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Recu d’Eric Schoenzetter : 
je viens de tomber sur une citation allant dans ce sens du prochain  séminaire au sujet de la sarriette (Satureia sp.)
Extrait de "Le Livre des Bonnes Herbes" de Pierre Lieutaghi 3e Editions chez Actes Sud p.407 :
[...] 
(Selon Pline, la sariette ne doit pas être tranchée par un instrument en fer) 
[...]
Etonnament, P.Lieutaghi ne donne pas sa source précise.
Je n'ai pas trouvé ce passage dans mes traductions de Histoire Naturelle (Livres XX,XXII, XIII, XIV) de chez arléa par Francois Rosso.
Danièle : très peu de salade mangée en France en Angleterre au moyen âge. Herbes, pas salade. 

On donne de la laitue aux nourrices. 

Endive, scarole, chicorée, laitue : pas dans Platine (mais livre du moyhen age sont aides mémoires, pas livres de cuisine). 

Livres de recettes médicales : trucs de cuisine. 

Bonnefons : 
Ces herbes ne sont mangées qu’au renouveau dans leur grande tendresse, dont la premiere est parfaitement bonne à hacher dans les salades, les autres veulent estre étouffées sous le fumier, ce que l’on peut faire aussi à la premiere, & sont mangées cruës à l’huile, ou au sucre ; le sceleri à un montant que l’on mange à la poivrade comme le cardon ; mais il faut lier la plante comme on fait la chicorée pour le faire blanchir.
Un cuisiniers sur 5 : la salade se déchire

Fait partie du savoir vivre. 

Galloin : tout dépend ce que l’on appelle salade. 

Mère de Daniele Alexandre bidon : quand on coupe avec instrument en métal, perd qualités nutritives, ne se conserve plus. 

Nadia Labatut : 

Christine Secouet : quand on coupe la salaed, après conservation 

François galloin : manip  à la mst, devenu Master goût et innovation, Tours. 

On coupe pomme en deux avec couteau. Puis autre pomme avec deux pouces. 

Dans un cas, coupure franche. 

Oxydation enzymatique plus rapide si cellules. 

Livre Polyphénols, Tec et Doc Lavoisier. 

Si on etete les haricots avec couteau ou à la main. Même résultat ? 

Laitue : quatre quarts. Témoin, quart déchiré, quart coupé fer couteau, ions fer III

Salade découpée à 16.36. 

Quatre quarts. 

Couteau rouillé

Petits morceaux de salade

Chiffonade de salade ? Dans Escoffier. 

On compare : 

Hubert : il y a des produits où pas besoin de mettre de fer pour noircisse. Poivre noir : séchagé noircit.  sert seulement d’accélérateur. On part du vert, et on obtient du noir au séchage. 

Autre produit : basilic noircit très vite. 

Coupe fait polyphénols. 

Chrsitine Secouet : avocat coupé avec noyau. 

Avocat découpé dans la salade. 

Décoction d’écorce : solution FeCl3, 

François Galloin : avocat vient du Mexicain, qui sinifie testicule. 

Tout à l’heure, on a évoqué le basilic, mais la menthe est pire que le basilic. 

Margot : polyphénol, c’est quoi. ? 

Explication

Juan : test salade coupée rapidement de feuille de laitue, couteau en inox avec rest de FeCl3, et autre sans chlorure : effet merveilleux. 

Si on lave tout de suite : on retire les polyphénols qui ont été libérés

Anne Cazor : 

Expérience : couper salade, ions fer, puis vitamine C. 

Acide oxalique : marche très bien parce que 

Ions Fe 2+ et Ion Fe3+ : ferreux s’oxyde avec radicaux. 

Polyphénols captent radicaux. 

Test triangulaire : déchirée main, coupée couteau. Première, deuxième évaluation OK, troisième évaluation non. 

Donner des numéros à trois chiffres. Pas pinaillage. 

Du coup, pas bon car découpe différente. 

Quand on ajoute des ions fers : coupée lame inox sans ajout, et coupé inox pos ions fers. Différence de couleur car imbibé solution colorée. On ne voit pas la coloratoin noire que l’on voyait tout à l’heure. 

Test depuis la dernière fois. 

François Marie Féral. 

Objectif : goût de brûlé changé avec du sucre. 

