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Séminaire : une goutte d’huile dans du beurre
1. Points divers
Fia, pour lutter contre la fausse béarnaise, faire « traditionnel »

Organisation d’une séance à l’Académie d’agriculture : que sont des produits sains, loyaux marchands ? 

Cours de gastronomie moléculaire

suite des toxiques

Qquestion : macarons noix de coco, bec de canard (col de cygne), rhum, citron vert, zeste : fait tomber la mousse. 

Problème des agents antimoussants

2. Thème du séminaire
Michel Grossmann indique que, quand on dit à un cuisinier: « une goutte d’huile », il met une giclée dans la casserole, et on pas une goutte. 

On utilise : 

46 g de beurre doux,  Bocage pasteurisé 82 %

Huile d’arachide : Amphora, pour friture et assaisonnement, Cargill

Il faut être à des températures identiques. 

Petite cuiller à ras : 2 g d’huile

On a fait noircir : la température est montée à au moins 206 °C

Autre d’expérience : une masse de beurre, autant d’huile

Avec margarine, belles colorations : brûle moins

On invente une huile qui noircit en mêlant du petit lait de beurre clarifié avec de l’huile

Coloration  à 153°C

Avec l’huile, 142, particules sur le côté

Beurre pur : particules à 163 °C

Beurre  et huile  : particules à 152 °C

La mousse peut aussi change. 

On compare les particules noircies en posant sur une assiette blanche : particules plus grosses dans  le beurre seul, que dans le mélange beurre huile du départ.  

On dilue avec de l’huile pour voir des densités optiques : identique

On a fait dans des casseroles en cuivre étamé


Couleur analogue. 

L’eau ralentit

On fait un témoin d’huile  que l’on chauffe pure jusqu’à la même température : 

9n a fait le petit lait : 20 g. 

On ajoute 80 g d’huile

On n’a pas pris en compte ce que l’on cuisait : incidence ? porte t on en chaleur aussi rapidement ? 

On chauffe au ralentit

Nous avons fait les expériences dans une sauteuse. 

Ca commence à chanter quand 86 en surface

On voit de l’ébullition dès 92 °C (mais problème de mesure) 

Particules qui remontent, commencent à brunir à 96 °C

Particules s’aglomèrent. 

Moins d’incidence brûlé autour, apparemment

123 °C : brunit plus

Particules autour qui brunissent

Gros amas de petit lait à 145 °C

Colorent fortement à 145 °C (noisette)

On perd du bruit, moins de bulles, 160

Ca fumait à 172 : 

Ici, beaucoup de mousse, comme  une bave de crapaud. 

Oscille 151 à 153 : ne chante plus, noir. 

Moins noir ? Mais mousse dessus, liquide moins noir. 

Avec faux beurre : grosses particules. 

On pourrait filtrer et peser les particules

Ingrédient : beurre, crème de lait pasteurisée, ferments lactiques, sel 3% maxi. 

Beurre demi sel

On essaie maintenant de comparer 50 g de beurre de demi sel, et 25 g de beurre salé+25 g d’huile. 

Plus de mousse avec le beurre salé, bulles troubles : voile de sel

135 beure sel : 

126 beure lus huile

135 : beurre sel noistee

beure et huile 144 : brûle moins vite

Plus de mousse que précédemment, particules pas pareil, pas noir, très marron. 

190 : beurre et huile

184 : beure sel

Ils sont marron

Les protéines se dénaturent moins facilement avec du sel. 

« Il faut mettre du sel dans le beurre pour le protéger du noircissement » !!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Différence considérable : particules plus fine, apparence marron, caramel, par noirci. 

Beaucoup plus de couleur. 

Le gras a pris plus de couleur

Plus facile à nettoyer

On fait maintenant du sel et on l’ajoute à du beurre

On fait 10 % de sel. On chauffe doucement

Le beurre lâche son eau, vient sur le sel. 

Beaucoup d’écume

Trouble, comme avec le beurre salé

On pourrait imaginer un dépôt du charbon sur le sel, donc marron

On garde beaucoup d’écume. 

Le sel fait ressortir l’écume

Le sel fait ressortir des choses, qui viennent flotter, ce 

Particules qui adhèrent à 160°C

Ecume fine vers 160°C

Particules marron 165

Même aspcet qu’avec le beurre salé

On a un amas de sel. Mélangé avec particules marron

Sur le beurre salé, odeur un peu biscuitée

Cristaux de sel

Donc beurre salé homogène, brûle moins vite

Particules plus petites, et mélangées au sel. 

Il y a aussi des grains de sel restés blancs. 

Particule petite dans beurre salé : comme de la cannelle moulue

grain de sel du beurre qui a été salé, grain de sel pas coloré. 

On sent le gras et le sel, pas mélangé. 

3. Prochains séminaires
Paul Bocuse, La cuisine du marché, p.253 : « Si la volaille est destinée à être pochée, frotter l’estomac avec un quartier de citron pour maintenir la blancheur, et recouvrir aussitôt d’une barde de lard frais ». Le tester en frottant et en bardant la moitié d’un estomac de volaille. 
Thème décidé : la goutte d’eau dans la casserole pour empêcher le lait d’attacher. 


