Séminaire INRA de gastronomie moléculaire N°61
18 janvier 2007
Thème : 
Les crèmes Chantilly sont-elles différentes quand on ajoute le sucre au début, au milieu, à la fin ?
1. Points divers
· Le nombre de participants nouveaux au Séminaire étant important, des présentations sont faites. 
· On fait un point sur la Biennale internationale du Design de Saint Etienne. Cette manifestation comprenait une exposition intitulée Goood Food (commissaires : Céline Savoye/Hervé This), qui visait pédagogiquement à bien établir que le « design culinaire » n’est pas une activité de plasticiens mais de cuisiniers artistes, travaillant à la conception de produits destinés à la production en série, conformément à la définition du mot « design ». Un manifeste est publié dans le catalogue de l’exposition, et aussi dans la revue de Design de l’Ecole des Beaux Arts de Saint Etienne. 
L’exposition sera présentée prochainement à Amsterdam. 
· Danièle Alexandre-Bidon présente un Séminaire de l’EHESS : le séminaire de janvier sera consacré aux fruits dans les archives économiques ; le séminaire du 8 février sera consacré aux fruits exotiques au moyen âge. 
Renseignements : Daniele.Alexandre-Bidon@ehess.fr
· Le Séminaire Flandrin est organisé par la Société des amis de Jean-Louis Flandrin, tous les 15 jours, à la Maison des sciences de l’homme, de 18 à 20 heures. Celui du 19 janvier sera consacré au chocolat
· Publication d’un livre aux Editions Quae, par Jean Froc : 
Pour tout savoir sur les fromages, comprendre leurs modes d'élaboration, connaître leurs origines ou les raisons d'une telle diversité d'aspects, de formes et de saveurs : une lecture nouvelle de la fromagerie française.
Bien connaître les fromages, c'est comprendre leurs modes d'élaboration, connaître leurs origines ou les raisons d'une telle diversité d'aspects, de formes et de saveurs. L'auteur nous propose une lecture nouvelle de la fromagerie française. Une analyse de la taille, de la masse et de la technique en fonction des milieux de production (montagne, plaine) est mise en relation avec le "jeu social", principal facteur de diversité. Cette démarche s'articule autour d'une typologie originale qui assure un classement objectif des fromages. Elle s'ouvre sur la présentation de 150 fromages sélectionnés selon ces critères. L'ouvrage apporte un éclairage historique et fourmille d'anecdotes et de conseils (conservation, service, dégustation...) qui, ajoutés à quelques recettes, passionneront le plus grand nombre.
Editeur : Quae 
Année de publication : 2007 
Prix recommandé : 28,00 €  
· Odile Renaudin, Christophe Lavelle, François Cousson et Lucile Bigand organisent les Rencontres science, art et cuisine. 
Environ 400 personnes sont inscrites à la manifestation. La cérémonie de clôture (remise des prix) aura lieu le 27 avril à Paris. 
L’objet du concours est de réaliser une œuvre culinaire inspirée d’un peintre ou d’un sculpteur contemporain, à partir de poudres de fruits et de légumes. 
2. Travaux effectués
2.1 Reçu de Odile Renaudin, à propos de meringues
 (http://www.sciencesetgastronomie.com/meringue/meringuegm2006.htm) : 
Objectif de l’expérience : 
Il s’agissait  de vérifier la recommandation de Bernard Loiseau : « On ne doit pas sortir les meringues du four tout juste éteint. Pour qu'elles soient meilleures, on doit les y laisser jusqu'à son refroidissement complet ». 
