Séminaire
17/01/2008
Résultats des travaux précédents : 
HT donne les leçons du risotto

Robert Méric : cr des glaçons dans le bouillon

Bouillons modèles. 

30 min 

Enlever du feu, repos 5 min. 

Prélevé la fraction inférieure

Soutiré

Calcul des poids

Extraction à l’acétate d’éthyle

Addition en fin d’ébullition, 40 g de glace. 

Les résultats sont pas probants : pas d’écart. 

Sur 10 g d’huile, on récupère 50 mg. Pas d’écart avec la glace. 

Donc ça ne sert à rien de mettre de la glace. 

Donc éviter les mouvements d’agitation pour éviter les petites gouttes qui resteraient en suspension. 

Centrifugation. 

Question du rancissement. 

Glacer la louche : a l’azote liquide pas probant. 

Christine Secoué : petits fours de noel, recette strasbourgeoise, faire croûter pendant 24 herues. 

Questions : les anis bredle

Les risottos : les laver ou non ? 

Bouillon d’un coup : on fait un cône dont la pointe arrive à la surface. 1/3 du volume d’eau

Cuit afghan : arprès première cuisson, riz versé en forme de côte, plus fond ‘eau correspond au 1/3 du cône. Cuisson très lente, arrêtée quand craquement au fond de la casserole. 


Nadia : asiatiques ont une façon, volume simple en eau, bouillir qques minutes, remuer, feu doux avec couvercle, pas entièreemnt couvert. 

Faire une manip : de l’eau ajoutée et touillée, jusqu’à évaporation, 

Manipe : eau chauffée en touillant ou non, on pèse. 

Mesure de la température dans le risotto. 

Lentilles : temps de cuisson. 

15 min, eau froide /eau chaude. 

Le repos des pâtes

Point divers : 

Restaurant à moscou, gastronomie moléculaire

27 janvier : performance culinaire au Brunch’art, Les bergers de l’art, rue du Perche. Tous les dimanches, brunch’art. 7 ou 8 artistes

Katherine Khodorowski : La Marmite à Malices

Quyestion du jour : 

Coup de marteau, le poulpe

Viande

Banche ou rouge ? 

Georges : on a toujours battu la viande, même dans la cuisine romaine

On n’a pas la même viande au MA qu'aujou’d’hui

Aujourd’hui : frigo, viande resuée. 

Toutees les données historiques qu’on a  (sortie dabatoir) : la viande consommée dans la journée d’abattage. 

Donc pasm ême viande selon les époques. 

Questions de conservation. On consommatiat pratiquement à l’abattage. 

Les frigorifiques arrivent en 1860. 

Contrainte de conservation, avec saisonnalité

Carantino : convaincu qu’on a toujours battu la viande

Prendre en compte la rigidité cadavétiques

Ne pas comparer avec ormeaux ou poulpe

Pas comme viande de paupiette. 

Outils à picot ou pas. 

Question du bœuf et des quartiers avants, peu chère. 

Relation du braisage et du battage

Moyens modernes que sont le barattage des viandes ? 

Casse-on de la fibre. 

Carantino : on a fait en juin 2007 repas italien du XVI e : il était dit qu’il fallait battre le gigot. 

Point sur la qualité de la viande : les animaux marchaient, et pas aujourd’hui. 

Abattage plus tard. Donc viande plus dure. 

Guide d’achat des viandes avec le CIV : mise en exergue, muscle pas homogène. Extrémités plus de tissu conjonctif. 

Quand on demande un morceau dans le rumsteak : pas clair, selon milieu ou extrémité. 

Sauf que le problème d’économie : il faut arriver que toutes les partie de la viande soient mangées. 

Il faut trouver des morceaux moins acceptables. 

Agneau vient d’où ? 

On appréciera avant et après cuisson. 

On prendra la pleine noix. 

On désosse complètement. 

Les bouchers savent-ils s’il y a ou non plus de collagène ? 

Comment taper : perpendiculairement à la fibre ou parallèlement

Ici, on prend le plus gros de la noix pour faire morceaux identiques

On va couper le muscle dans le sens de la longueur, poru avoir des parties identiques

Dans la te^te du cuisinier

Au Ritz, on bat le veau et le bœuf pour l’affiner

On le sort 30 min avant la cuisson. 

Désosser, dégraissée, pas battue. 

Picattta : affinée. 

Connotation : la viande battue est mal considérée

William : jamais battue

Michel Grossmann : batttait, mais n’enseignait pas, car pièces détaillées. 

Dnsn les vieilles resturation : « entrecôte minute », à la batte. 

Cerise de bœuf : chez Buffalo grill

Refaire avec un boucher professionnel

Battre ? Combien de temps, quelle force ? 

Pas dit dans les livres anciens. 

Il existe un appareil (batte)

On a fait 11 gros coups au pilon. 

Mains lavées

Utiliser deux mains

Utiliser une seule main

Belle reconnaissance : une seule erreur sur une série

La viande est plus molle, pas forcément plus tendre. 


Question : pénétrométrie ? 

Gouter cru : 

une mauvaise reconnaissance (il croit que c’est les mêmes). 

Deuxième test : pas capable de voir la différneece. 

Question : à la mastication, pas de différence. 


Question de la projection : on bat, donc c’est plus tendre ? 

Taille des morceaux mis dans la bouche : bouchées de un centimètre. 

On est trahi par la sensation. 

C’eqt le contact sur la viande qui fait de l’effet. 

Catherine Haas : appareil pour mesure la tendreté de la viande 

Cuisson à la salamandre ? viande grillée

Jacques merles : faut-il que la viande soit rassie ? 

Il paraît que certaines races sont plus tendre que d’autres. 

On cuit la viande à la salamandre. 

On le voit  à la coupe

Mathieu Rodriguez : lycée blanche de castille au chesnay

On voit des différence  à l’œil

2 bonnes reconnaissances

1 reconnaissance fausse

Erreur en triangulaire. 

Thème du prochain ? 
L’acidité empêche les légumes de cuire ? 

Le pain rassis dans les farces : poruquoi pas du frai ? 

On conserve l’acidité, notamment sur le riz. 

Refaire avec viandes dures. Morceaux plus épais. 

Noter que dns la dégustation, les morceaux n’avaient pas tous la même épaisseur. 
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Happy New Year to all!
 
On Thursday, January 17, the Experimental Cuisine Collective welcomes Rose Levy Beranbaum, author of The Cake Bible, who will present a lecture/discussion/demo/tasting on flour—the basic foundation of baking. 
 
Rose will cover new findings on flour varieties, including international differences which affect the outcome of baked goods. She will also explain how to choose the appropriate flour for specific baked goods, including cake, bread, and pastry. She will demonstrate an angel food cake from her upcoming book, Rose's Heavenly Cakes, to illustrate the effects of two different types of flour.
 
We will meet from 4 to 6 p.m. on the NYU campus (exact location tbd). Please RSVP so we have an estimated head count, thank you. 
 
All my best,
 
Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire, AgroParisTech


