Fondation Science & Culture Alimentaire,
Académie des sciences

Séminaire de Mai 2006
Les pâtes sablées sont-elles meilleures quand elles reposent ? 
 François cousson présente ses Nouvelles esthétiques culinaires, tendances et expériences, lundi 22 mai 2006, à l’ENSAMAA (Rémy Lucas, Hélène Samuel, Sang Hoon Degeimbre, Odile Renaudin, Anne Cazor)
Odile Renaudin : Deuxièmes rencontres « thème l : La couleur
Comité de pilotage : Lucile, françois cousson, christophe lavelle
Inscriptions : par email entre 1er juin et 15 septembre, produits envoyés entre 15 sept et 1 oct, résulats finaux adressés fin janvier. 
But : utiliser la couleur en cuisine, expérimenter avec des colorants extraits artificiellement de produits végétaux, ou bien colortants E140 a ? 
Presentaiton de sgtnes
Michel Grossmann bpi, 
Question pâte sablée : 
Doit elle reposer ?
Sablage et crémage : 
Michel Grossmann : 
CAP : crémage (œufs avec beurre fondu, sucre, sel, et on ajoute à la farine) ; 
Beurre sucre œuf farine : crémage
Sablage : beurre, farine, sabler, puis hydrater. 
Grossmann : avant la brisée, pâte à foncer. Historiquement issu de la pâte ancienne avec laquelle on faisait pâtés, galettes, tourtes. 
Pâte brisée : farine, sucre, beurre, œuf ou jaune ou eau ou lait. 
Raison : on met pas de l’œuf n’importe comment, ou de l’eau, ou du lait ? 
Pourquoi brisé ?  Il faudra donner des explications. 
Pâte brisée : à partir d’un sablage. 
Didier averty : on brise au départ.
Pâte sablée : richesse des élements dedans. 
Si on met beaucoup de beure, sucre, on aura sablée. 
Fraiser deux fois, 
Pâte à foncer
CAP cuisine, brisée fraisée deux foner
Sablée : pas fraisée. 
Audreyu :fraser ou fraiser ? 
Farine sablée initialement avec le beurre, mais on fait un sable fin. 
Brisée : mélange beurre et farine avec sablage fin, puis diverses méthodes ; sucre et l’œuf en suite. Si eau, matière grasse et sucre, gluten. 
Ne pas faire travaille rla farine
Marie Nael :  ancien livre, pate frolle. Correspond à pâte à foncer (sablée). 
Brisée : farine, eau dans la fontaine, eau et jaune plus le beurre, 
Expérience : 
5 grammes de sel
250 g de fairne 45
125 g de beurre
82 g d’eau. 
T ambiante
On prend de la 55, dit Didier Averty. 
45 est amande du grain de blé. 
Rolande : 
Selon phliippe rousssel, parle de cendres, pas de cendre. 
Farine déprotéinée : pâte qui n’ont plsu de rétraction. 
Marie Nael : issue e la cuisine, et le sproportions sont brisées. 
Profesion :
(page sucrée, apr crémage) 250 g faine, sucre 95, 30 pourdre d’amenes, beurre 150, sel, piencée,  1 œuf 65 g
Michel grossman : c’est plus une pâte à litzer
Averty : 
Cremage : breuerre ramolli froid, œuf, sucre. ON réchauffe bain marie, chalumeau, pendant qu’on bat. 
Farine au dernier moment. 
Michel on chauffe parfois pour incorpore l’œuf. 
Jaques merles : intérêt de du sucre ? Pour la coloration
Poudre d’amandes : 
Pas toujous sucre glace, parfois sucre normal. Pâte grossière si sucre gros. 
Averty : crémage  égal pate sucrée. Sinon, pâte sablée. 
Déviance par l’utilisation qu’on en fait. 
Pâte sucrée : plus facile à travailler que sablée.
Fonçage difficile avec pâte sablée. 
Pierre coeurdeuil : 
Faite mardi 9.30, 
Meige a dit on a modélisé. 
Dans récipient, farine, beurre au milieu, sablage, sel ajouté, et eau pour finir dans les proportions données. Reposé au frigo. 
Sorte de pétrissage. 
Ici, le beurre sortait du frigo. 
Une sort du frigo, et l’autre molle. 
On fait un fonçage en disque. 
Il fleur
Beauoup de paramètres. 
On laisse reposer avant de couper ? 
On vote : non. 
On coupe sur l’intérieur du cercle après avoir posé sur fond de tarte. 
On pique ? Non, pour observer la rétraction
Travail identique (ou presque) dans les deux cas. 
La seconde (pas reposée) est plus chaud : on ajoute plus de farine. 
Marie Nael est en train de faire l’epxérience. 500 g farine 250 beurre doux, 125 g cristallisé, 14 g jaune, 50 g eau, 5 g de sel. Dvisé en deux, un pâton étalé. Sur partie sans repos, 237 g de la pâte sur abaisse 5 mm d’épaisseur sur 220 mm de diamètre. 
Piqué fond, cuit sur silpat, four à 155° en sonde, cuisson 175. 
Cuison 17 mm, rétraction : 20 au lieu de 22 cm. 
Donc pas de repos implique rétraction. 
Didier : il y a toujours rétraction. 
7 proessionnels font reposer. 
Pas mêe sablage si pas reposé. 
Plus pâteux
Dalloyau : on laisse reposer par utilité, parce que se casse moins. 
Plus facile à étalier si froid. 
Roussel : plus élastique si au froid. 
Pâte repose mieux à température ambiante que dans le frigo
Apprentissage : pate repose mieux à t ambiante qu’au frigo (15 min )
Pour la travialler, la rafraîchir, sur table fraiche. 
Détendre le réseau de gluten. 
EN boulangerie, on voit que le réseau de gluten se détend meiux qà t ambiante qu’au froid. 
Activation des amylases. 
En médecine : autolyse est suicide. 
Certains professionnels font pas de repos
Sablés nael : méthode par crémage : pas de repos. Pâte plus riche en sucre et en beurre, pas de rétraction. 
Pas de levure chimique dans sablés bretons. 
Sabé breton : aspect différent si repos ou pas ? 
Tartelette qui se concercent : laisser étalier. 
Traditionnellement : pâte sucrée (crémage) pour tartelettes aux fraises. 
