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Thème : comment enlever l’odeur de brûlé 
Catherine Vialard... Et en posant la casserole chaude sur un peu de l’aliment brûlé ! Cela semble surréaliste, mais je l’ai pratiqué à plusieurs reprises pour du riz. Sorcellerie ?

Antoon Laurent : Les corps gras ont tendances à enlever les odeurs, arômes "défauts" tel que l'huile de palme, la crème fraiche, ect ...

Françoise DOUCET
Pour le chou-fleur cuit à la vapeur, un peu de pain dans l'eau au fond de la cocotte est RADICAL pour enlever les goûts parasites désagréables ou trop fort...
Mais je ne respecte peut être pas les protocoles de réalisation de vos expériences !
Lucile Bigand : il vaut surtout mieux ne pas faire brûler !
Hubert Richard : 
je viendrai au séminaire à l'ESCF, dont le thème est très fortement connecté aux arômes, car le "goût" de brûlé, mis à part la forte amertume (le plus souvent), est essentiellement dû à des molécules odorantes. J'ai eu, il y a déjà bien longtemps, l'occasion de visiter une usine (usines LAMBIOTTE) qui fabriquait du charbon de bois à partir de déchets  de différents bois (essentiellement chêne). Cette usine récupérait les goudrons de distillation, qu'elle fractionnait ensuite pour obtenir toutes une série de molécules odorantes fort intéressantes (car naturelles), parmi lesquelles de nombreux hétérocycles aux fortes odeurs de brûlé, de l'acide acétique, du diacétyle (odeur de beurre), de l'eugénol (odeur de clou de girofle), du furanéol (odeur d'ananas grillé à forte concentration et de fraise des bois à très faible concentration), vanilline etc...

A l'époque, une journaliste du Point était venu me demander des explications, car ayant visité cette entreprise qui l'avait un peu effrayée, elle en avait retenu que ces affreux chimistes faisaient des fraises, du beurre et de la vanille à partir du charbon de bois. Au cours de l'entrevue, je m'étais aperçu qu'elle ne comprenait rien à ce que je m'efforçais de lui expliquer. Cette expérience me montra à quel point on peut être mauvais enseignant, en ce sens que l'on se trouve dans l'incapacité de se mettre à la portée de son auditoire. Grande leçon d'humilité ! Impossible de relire son article, car tout journaliste ne peut être censuré. Comme cette journaliste me cita, je fus obligé de demander au Point de faire un rectificatif.

1968 : Jennings qui avait travaillé sur l’abricot récupérait les odorant sur charbon actif. 

Fortement utilisé en médecine ou industrielle

Désorption par solvant éthanol, hexane, chauffer. 

SPME : fibre dans uen seringue, on perce le flaçon avec produit, on fait sortir du corps de la seringue la fibre avec adsorbant. Après certain temps, on rentre fibre dans seringue, puis on injecte. 

On mettrrait des fibres au kilo ? 

Antoon Laurent : 
Essayer donc d'évoquer les corps gras tel que crème fraîche, huile de palme ...qui permettent d'ôter les arômes disgracieux.
 
