Séminaire Extraordinaire
JEUDI 15 MARS 2007
de 10h à 17h 30
Sur le thème
"Comment organiser le test d’une précision culinaire ?
Comment  s’assurer de résultats culinaires ?
Comment bâtir des enseignements qui testent des idées classiques jamais révisées ? "
à l'Ecole Supérieure de Cuisine Française
AMPHI Rouquié 4ème étage
28 rue de l'Abbé Grégoire 75006 PARIS
Métro : Saint Placide, Sèvres-Babylone ou Rennes
Parking : FNAC ou Bon Marché
10 h - 13 h

Comment tester des « précisions culinaires » ? Comment s’assurer de résultats culinaires ? Partie I (l’organisation de tests : l’importance d’un témoin, sur un cas : les glaçons font ils remonter le gras d’un bouillon ?)
13h - 14 h 30 

Déjeuner à l'Ecole Supérieure de Cuisine Française-FERRANDI.
14 h 30 - 16 h 00
Comment s’assurer de résultats culinaires II : questions de statistiques, les tests triangulaires (sur un cas : faut-il vraiment du beurre clarifié pour faire une sauce hollandaise ?) 
16 h 00 - 17 h 30
Tests et formation : quelles méthodes pédagogiques (en établissement d’enseignement culinaire, ou bien dans les restaurants) mettre en œuvre ? Mise en place de protocoles : pourquoi et comment ? Exploitation des résultats : interprétations et conclusions (sur l’exemple des grumeaux dans les veloutés et de la couleur des légumes verts)
Présentations par thierry demanche

Restaurant butte aux cailles, hans et gretel, cuisine moléculaire, rue de cinq diamants

Compote de poires : réglementairement avec sucre. 

Alain Fournet : quand on m’a appris en cuisine, ce n’est pas purée. 

Morceaux : chauffé avec sucre. 

Patrick Terrien : compote, établissement 40 ans, servait compotes en chariot : fruits pochés entiers dans sirop léger. 

Gilles morini : a l’avantage d’exister mais définition qui date un peu, parce qu’avant nutrition sns sucre, ou moins de sucre. 

Yves sainclair : artiste pas cuisinier, cours de technologie, poissons de culture, cucina futuro. On n’a pas parlé du matériel. 

Compote 

Zlamansksy : Précisions utiles et inutiles « pincée de sel » ou « trait d’angustura », mettre au four pendant « un moment », qsp, un verre, une tasse. Mesures pifométriques. 

Paccard : deux éléments. Pr de cuisine ont beaucoup de choses à faire sur les fondamnetaux. Et aussi bcp de soucis avec les élèves en formation, et on va vers des choses plus directes. 

Question posée viendra bien aprsè. 

Qui a une méthodologie pour faire des expériences

Audrey : rapport préparatoire, objectif, on essaie de voir les matériels,  bon d’intendance, on essaie de faire un blanc (un contrôle). On fait la même chose. Si l’on veut connaître action du sucre dans la cuisson des poires, on cuit avec ou sans sucre, « toutes choses égales par ailleurs ». 

Il est important de répéter l’expérience au moins trois fois. 

Trois fois ? 

Jean Marie Botte : test de répétabilité. On n’a pas de dérive supplémentaire, et assez di’nfomration. 

Statistique. 

Alain Aimedieu, retraité hyperactif

La variance d’une série (somme des carrés des écarts à la moyenne), on prend racine carrée. 

Optimum le nombre d’expériences 

Alain Weil : On ne peut pas analyser une série de trois événements. 

Yves sainclair : quand on travaille deux fois.

Il y a des méthodologies diférentes selon les objectifs. 

Catherine laforêt : pour analyse d’utilité, définir critères. 

Si on a un seul critère : le nombre d’essais est réduit si peu de critères. 

Recettes de cannelés : précisé qu’il faut reposer l’appareil une nuit. Expérience de faire la recette : 

Traditionnnelle. 

Appareil divisé en deux, on en fait 

Yolanda : si l’on parle d’une recette avec étapes et événements, on ne peut pas faire un test à plusieurs événements. Docn il faut saucissonner. 

La précision « attendre » : comment l’expérimenter ? 

Michel Dortmann : consultatn n en boulangerie viennoiserie pâtisserie, si pb gonflement : on mesure. Si moelleux, on mesure le moelleux. 

Pb de goût ? difficile.  Tendances. 

Audrey : texture évolue au cours du temps. 

Pour un panel, on doit tester des choses à différents temps. Une solution : congélation. Sur des sauces, la congélation entraîne des modifications. 

