Groupe de questionnement des précisions culinaires
Réunion 2, lundi 22 juin  09
Charlotte et ratte

NaHCO3

NaOH

acide ascorbique

histoiriquement, on vendait des petites pdt grattés à la machines conservées dans l’eau avec bicarbonate

A boulogne, on puet acheter cela

On vendait à la louche, au poids. 

Ces produits empêchent-ils l’oxydation ?

Effet sur la structure des tissus, modifierait la porisité de la pdt vers matière grasse

Isaac : propose la même concentraiton bicarbonate et soude

Volontaires

On commence les solutions à 16.53

eau : cristalline

Enquête : pas su dire quantité de bicarbonate

Environ 17.00 pour la première série

17.10 pour la deuxième

Normalement  pdt terreuse ne doit pas être mises sur un planche. 

Dans une cuisine, jamais de légume terreux dans la cuisine. Principe de la marche en avant. 

Si on fait un gratin, éviter que les pdt ne séjournent dans l’eau

« J’ai travaillé dans un établissement om l’on épluchait la veille, et on faisait des gratins aussi bons ». 

On veillait à ce qu’il y ait un filet d’eau qui coule. 

Un filet d’eau pour éviter la stagnation des micro-organismes. 

Stockate : peu d’incidence sur le goût

La pomme de terre absorbe-t-elle de l’eau ? 

Faire le test : bintje et charlotte

Tout procédé qui élimine l’adhérence de surface ne permet pas de faire de bon gratins

Michel grossman : il fut un temps où l’on faisait des nids en pdt. Si on lave, on n’arrive à rien, amidon

Pertes : 

Pdt stockée dans l’eau réagit-elle différemment à la friture ? 

L’amidon de surface est-il utile ? 

Frites : pdt cuites sans laver, sinon ça colle. 

Les chinois font des nids en prenant des fils de navets, coupés couteau à canneler, mis autour d’une forme, et fait un nid. Navet avec amidon qu’il contient. 

Isaac : gratin style dauphinois. Pdt étuvée 30 min vapeur ; pour améliorer liaisons entre rondelles, purée au mixer lait et pdt. Délicieux. Echalote et ail. 

Même goût d’un gratin ? 

Pdt à la vapeur : eau troublée avec amidon. 

Suisse : roschti, pdt cuite aux 2/3 robe ds champs, rapée, ajout de fécule. on assaisonne, petites galettes. 

On ajoute pdt pour façonner. 

Criques, et autre, même principe. 

Faire un calcul  

7.5 g de vinaigre pour 400 g d’eau. 

Odeurs de rancissement

Vinaigre joue sur la flore lactique du beurre. 

Si on diminue le vinaigre, plus d’odeur. 

Noircissemnet ? 

Discussion sur les feuilletages. 

Travail très vite, meilleur 

Pâton avaient ramolli, mais on avait dosé trop fort. Certaines protéines du gluten, qui sont solubles dans l’acide acétique. Acide modifieraient la structure de la pâte ? 

Et si on testait le bicarbonate dans les pâtes feuilletées ? 

Pain de seigle : on met toujours de l’acide.  Il développe. Sinon, il retombe. 

Bicarbonate avec pâte feuilletée

Acide ascorbique avec pâte feuilletée ? 

Feuilletage rapide : on le fait dans la foulée, sans phase de repos. 

Avec la soude : dépôt plus important avec la soude que dans les autres, ressemble à de l’amidon (dans les deux coupelles)

bicarbonate : petit dépôt. 

J’ai remarqué qu’une pdt coupée avec bon couteau s’oxyde moins qu’avec machines qui écrasent. 

Effet du couteau sur les juliennes de légume : méthode japonaise (c ; foucher), on a comparé et dégusté. 

Au couteau, les légumes avaient perdu du gout quand mal coupé. 

Lame aiguisée va toucher un petit nombre de cellules. 

manger des carottes rapées machine ou au couteau : rien à voir. 

 Thème du séminaire : julienne de carotte taillée couteau en céramique, ou métal. 
Bilan : 

· à l’air, norcit plus la charlotte que la ratte

· dans l’eau, noircit pas

· soude : liquide coloré, poudre blanche abondante

· bicarbonate : pas de coloration des pdt, pas de poudre (à vérifier)

· pas de coloration des pdt, pas de poudre blanche. 

C foucher conseil brasserie sud de la France. La veille pour le lendemain. Lendemain : 50% jeté. Lavage avec jet au fond de la poubelle. On pouvait alors les garder dehors. 

Autre chose : pdt Anna, on épluchait, on lavait, séchait, rondelles, beurre clarifié ; pusi montage au moule, frigo. Lendemain ou surlendemain : plaque, on enlevait le beurre et on cuisait au four. 

Pommes Anna en fin de cuisson. 

Pomme Anna : forme de présentation. Moule 3 cm de hauteur, dresser en rosace. 

Ne bougeait plus dans le beurre. 

Recu de Pierre OFFANT
pierre.offant@wanadoo.fr
QSA conseil
Site agropole BP 125
47 931 AGEN CEDEX 9
Vous indiquez, essais à l'appui que l'eau bouillie n'empêche pas la fermentation produite par la levure de bière et donc ce résultat est en opposition avec l'affirmation de Madame Saint-Ange (1925).
Néanmoins, quelle marmite utilisait Madame Saint-ange à l'époque ?
Les "campagnards" se servaient souvent de la fonte semble-t-il, mais les "classes aisées" semblaient préférer davantage les bassines en cuivre (surement comme celles de Mme Saint-Ange !).
Hors, le cuivre est connu pour certaines propriétés bactériostatiques ou bactéricides.
Un certain lessivage "cuivreux" dans l'eau de cuisson ne pourrait-il pas perturber l'activité de la levure par la suite ?
Peut-être faut-il programmer d'autres essais en tenant compte des contenants...
En espérant avoir prolongé encore la beauté de la cuisine gastronomique.
 
Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire, AgroParisTech