Extrait du livre "Trucs, astuces et tours de main, par B. Loiseau et G. Gilbert (Editions Hachette 1996) : 
« Meringues: On doit faire preuve de patience avec les blancs d'œufs. Il n'est pas question d'incorporer le sucre rapidement mais cuillerée par cuillerée tout en fouettant les blancs. Sinon le sucre lesn"cuit" et on n'arrive plus à les monter en neige. Ensuite, on vérifie la bonne consistance des blancs en y plongeant une petite louche qu'on retourne. Les blancs doivent bien accrocher au dos de la louche. »
Ingrédients : 
Pour préparer des meringues, des masses égales de chacun des ingrédients (blancs d’œufs, sucre semoule, sucre glace) ont été utilisés (160 g)
Le temps de cuisson a été fixé à 40 minutes à 120°C dans un four préchauffé,  puis 2h à 100°C
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Cuisson : 
Four préchauffé à 120°C. 40 minutes à 120°C, suivies par 2h à 100°C 
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Commentaire: 
Les 1ères meringues ont été sorties du four après seulement 40 minutes de cuisson, par manque de temps. Elles étaient très bonnes bien que molles à l'intérieur. Le 2ème plateau de meringues est resté dans le four à 100°C. 
Question: 
On incorpore du sucre glace lequel contient de l'amidon: quel est le rôle de l'amidon?
Si son rôle est d'augmenter la viscosité, pourquoi ne pas utiliser par exemple des carraghénanes ou autres texturants de la série des additifs E 400 etc. pour augmenter la viscosité?
2.2. Reçu de Nadia Labatut : test de réalisation de meringues où le sucre fin/glace est remplacé par du sirop de sucre
Matériels et méthodes : 
Un blanc d’œuf est pesé (28 g). 
Puis on prends le double de sa masse (56 g)  en sucre, auquel on ajoute 1/3 de la masse du sucre en eau (18.66 g, arrondi à 19 g) et quelques gouttes de jus de citron sont ajoutées. Le sirop est chauffé jusqu’à frémissement. 
Après refroidissement, le blanc d’œuf est monté avec une pincée de sel. Quand le blanc a commencé à mousser, on incorpore 1/3 du sirop, puis les deux derniers tiers. 
A l’issue de cette opération, le volume semble  plus important que la recette classique. 
Les meringues sont dressées sur une plaque qui est enfournées dans un four à gaz préchauffé à 120°C pendant 1h 30,  porte légèrement entrouverte.
Après ce temps, la température du four est augmentée au maximum (260°C), puis immédiatement le four est éteint,  les meringues restant dans le four porte fermée, jusqu'à refroidissement.
A la sortie du four les meringues sont  posées sur une grille. 
Résultat : 
Les meringues ont aspect brillant, une texture lisse, mais après quelques heures, elles ont pris de l’humidité (le temps était humide). 
L’ expérience devra être renouvelée par temps sec ou concentration du sirop plus importante!
2.3. Reçu de Sylvia Arsac (Pôle d’innovation de la pâtisserie, pole@ecoledelapatisserie.com) 
je te fais parvenir une série de tests réalisés par les Confédérations de la pâtisserie et de la boulangerie en 1993, sur la meringue italienne, ainsi que les résultats et les analyses de ces résultats.
Ces résultats rejoignent les propos de Michel Grossman relatés dans le compte-rendu de décembre: les couples temps-température mesurés au cours de la préparation d'une meringue italienne permettent de conclure que la meringue italienne n'est pas une préparation pasteurisée.
Ces résultats sont dans un fichier joint (meringue italienne –tests de 1993)
Thème du mois : la qualité de l’eau dans le pain, etc. 
Recu d’Eric Kalinowski (Chambre des métiers et de l’artisanat)
Pour info: la VP de la meringue est signalée avec une valeur de 0,5 (travaux de l'Ecole de la Boulangerie INBP à Rouen en 1993) dans "Qualité Microbiologique des aliments" de J-L Jouve Coord. 2nde Edition CNERNA-CNRS (1996) Polytechnica en page 555.
2. Thème du mois : 
Carantino : différence, en précisions ? 
Camille duby : cuisine, on peut intervenir en temps réel, mais pas pâtisserie. 
Ce qui traine dans la littérature décrivant les professions : pat demande rigueur pesée, calculs, mais latitde dans les proportions pour cuis. C’est ce qu’on dit aux jeunes. 
Alex miles : charcutier, il faut peser le sel nitrité. On fait la masse (pâtés, et), mais ensuite il faut rien changer. C’est cuit, et c’est fini. 