Juan : ne voi pas bien la différence. Joaqin : il met les pâtes dans le congélateur. Plus facile à utiliser ensuite. 
Si tables chaudes, on utilise le congélateur. Pâte sucrée foncée au congélateru. Pour « saisir » la pâte. 
Repos 15 min dehors, puis 1 h  à 2 h au frigo, foncer, repos. 
Ayant étalé, farine prnd élasticité. 
Question essentielle : rétraction. 
D’abord mise au repos qui permet à l’eau de bien hydrater la farine
Puis repos au froid, pour avoir beurrefroid qui donne tenue à la pâte. 
Dalloyau : rétraction vient du temps de frasage. 
Plus travaillée, plus elle se rétracte : rognures se rétractent plus . 
Michel Grossman : sablé, brisé, litzer famille des pâtes brisées. 
Méhodes des pâtisssier par crémage et sablage pour éviter la farine. 
Michel bras et pierre gagnarie. 
Eau : durcit. Il faut pas qu’elle pénètre dans la farine. 
Mettre pâte au frigo : humidité fait que la pâte repompe. 
Amidon va chercher l’eau. ???
Isaac gani : frigo contient paroi froide qui condense de l’eau qui s’enlève des produits. Produit sèche, et il ne s’hydrate pas. 
Si on couvre la pâte (dans le frigo) : pas de séchage ni d’hydratation. 
Pate à choux trop sèche : lendemain, elle est molle. C’est un autre effet !
Nael : différence de rétraction à la main, robot ? 
Manip : très travaillée, peu travaillée, travaillée beaucoup avec long repos. 
Pâte travaillée : manie nael, 7 minutes pour tout faire. 
On propose 15 minutes. Comme pétrissage en boulangerie. 
Repos, tout une nuit. 
Quelle recette : 
Résultat des cuissons : celle qui s’est rétractée le plus est celle qui a reposé. 
conclusion : il faut prendre le même pâton et diviser en deux. 
Donc le trvail joue ? 
Avant cuisson, voir différente ? 
Celle qui a reposé est plus élastique. 
Faire des tests de plasticité
Beurre sec pour pâte à foncer. Travailler en direct. 
Repos : plastifier, donc rétraction. 
« grossman » : au frigo, devient élastique. 
Dans le temps, on faisait sécher les farines. On n’a pas le même résultat. 
Averty : quand on pétrit une pâte, poids d’eau indicatif, car farine absorbent plus ou moins. 
Appareil crémé pour faire sablé : gâteau oriental, séché au four. 
Quand crémage, très sablé. Genre sablé diamant, se défait très bien. 
Marie Nael : pas de travail de puis la dernière fois, sur le lard. 
Limoges : pas de différence pour le lard. 
Génoise : 
Averty, groupes témoins dans l’école, méthode en chauffant et sans chauffer, avec groupes d’élèves, 12 par groupes de 2 ou individuellement à la machine. 
Pas de différence, même temps : 20 minutes en deuxième vitesse. 
Donc fini de chauffer. 
Dans le tems, pas de batteur, donc chauffer accélérait. Aujourd’hui, robot, donc pas chauffer. 
Examen : ils apportent la génoise. 
CAP : génoise faite à l’examen. 
Juan et Michel : protocole avec détail, même quantité de tout, tout mesuré, température mesurée à chaque étape, étudié texturimètre. Il semblait y avor une différnece, mais les courbes ne sont pas nettes. 
Battu à la main, chauffé ou pas ; battu à la machine (petit robot), chauffé ou pas. 
Celles qui étaient montées à chaud et au fouet à main plus volumineux. 
Les temps de battage étaient égaux. 
Ce qui est intéressant, c’est la texture après cuisson. 
Analyse correcte. 
Autre génoise à froid : surpris du résultat. Partout chauffer jusqu’à 55 pour presque cuire. 
Ici, parti à froid et par chauffé : au départ, le foisonnement fait chauffer ? On monte de 16 à 21°C, t ambiante 19. 
Juan : il  a des photos des génoises, et les courbes de texturimètre sr la compression. Semblent identiques, mais hauteur pas la même, donc différence à la dégustation. 
Résultat Hervé : vannage. Les plus grosses gouttes sont plus grosses. 
Rolande : expérience sur didfférnetes farines sur mélange eau faine ; mémoire fin de juin. Crèpes. 
E, chine, farine de la bas, lendemain, pate exactement farine. D’où divers types de gluten. 
5 sortes de farine avec divers taux de gluten, de 5.4 à 19.6. 
Farine chinoise plus fine. 
Taux de gluten différent du taux de protéines. 
10-11 : c’est le taux de protéines plus que le taux de gluten. 
Pour les hydrocolloides, on mesure à l’azote. Kjeldhal
Farine chinoises moins riches en gluten. 
Autre expérience : lard cuit dans la graisse ou à sec. Lard sec , ou bien plus gras. Dans les deux cas, évaporation est identiqiue. Mais lard plus frais réduction identique avec ou sans graisse. 
Marguarida : pour faire des fritutres, farine de blé ou de riz, diffférent ? 
Sang hoon travail sur le riz, et observé le pouvoir. 
Chips de riz extrudé au suc de langoustine. Cuit riz dans jus de langoustine, 20 min 90°C, étalé silpat et sécha à 110°C. Elastique. Etaler très vite. Film en surface, bulles d’air poussent. Chips extrudé. 
Donc méthodes pour  des mousses solides. 
Imrpession : en bouche, aspirent humidité. 
Pouvroi de rétrogradation du ris. 
Riz de veau. 
Mixer ris de veau avec du riz. 
Penser à la percolation dans les recettes de pâte sablée. 
Livre super : Asian Food, science and technolgy
Proposer les échalotes. 
Divers : L’Académie Culinaire de France vient de rééditer le Dictionnnaire de cuisine de Joseph Favre. 
Les 2èmes Rencontres Sciences & Cuisine se préparent
"A vos couleurs"!
 