Zalmansky : quand on examine protocole, ne pas oublier de savoir ce que l’on veut faire. Notions subjectives. Cannelés, même problème pour la pâte à crèpe ou tuile aux amandes. On peut montrer sans savoir pourquoi que, pour les cannelés bordelais, dépend du moule. Pâte à crèpe tout de  suite : attache. 

Rolande ollitrault : reposer pâte à crèpe, pas galette de sarrasin. 

Virginie : soutien individuel en alimentation. Crèpes dans la foulée : elles ne collent pas. Pas d’huile, poele antiadhésive. 

Nouvelle poele, avec testeur de température. La première n’est pas ratée. 

Il faut préciser le protocole. 

Parfois, une précision nécessite un matériel particulier. 

Si on fait de la méthodologie, il faut méthode. Dans la pratique, les gens adaptent les méthodes en fonction du matériel, etc. 

Malène Sutren : répétabilité pour comparer deux choses. En biol moléculaire, pb en permanence, donc on ne change aucun facteur et on vérifie que répétabilité. On peut notamment teser un goût

Puis on change un ingrédient ou un facteur, on fait trois fois manip, puis on détermine répétabilité. 

Trois fois un blanc. 

Il faudrait un système de mesure. 

Il faut beaucoup de tests pour bcp de critères. 

Laurent meive : si temps, bouillon gras au frais, donc graisse remonte. 

Si manque de temps, pour accélérer, glaçons. 

Hervé Jouanneau : conseiller culinaire. Classiquement le bouillon gras était dégraissé avec papier absorbant. On n’attendait pas avant de dégraisser. 

Patrick terrien : gras dans le bouillon, on doit avoir cuisson très lente. On chauffe doucement, donc gras en surface. Pour dégraisser, au fur et à mesure de la cuisson. 

Dégraissage : les yeux dans le bouillon. 

Nadia labatut : remarqué, quand objet métallique froide, graisse se colle à la louche tiède. 

Sainclair : en mettatn des glaçons, en lèver le gras, mais ajouter de l’eau. 

Dégraisser le bouillon avec PQ

Marie Nael :  différences selon le type de gras pt de fusion gras, ou bien huile.  Papier absorbant plus facile à mettre en œuvre. 

Clarifier le bouillon : enlvère pas le gras. 

Glaçon utilisés pour clafification à chaud pour 

Isaac gaani : carrière dans la mesure. Il s’agit au phénomène de base. Bouillon à 100°C. On vuet séparer le gras du nom gras. Pb de physique, solidification fractionnée relative. La graisse a un pt de solidificaiton de 40°C, mais non gras, 0°C. Glaçons refroidissemnet, donc gras fige. 

Le gras

Jouanneau : glacçon reste en surface. Flotte. 

Pierre Françosi Goy : médecin vasculaire. 

Les cu_isiniers peuvent-ils expliquer « bouilon mal fait » ? 

Terrien : bouillon à dégraisser. Graisse trouble 

Si départ à froid et chauffage régulier, pas de gras émulsionné. 

De quel bouillon s’agit il ? 

Philippe Gardette : bœuf

Fond blanc : 

Paul marchietti : deux façons de procéder. Démarrage à froid ou à chaud. Il est dit à froid plus tendre et plus de goût. 

Il y aura toujours un exsudat de gras. 

Hervé Jouanneau :  on m’a appris que pour un bouillon, il faut démarrer la viande par cuisson à froid, pour avoir le bouillon. Concentration dans de l’eua chaude, et goût dans la viande. 

Pour récupérer le gras, bouillon et on attend le lendemain. Pour aller vite, à la louche ? 

Texte gardette : deux verre, même quantité de bouillon gras, on laisse, on ajoute la glace. 

Glaçon fait mouvement de convection. 

Un bain marie de glace : revient au même que frigo. Baisse de température. 

Pb : peittes gouttes restent dans le bouillon. 

Frigo : petites gouttes ont le temps de remonter. 

Margo : pour éviter glaçon en surface : lester le glaçon 

En combien de temps le glaçon fond-il 

Le glaçon apporte lidution, convection, refroidissement. 

Question : qualité du déglaçage ? 

Rolande : récipients trop petits. 

Plus grande surface. 

Marie nael : mettre les glaçons dans un chinois en suffisance, pour passer le bouillon par-dessus. 

Quatrième verre en mettant les glaçons dans un sac en plastique : fait comme un frigo. 

Glaçons ont taille. Glace pilée ? 

Yolanda : on doit rester 

Malène : pas clair dans ma tête. 

Yolanda a posé question intéressante. Quand on met des glaçons, gras remonte. Oui ou non. ? mais question : remontée de gras. Même résultat que si on laisse toute la nuit dans le frigo. 