On fait la crème anglaise. 
100 g de jaune (un œuf : 20 g de jaune et 30 j de blanc, 10 g de coquille), 50 g de sucre, 500 g de lait entier
Pourquoi s’appelle crème anglaise ? 
Richard Stevenson cherhera étymologie. 
Le pa^tissier nettoye le cul de poule même s’il est propre. 
Le pâtissier cherche une balance. 
Pesée : on s’approche à 5 g près. Si gros volume, 20 à 30 g mrès. Sur jaune et blanc, pas important. Si pectine, très imprtant. 
Sur livre de pa^tisserie, nombre d’œufs, de blancs, de jaune. On n’est pas en grammes pour le lait, mais en milliliètre. Varie entre 8 et 12 janes par litre. 
Ingrédient sec est pesé, mais pas l’ingrédient liquide. 
En patisserie professionnelle, tout est grammé. Livres américains donnent volumes et poids. 
Balances contrôlées une fois par an. 
J’ai eu un pb pour transcrire, car mesures anciennes exprimées en francs. 
Balances électroniues (3 ) marchent pas. 
Carantino : écrits des métiers (actuels) disent exigence de rigeuru de calcul arithmmétique. 
Reamrque sur le lien entre charcutier et pâtissier important, car pâtissier récent (acceptation  récente : 19 e siècle). 
Pâtissier : contenants en pâte, porte chez le fournier pour le faire cuire. 
Ménagier de paris : tu prépares chair e viane, tu vas voir le pâtissier pour faire une pâte. Cheminée. Puis on va chez le fournier pour cuire le pâté. 
Camille : précision de mesure, pas rigueur arithmétique. 
Alginates : demande balnces plus précises. 
Isaac gaani : il y a la précision de la mesure, toujours bonne, mais il y a aussi la tolérance pour que la recette réussisse (relativement rigoureux). C’etl a chimie de la préparation qui intervient. 
Pâtissier dit : nciennement, oublaieur : on oubliait leurs recettes. Historiens disent non. 
Carantino : pâtissier font du salé. Office fait les entremets. Deuxièem moitié xviii : les gens des entremets sucrés rencontrent fabricants en pâte et ils ont des points commun. Flan dans croûte. Métier de patissier né de cette rencontre. 
Métier d’oublaieur : hosties. 
Deux voies pour la pâtisserie. 
Pâtisserie paysanne : que fait-on de festif avec pâte de farine( pains enrichis) ? lait, œuf, sucre.. on fait un pain enrichi de fête. 
Entremets sucrés et fabricants des contenant. 
Art du patisier viennoisier : rencontre des trois. 
Oubloier : fait des gaufres dans des fers, autre métier (crèpe, galette, 
100 g (au gramme près, taré, mais pesé une fois), 50 g de sucre, et 100 g de jaunes, 504 g de lait, ou 496. Donc environ 1 pour cent. 
Il met le sucre. 
En vrai, on ne corrige pas si on a quelque de diférent à 5 g près. 
Blanchi jaune sucre : temps pas mesuré. 
Température du lait : ébullition. 
On ajoute au mélange
On cuit ensuite. 
Souvent, on cuit à la nappe. Pas toujours température
Il frotte avec spatule, pour pas que ça calotte (accrocher, brûler) au fond de la casserole. 
On fait en plus gros, on fait au fouet. 
Il passe au chinois (il chinoise) : il reste des coquilles, des chalazes, etc. 
Ca peut être aussi pour des grumeaux. 
On s’arrête un peu avant la nappe, en pratique professionnelle, et on ne chinoise pas. 
Alex miles : méthodes spatule : on passe le doigt, on le tracé du doigt reste un petit peu (alex miles a jamais mesur ; on le mesure, et on dit finalement : 45 secondes. 
En pratique proessionnelle, on ne fait pas la nappe si on a thermomètre précis. 
Alex miles refait une recette différente. Proportions Lenôtre
Escargot de montorgueil, année 1980. 