Tout sur la  

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/cuisiner avec des additfs/rencontre sciencescuisine2006.htm"
1ère Rencontre Sciences &Cuisine
 Une aventure, scientifique pédagogique et gourmandes 
à laquelle participent plus de 300 amateurs ou experts en sciences et cuisine.
 
de la Gastronomie moléculaire 
Les séminaires de Hervé This
 à l'École Supérieure de Cuisine Française  
P

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/protocole/menu protocole.htm"
rotocoles, discussions, enseignements etc...
 

· P

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/plus de sciences/accueilplusdesciences.htm"
lus de sciences
Des expériences pour comprendre et s'amuser
·  Confire, densité,chimie du sucre, gluten, 
· oeufs bleus,Pâte feuilletée, caramel, avocat chantilly,
·  blancs en neige, tomates confites, les émulsions...
Cuisiner avec des additifs
Pourquoi? avec quoi? comment?
 p

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/perle alginate/perle alginate preparation.htm"
erles d'alginate , gelée de pamplemousse

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/additifs alimentaires/gelee pamplemousse.htm" \n _blank
....
· Q

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/plus de gout/accueilgout05.htm"
uestions de goût
·  S

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/protocole/saveurs sucrees.htm" \n _blank
aveurs sucrées, Evaluation sensorielle, flaveur, les tests triangulaires
· Les ateliers de cuisine
 
Des livres à dévorer
· Hervé This et la gastronomie moléculaire, 
· les gourmands d'antan, beaux livres
· Hommes et  femmes de sciences, Grimod de la Reyniere, A.

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/biblio/reyniere brillat savarin.htm"
B-Savarin

 HYPERLINK "http://www.sciencesetgastronomie.com/biblio/reyniere brillat savarin.htm"
,
Bonne dégustation
Odile Renaudin
les liens                 redaction@sciencesetgastronomie.com              Agenda
Reçu de Pierre
Pates sablées : 
· cuites au fouir à 187°C pendant 17 minutes
· étalées frâiches sur environ 5 mm d’épaisseur

	
	Masse de pâte avant cuisson
	Masse de pâte après cuisson
	Masse du moule

	Pâte sablée reposée
	212 g
	184 g
	366g

	Pâte sablée sans repos
	190 g
	152 g
	368  g


H. This, Groupe INRA de Gastronomie moléculaire,
Laboratoire de chimie des interactions moléculaire, Collège de France
Laboratoire de chimie analytique, INA P-G
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