Combien de glaçons ? 

On pesé 28 g de glaçons. 

Pesé trois fois le même. 

Considère t on que la solubilité de la graisse dans le bouilon est nulle ? Oui

Patrick garriques : autre pratique culinaire du glaçon dans le bouillon pour café turc. 

On pèse le bouillon . 90 grammes pour les 3. Ajustés. 

On réchauffe au micro-ondes. 

Balance est juste. 

On prépare le protocole. 

Papier absorbant. 

On va sur un dégraissage fin, pour avoir le plus translucide posible. 

On n’a pas le temps d’attendre le lendemain. 

Il fatu comparer rien et les glaçons. 

Dans un protocole : étiqueter. 

On a trois bols avec bouilon et trois avec glaçons. 

Marie ramasse les glaçons à l’écumoire

Question : remonte mieux ou plus vite. 

Si « plus vite » : je ne vois pas l’intérêt du papier. 

Plus intéressant de comparer avec autre pratique. 

Patrick terrien : on parle à chaud. 

Damien lasnier : bouillon de volaille, graisse. Glace, tombe vers le fond, remonte en surface, et graisse remonte avec la glace. 

Anne woisard : question sous jacente. En mettant le glaçon, on refroidit. 

Refroidir : idée sous jacente, si ca marche, on accélère mouvemnt ds gouttelettes de graise. On s’attend à ce que la graisse fige. 

Christophe lavelle : phénomènes vont dans le même sens. 

Audrey : 

Eric baudot : je ne comprends pas la précision culinaire. 

Zalmanski : on se fait un protocole. On se donne un vernier pour mesure un décamètre. Mesure finale. 

Antoinette : mesurer une vitesse intéressant. 

Quand on mange un plat gras, en Espagne, on apporte de la glace, on frotte les glaçons dans la main, et les mains sont dégraissées. 

Glaçons, finalement : 3 foir 12 grammes chacun. 

Bulles d’air

Ction mecanique

Ca fond en 42 secondes. 

On dégraisse 

A l’œil, on voit des différences gras. Plus de gras dans ceux avec pas de glaçons (mais débordement !). 

Su les 3 avec glaçons, marque initiale : un volume diminué, un volume identique, et un plus grand. 

Dégraissage papier absorbant. 

Marie Nael : souvent fond pour sauces. Cellule refroidissemnt rapide

D’habitude : en cellule froid, puis cellule normale

Pigeon : plus court, choinois, co^ne empli de glaçons, bouillon versé sur les glaçons et fond limpide. 

Dépouiller, écumer. 

Si on lasse au froid, parfois petite pellicule. 

Damien lasnier : bouillon à ébullition, ajouter glace, tombe au fond, puis remonte. Glaçons fondent, retirer à la louche. Gras qui remonte pas figé. Bouillon resté en ébulltion . 

Jésus : tradition, appris de ma grand-mère (vénézuéla), gras retir é au fur et à mesure. 

Isaac : tradition berrichonne, pa de glaçon gras enlevé à la llouche. 

Philippe gardette : glaçon pour la clarification, en ême temps que les éléments de la clarification. Gras pris ou moins dedans. 

Yolanda : point pas évoqué : gélification. 

Résultats du test : si pas de glaçon, mouvement de convection. 

On met maintenant au frigo et on attend. 

Méthodologoei : 

Beaucoup de paramètres. Il faut en tester un seul (difficile d’isoler). 

Exempel : sémianrie sur les meringues sucre et aspartame. 

Aspartame, mais sucre glace est pas pur. Meringues aspartame ratées. 

Charline : on a passé un bon moment sur la question. Bien formuler la question qui fera l’objet. Qu’est-ce qu’on fait ? Que mesure-t-on ? Se référer à la pratique. 

Etre bien d’accord : une pratique précise. 

Préciser la pratique. 

Précisions données à la louche, donc faire d’abord du quantitatif, dit Alain zalmanksi. On voit ce qui se passe. Ensuite on peut affiner s’il se passe quelque chose. 

Mais on peut passer à côté de phénomènes. 

Si on ne sait pas ce qui est fait, on ne peut pas tester ? 

Les chefs ne font pas à la louche disent les cuisiniers (par exemple, peser à la main : ils pèsent juste). 

On fait manip cochon avant de faire quelque chose de bien. 

Il faut des paramètres précis

Souvent quand test de culinaier de précision, pas précis. Données à recueillir. 

Déterminer la précision utile et nécessaire : il ne faut pas confondre la précision de l’instrument de mesure et la précision utile et nécessaire dans la manip qui nous occupe. 