Farine, lait, sucre. Décidé de mettre à la fin. 

1 g de farine, 15 cl de lait. Chauffer à brûler. 

1 pour cent de sucre. 

Pas d’épaisseur. Ca a bien brûlé. 

Finalement : goûter. Procole marrant, pas divisé en deux (pas témoin). 

Initialement amer, puis devenu crème brûlée. 

Odeur : impeccable. Seulement saveur. 

Amertume était devenue plus ronde. 

Michel Dortmann : 

Objectif, goût de brûlé dans béchamel. 

80 g Huile de colza neutre, farine 80 g, 1 l de lait. Roux, plus ou moins brûler la farine lors du roux. Puis lait. 

Témoin. Produit puis charbon de bois. 

Il faut le laisser un ou deux jours. 

500 g de béchamel, 100 g de charbon actif. 

Laissé depuis 3 heures. 

Hubert : charbon actif testé par Hubert. Adsorbant très puissant. Le facteur est la surface spécifique au contact. Plus pulvérulent, plus gros et plus c’est long. 

François galloin : charbon actif en poudre dans toutes les pharmacies. Mais pb, on devra le manger. 

Filtrage de mauvais vin : papier filtre (café). 

Mais marche pas avec béchamel. 

Hubert : il y a de la graisse dans le lait. Donc plus difficile à désaromatiser. 

Jérôme a comparé les bords des feuilles du point de vue des coupures de feuilles, et il ne voit pas de différence. Mais voit différence sur pliures. Seule différence : taille de coupe. 

Margot : 2 et 1 identique, 3 avec chargon. Groute de brulé net, mais agréable. 

Expérience refaite avec saveur et odeur. Perdu goût de bruilé. 

Nez bouché : pas net. 

Pas très amer. 

Bon goût de brûlé. 

Expérience : plus difficile de brûler avec de l’huile. 

Isaac Gani : même expérience, fabrication d’une béchamel, mais brûler la béchamel. Très difficile à brûler. 

Faire brûler le lait. 

Roux trop cuit : torréfié. 

Nouvelle expéreince : isaac. Roux blanc, 30 g lard de poitrine fumée, 30 g de farine de blé, peut être 45, 250 g de lait. Bien touilléer. Prélèvement non brûlé. Puis brûlé. 

Le brûlé a été divisé en 2 : seul et avec clou de girofle. 

Test avec 1 personne, plus 1. 

Résultat : la moitié brûlée et la motié brulée plsu clou de girofle ont sensation de brûlé. Celui qui a clou de girofle ajoute goût de clou de girofle. 

Juan Il semble y avoir une différence entre coupé inox et coupé inox ion fer. Partie dans l’air noircie, mais pas celle de la solution. 

D’où mécanisme : ions fers catalysent réaction d’oxydation. 

Autre manip : ùeme feuille coupée en deux, dans FeCl3 et dans l’eau. 

John Bradley : petite différence, contrôler le pH. Sol fer III s’hydrolyse et fait acide. 

Juan : si acide, attaque Chl et phéophytinisation. 

Odile : pourquoi avoir supposé réaction polyphénols. 

Si c’étati de l’acide, pH différent. On mesure papier pH : pH différent. Je ne crois pas, dit Juan. 

Juan : pH environ (ions Fer) : 3-4, ou bien dans l’eau : environ 8. 

Eau du robinet : 7. 

Galloin : bcp de potassium dans les légumes. 

Isaac : le savon qui a servi à laver la salade. ON les lave avec eau javellisée (hypochlorite de sodium). 

Vieux papiers pH (d’odile). 

Nitrates dans la salade : peuvent monter jusqu’en 400 mg par kg. 

Produit de 4e gamme lavés eau javellisée. 

Ferrandi : salades de rungis, pas javellisée. 

Tests triangulaires : les deux jury trouvent juste  9 fois sur 12 expéreiences ;. 

Prochain séminaire : on met le sucre glace à la fin, sucre semoule au début. 
Chefs meet scientists : atelier de cuisine moléuculire, marmiton.org, quatre personnes ayant entre les mains les mmes outils, évolution de la crème anglaise selon le nombre d’œufs (départ 16 œufs). 

On a fait évoluer avec carraghénanes. 

Tours de main ont importance. 

Femme cuisinière : réalisé magnifiquement chocolat chantilly. 
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