Sucre : moitié dans le jaune, motié dans le lait, mais une fois, tout dans le lait. Remis le lait sucré sur les jaunes, remis sur le feu, thermomètre (pour faire la glace, être précis), et on était tout de suite à 85 degrés. 
496 g de lait (mais c’est une différence !!!!!)
On met tout le scure dans le lait : 100g (beaucoup plus) ; des fois 75 g, ça marche aussi. 
Ls jaunes 122 g (6 jaunes). Normalement, il mettrait 125 grammes. 
Ici, on fait un sirop de lait, qui ne bout pas à 100° mais au dessus. 
Thermomètre pas contrôlé dans la glace et l’eau bouillante. 100
Un partie versée dans les jaunes (une moitié, pas mesurée)
D’après ce que j’ai vu, la quantité de lait
On fouette au fouet pour mélanger (fouet ou spatule). 
On laisse reposer, et on atteint 80°C en descendant. 
A la maison, je mets les œufs à T ambiante. 
On attend 3 minutes, et on fait la nappe. 
Influence du froid des œufs ? 
Isaac Gaani : conduction du plan de travail ? 
Après 3 min (on peut laisse reproidir et oublier): on fait la nappe : OK. 
Méthode : 
Patissier précis, mais fainéant, comme les autres. 
Deux sortes de pâtisiers : en pâtisserie, et en restaurant. 
Cuisson du poisson : 
20 g de beurre, pour 320 g de filet de poisson. 
Pas grande importance quantité de beurre : il fatu une quantité sufisante pour la quantité de poisson. 
Allumer le feu, pour fondre le beurre, pourfaire beurre noisette. Un noisette : quand il a fini de chanter. A l’oreille
Commence à chanter, on mesure, finit de chanter, : 30 secondes
Filet posé. 
On est à 5 secondes près, sur 30 secondes de cuisson. 
Notion de sel : 
Le sel jouetil un rôle dans obtention de couleur nacrée. 
Précision d’émile : deux pincées pourles deux côtés. 
Emile : salage répétable
Précision du débarassage : environ 10 secondes. 
Au niveau de la couleur, il faut réduire le feu, pour atteindre une température à cœur. 
Pas de précision de température. 
Si deux fois plus gros, pas 10 s de délai. C’est une question de couleur de surface, donc épaisseur ne joue pas. 
On a retourné deux fois. 
Maîtrise du feu. 
On aurait pu faire une sauce béarnaise ? 
Ici, recette. 
Moments dans l’histoire pour faire pâtisserie fiable : pâté de godiveau (saucisses toute p^rete à la place du pa^té). 
Idée :caarntino : une fois la pâtissere enfournée, on poeut  jouer sur le temps oula température. 
Bœuf bourguignon : on peut jouer. 
Il n’y a pas le même rapport à la matière
Par rapport à la matirèe, cuisson sous vide. 
Equivalent de la cuisson du bœuf bourguignon ? 
Mitonné : on suit. 
On a bien senti que la précision pâtisserie est un grammage. 
Crèmes anglaise : pas grammages ! deux recettes différentes. 
3. Travaux effectués : 
Inversion des statuts cuisiniers/maîtres d’hôtel
Carantino : service à l’assiette est pour quelque chose 
Recu de Eric KALINOWSKI Pôle InnovationIN.R.A.C.Q
7  Rue Eiffel – BP 563 – 62008 ARRAS cedex
Tél: 03 21 21 30 97 - Fax: 03 21 21 3087 
Dans le même d'ordre d'idée en Mai 2004 nous avions étudié la qualité organoleptique de 4 Meringues différentes (près de 130 en fabrication) issus de blanc d'oeuf en poudre, d'oeufs standards, d'oeufs de "poule plein air" et d'oeufs Label Rouge à masse constante (càd 250 g de blanc) et chauffage à 120°C et retrait immédiat en fin de cuisson en four ventilé.
Les résultats sont surprenants: sur le plan visuel (le tx de foisonnement avait été pris en compte) et gustatif.
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