Décider la précision utile et nécessaire. 

Décider des fourchettes de paramètres. 

Accentuer les effets. 

Au lieu de suivre les pratiques (précisions), on conserve le phénomène, et on accentue les effets en vue de voir un résultats. 

On ne peut pas dire « je prends d’emblée et j’ajoute beaucoup de glaçons ». Faire des graduations. 

Contradiction dans le fait qu’on accentue l’effet pour le voir mieux. Sans mécanisme préconçu. 

On rejoint le pb de la gastronomie moléculaire. Cuisinier voit souvent des faits, science veut comprendre le mécanisme. 

Au niveau pédagogique, la manip cochon est à prendre avec des pincettes. 

Difficile de mettre les léèves dans une situation non professionnelele. 

Yolande : tester dans les conditions culinaires, puis une deuxième étape de compréhension des mécanismes. 

Difficulté : pourquoi ne pas faire le test en grandeur réelle. 

Identifier les phénomènes et faire appel à ceux pour qui les phénomènes sont quotidiens. 

Couleur à la carte

On sort du frigo les bouillons. 

 Ils ont tous de la graisse dessus, snas exeption

Certains en ont moins : ceux qui n’ont pas eu de glaçon. 

Robert : peser , parce que pas surface apparente. 

Robert refera la manip. 

Peut-on avoir un vrai résultat en l’absence d’ampoule ? 

Les sans glaçons sont plus clairs

A refaire

Il faut faire ou bien les glaçons, ou bien le papier. 

Jean-paul  Durigneux

Bruno espiat

Ecole du périgord, Périgeux, boulazac

Grande discussions sur le goût

Recette hollandaise : 

Eau, jaune d’œuf (16 jaunes au kg de beurre), 2 cl d’eau par jaune d’œuf. 

Beurre clarifié : beurre fondu bain marie, on enlève le petit lait (minimum 82 pour cent de matière grasse). 

But : il faut que ca tienne bien. 

On dit que hollandaise non clarifié : 

Gout de petit lait : à éviter,. 

Pourquoi on ajoute pas autant d’eau . 

Robert : fait-on de la hollandaise avec du beurre noisette ? 

Hervé Jouanneau : hollandaise ou béarnaise, se sert chaude ou froide ? 

Souvent, béarnaise froide. 

La hollandaise se sert toujours tiède. 

Beurre en pommade

250 g pile de beurre pas clarifié, en pommade

Clarification : on enlève l’écume de surface, et on décante. 

Larousse gastronomique

Petit robert : premières occurrences de mots et leur date. 

130 g de jaune d’œuf, et 130 g d’eau

On a enlevé 56 g sur 250. 

On mélange eau et jaune au fouet. 

Une pincée à trois gros doigts de sel. 

On monte les jaunes avec l’eau en sabayon. 

Les deux cuisiniers fouettent et échangent les casserole. 

Différence de couleur (due au fouettage)

On doit pouvoir tenir al main dessous la casserole sans se brûler. 

On mélange les deux lots, puis on redivise. 

On fouette en refroidissant le mélange. 

Quel est l’intérêt de fouetter en huit : bien brasser l’ensemble de la masse. Aller dans les coins. 

On veut mettre de l’air. 

On incorpore le beurre, lentement, en fouettant. 

Couleur différentes : l’un plus jaune et l’autre est plus blanc non clariifé)

Patrick terrien : l’une était plus épaisse que l’autre. 

Même en sortie de casserole, pas dans casseroles différence, différences de couleur. 

Consistance différente. 

Non clarifié est plus mousseux : car plus d’eau. Donc plus de bulle. 

Test triangulaire : on voulait tester des hybrides, crues ou cuites. 

Par personne, dans une assiette, trois numéros au hasard, deux produits A et un B, ou deux B et un A. les goûteurs devaient reconnaître les deux identiques. 

Influence 

Pas question de goût, mais de texture. Clarifié lisse et onctueuse. Non clarifié est mousseuse. 

Patrick terrien : bon sur trois esssais

Margot : tout faux

Autre test après avoir bu de l’eau. 

Patrick : 1 et 3 sont les mêmes : faux, 1 non clariié, 2 clarifié, 3

Margot : 1ere diffé des deux suivtnes

Troisièem test : 

Patrick : dernière différente des deux premières. 

Margot : dernière différente des deux premières. 

L’une est plus salée

Conclusions de la partie 2 : 

Beaucoup  de participants

On fatigue pour les tests sensoriels triangulaires

Avori les conclusions de la partie 1

Le contexte doit être plus organisé : box, isolé, lumière, sans interaction avec les dégustateurs

Boire ou manger entre les deuens. 

