaite
obtenir un flambage
satisfaisant.

Pourqg
uoi
flamb
er un
prod
uit?

3.1 Préparer 3 caramels blonds
(sucre et jus de citron) dans 3
poéles différentes. Faire revenir
dans chacune 2 oreillons de
péches avec 2 cuilleres de
sirop.

3.2 Réserver les péches de la
premiere poéle.

Les péches de la poéle
n° 1 ont un go(t de
caramel.

La péche de la poéle n°
2, qui n'a pas été
atteinte par le flambage,
a un goUt presque
identique aux péches de

Flamber permet
d’apporter a un
aliment I'arbme de
I’eau-de-vie ou de la
liqueur utilisée.




3.3 Faire un point de chauffe
sur le bord de la 2°™ poéle,
positionner une péche cété
queue de la poéle, une péche a
I'opposé. Verser 2 cl de
Cointreau sur ce bord chaud et
enflammer.

3.4 Laisser chauffer la totalité

la poéle n° 1. Toutefois,
a la dégustation, I'autre
fruit révele des saveurs
plus complexes.

Les péches de la poéle
n° 3 ont un godlt
d’orange, de Cointreau
beaucoup plus

Le produit de
flambage doit étre
réparti sur la totalité
de la poéle pour que
Sa saveur et son
parfum soient
transmis a la totalité
des aliments.

de la 3*™ poéle et verser 2 cl
de Cointreau du coté de la
queue de la poéle. Répartir la
ligueur et enflammer.
3.5Golter chaque préparation.

prononcé ; les saveurs
complexes sont
uniformes pour les deux
fruits.

111.2 Recu de Hervé This :
Des expériences préliminaires ont consisté a comparer, sur systeme de
chauffage stabilisé, le chauffage d’une casserole (émail, contenance 1,51) avec
250 ml de Cognac (Hennessy), sans flamme, et le chauffage de la méme
quantité du méme Cognac, dans la méme casserole. On mesurait la température
en cours de chauffage.
Les principales observations sont les suivantes : tant que le liquide bout, la
température dans la casserole est de 88°C, tres stable ; juste au dessus du
liquide (1 cm environ), la température est également tres stable, de 84°C ; et
dans la flamme, la température augmente considérablement, jusqu’a plus de
600°C.
Autrement dit, I'expérience montre que la température du liquide (sauce) n’est
pas augmentée par la flamme, et que la surface du liquide n’est pas plus chaude
quand il y a flamme ou quand il n’y a pas de flamme. On notera de surcroit que
les composés formés par la combustion sont emportés par la flamme vers le
haut (circulation forcée par la combustion et la chaleur dégagée par la flamme).
On note d’autre part, I'observation selon laquelle une omelette norvégienne
brunit sur les aspérités de la meringue.

Suite a la présentation de ces résultats, les participants du séminaire discutent la
possibilité que les sauces flambées puissent avoir un golt différent en raison
d’'une évaporation accrue.

On imagine de peser une sauce flambée ou non, alors qu’elle est chauffée
pendant le méme temps (on comparera le vin, I’éthanol et le cognac).

Un participant signale que les vins blancs flamberaient mieux que les vins rouges
(a vérifier et a comprendre).

B. Simon pense que les sauces au vin rouge réduisent plus vite quand elles sont
flambées : expérience a faire.

On imagine aussi de récupérer les produits de combustion de flambage pour
analyse.

Les participants proposent de distinguer deux flambages : en début de cuisson,
pour des modifications éventuelles du godt, et en salle, pour le spectacle.
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	Clarification à l’aide d’un Büchner et d’une trompe à vide.