Eau chaude et détergent, avec eau 

Avec de l’eau

Alcool

Comment enlever le goût du gras  pour les dégustateurs ? 

Il existe plante ds bordelais qui fait grappes quand fruits murs, ressemble à sureau. On s’en servait pour renforcer la couleur du vin. Raisin des ours ? Les oiseaux en raffolent. Sorbier ? 

N’achetez pas béarnaise ou hollandaise en pots ? 

Partie III

Enseignemnet des enfants = pédagogie ds lycées hôtliers ou bien des restaurants

Actuellement, prof lycée hotelier. Plusiuers temps dans la formation : magistral, salle entière ; production culinaire en cuisine  (élève pratique  et commercialisation), séance particulière d’apprentissage avec réflexion, cuisine raisonnée. 

Dans les programmes, technologie appliquée devient technologie de découverte. On décortique les techniques. 

Dans la formation des professerus en iufm : séances animées en cuisine raisonnée. 

Antoinette : chimiste et biochimiste, plus formation cuisinière. On définit un thème, et on fait des expériences, protocoles, objectifs, 

Pour les jeunes profs de cuisine, exercices diffciles, car définition de l’objectif. 

Démarche expérimentale difficile à mettre en place. 

Résultat interprétable, et on répond bien à la question. 

Le sel est important pour le vert. 

Avant,  cornichons verts

Faire la distinction entre deux choses : discuter séminaire volontaire, ou bien élèves fourre tout. 

Objectifs précis et très peu de temps. 

Auquel cas, séances de technologie : grande préparation en amont pour que le s18 élèves aient fait la manip en 2 heures. 

En plus, point du rpogramme de frmation qui a été examiné. 

Difficulté : si contexte des ateliers, c’est bien. Sinon aller à l’essentiel. 

Hervé Jouanneau : ateliers  dans des secpa, pour sensibiliser au milieu professionnnel au travers d’un métier. Classes difficiles. Très facile d’animer sous la forme d’expérimenter. Les enfants sont créatifs et reconnus dans ce qu’ils font. 

Pierre Basile Goy : domaine médical, on est le candide et on n’a pas à tenir le rôle du professionnel. On ne perd pas son autorité. Il y a des gens qui ont besoin de s’imposer comme tenant de la connaissance

Antoinette : intervenants extérieurs perturbent et stimulent, mais domaine de l’exceptionnel. D’autre part, on ne suis pas le référentiel. 

Mais on peut s’en inspirer. 

Est-ce qu’il a été mene une réflexion pour utiliser lcette méthode pour l’enseignement des bases ? 

Question sur la rapidité

Pour les professeurs, stratégie déterminante, parce que cela leur permet. 

Observations et mécanismes. 

Bcp de prof connaissent la techniques, mais pas les mécanismes. 

Il faut être capable de dire à l’élève : « tu n’as pas réussi parce que tu n’as pas fait ca ». 

Christophe : licence professionnelle génie culinaire, module théorique, et pratique bien acceptée. Mais cours squatté par professeurs de lycée et passionnés. Certes, étudiants en licence : crème. Professeurs sont contents. 

Question du public et des conditioons 

Réflexion pédagogique sur quantité de sel ? 

Thierry : il faut que ca reste mangeale. En cap, on peut faire toutes les théories que l’on veut. Pour le cap, c’est le résultat qui est important. 

Intérêt : il faut que ca gagne du temps. Production à assurer. Donc pas faire des expériences  foireuses. 

Il faut faire des expériences différentes selon les niveaux. 

Thierry Demanche : notice dit 10 min à 80 en couvert (combi mixte). 

Micro-ondes films. 

Antoinette : idée d’exagérer un paramètre pour voir un effet. Expérience : très délicat de placer les élèves dans une situation qui ne soit pas la situation professionnelle. 

On doit rester dans les habitudes professionnelles. 

One ne peut pas 

Respecter les produits : professions des métiers de bouche, nous n’avons pas un jeu entre les mains, c’est un travail. 

Les cuisiniers « respectent » les produits. Ils ne jouent pas avec les produits qu’ils manipulent : on ne gache pas la matière première. 

Respecter le produit, c’est respecter le client. 

CAP : 

Pour un participant, il faut que ce soit un jeu !

Stimuler la créativité. 

Haricots verts cuits 5min 30 s

Aucune différence de couleur avec ou sans sel. 

Séminaire Rgards croisés sur la civilisation médiévale, Jeudi 22 mars, Les légumes dans la littérature culinaire et médicale, Perrine Mane, Danièle Alexandre-Bidon, Françoise Piponnier. EHESS