antoon
Présentation  plein de nouveaux. 
Pour l’école, l’information n’est pas suffisante
Rencontres science art et cuisine www.sciencesetgastronomie.com 
Annnce fête de la science
Exposition sweet art, jusqu’au 19 juin 2007 : 
Séminaires en France escf, il y en a arilleurs
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Que sais je? Livre minable : la gastronomie. 
Question : odeur de brûlé. Par des molécules sapides/odorantes
Gout du brulé : très proche des odeurs de fumé, pyrolyse des glucides, cracking, petites ou grosses molécules. 
Pour retirer, difficile car molécules puissance aromatiques. Molécule d’odeur de brulerie de café, furfurylmercaptan. 
Si on retire celle là, on retire tout. 
Retirer goût de brulé, très dificile. 
Clou de girofle : eugénol présent dans goût de brûleé. 
Sur aroamtisation
Les autres, on retire plus ou moins. 
On peut réduire à un niveau supportable. 
Note de brûlé, pas désagréable. 
Echantillon passé : résidu léger d’hydrodistillation du bois. Composés de tête des goudrons du charbon de bois. 
Comme arome volatils, on utilise un gaz qui favorise passage dans l’atmosphère gazeuse. 
Métohde anestrale, égyptiens antiques : on met les plantes à bouillir avec de l’eau, recondensaient l’eau d’évaporation, donc partie huileuse se sépare de la partie aqueuse, on récupérait l’huile essentielle. 
On peut même faire des eaux aromatiques. 
Attention aux doses : par exemple, huile essensitelle de sauge, armoise, estragon, noix muscade, persil, 
Manip : faire du brûlé
Gout de brulé à Ferrandi : un coup dans le cul et à la poubelle
Renaudin : on transfère le lait brulé dans une autre casserole, avec un linge apr dessus, on chauffe doucement
Vin brûle : fer rouge dans le vin. 
Le fer chaud pour donner du goût. 
Comment obtenir le goût de brûlé ? 
Histoire du gratin à faire : on veut donner le goût de brûlé. Rercherche de l’amertume. Oignons roussis pour donner du goût. 
Danièle : dans le Viandier, civet de veau roussi. Goût de roussi ? Recherche du gratin
Carantino : dans le gratin, c’est ce que l’on racle. A partir du XIX e sicèle, on herher à faire le gratin par lehaut. 
Carême : on fait gratiner. 
Une sauce brûle, puis on chauffe, 
Le chimistes et les touaregs : 
Ménagier de paris : une des recetttes pour oter l’arsure d’un potage. Notal.  « Si tu t’aperçois que ton potage brule, ne remue pas, mais enlève le aussitôt du feu et verse le dcans un autre pas ».
Amertume en arrière goût. 
Hubert propose épice : on broie, odeur, puis on met en bouche en bouchant le nez, puis on débouche le nez. 
Protooe : farine de blé 55, 100 g pour 1,5 l d’eau. 
Farine et eau. 
Hubert : odeur de brûlé, et au gout. Terrible. 
Au sucre
Odile ? note de b^rulé entre 0 à 5 ? 
Il y a de l’amertume dans le goût de brûlé. 
Autre solution : faire sentir le goût de brûle
Protocole : 10 clous de girofle pour 2 litres. 
Dans la sauce, simplement infuser les clous de girofle. 
Infusion. 
2 dl, 3 clous, hors du feu. 10 minutes. 
On fouette
Pb : état de fraicheur
On est à 45°C, descendu à 25°C
Protocole sucre : 
100 g de sucre par L de sucre
Énorme, changer de goût. 
Il faut éviter le sucre. 
Donc plu^tot 1 pour cent. 
Protocole chauffer doucement
Nouvelle casserole, 
Protocole citron : 
Ajouter du citron pour que cela ne citronne pas. Doses inférieure à 1 pour cent. 
Odile : ne comprends pas les choix, pas pain, pomme de terre…
Jusqu’à quand il faut masquer snas faire apparaître le produit masquant ? 
Isaac : roux blanc avec beurre et farine. Pour que cela ressembe à une vraie sauce. 
Roux : 50 g de beurre, 50 g de farine pour 1L de lait (1/2 écrémé)
Protocole : début du goût de brûlé. 
Prtotocole chauffer doucement : le plus bas possible, 50 °C. 
Résulat : 
Clou de girofle : odeur pire, d’amertume considérablement réduite !!!!!
Sucre : 
Chauffer doucement : on sent de l’oduer qui sort. 
Effet citron : zest, ou bien queluqes gouttes de jus. 
Odile : molécule du brûlé à un nom ? Lequel ? quelle température estellle volatile ? 
Hubert : doit faire bibliogrpaie. Il y a plusieurs molécuels qui le goût de brûlé, dérivés de pyrazines ou furanes, hétérocycles (cycliques avec hétérotaome : azote, oxygène, soufre). Seuil de perception : très variable selon les cas. 
Dans cette catégorie, molécules curieuse. 
Poivron
Biblio scientifque à faire. 
Pourquoi masquer odeur par saveur ? Ajouter parfum ? 
Clou de girofle : saveur ou odeur ? ON fait l’expérience de mettre ans l’eau. 
Pour groupes thiols, plonger un morceau de cuivre bien net
Résult : sucre, a un effet. Encore goût de brûlé, plus d’amertume, goût moins fort, controlé témoin. Plus douceatre, intensité du goût de brulé diminué. Pas de goût sucré. Moins désagréable. Alleviate acreté de farine seule. 
Protocoles hubert : clou de girofle 
Sel ? amoindrit l’amertume, mais augmente odeur. 
Citron : modiie goût, on sent la note citronnée. 
Clou de girofle : pratiquement pas de piquant ou de brûlant. Pas de saveur. Entièement odeur. 
Zest de citron : moins amer, odeur  comparable. Hubert : diminue un peu amertume. Masque, modifié odeur et goût. 
Avec 1 L et six gouttes de citron : moins fort de tous. Odeur et saveur. 
Avec sucre
Jus de citron : allège moins le gout que le sucre. 
Décroissant en efficacité : jus de citron, sucre, zeste, clou de girofle. 
Attention  çà bien goûter tout à la même température. 
Chauffer doucement longtemps : il faut la refaire sur une heure. 
Prochain séminaire : couper la salade, le goût de bouchon, quand on découpe avocat, mettez jus de citron, * La crème chantilly ne doit être sucrée qu'une fois montée, dit-on. Pourquoi? 
Prochain : la salade coupée au métal
Septembre : crème chantilly
Reçu de Danièle Alexandre-Bidon : 
Les recettes pour enlever le goût de brûlé d’un « potage » (à savoir le contenu du pot, plus ou moins épais, légumes cuits avec ou sans viande, et non notre potage liquide actuel) sont présentes dès le tout début de la partie culinaire du Ménagier de Paris (fin du XIVe siècle). C’est dire leur importance : il s’agit d’un enseignement de base. Elles constituent les points 7 et 8 de cette partie :

« Sachez que lorsque les tisons ardents ne touchent pas le fond du pot sur le feu, il est bien rare que les pois, fèves ou autres légumes attachent et brûlent. Item, avant que ton potage ne brûle et pour l’éviter, remue vigoureusement à plusieurs reprises le fond du pot et ainsi le potage n’attache pas. Mais nota, si tu t’aperçois que ton potage brûle, ne remue pas, mais enlève-le aussitôt du feu et verse-le dans un autre pot. »
Une recette moins mécanique se trouve dans une partie adventice du recueil de recettes du Ménagier, les « Autres menues choses qui sont de nécessité » : Je la cite en français médiéval cette fois :

« Pour oster l’arsure d’un potage, prenez un pot nouvel et mectez vostre potage dedens. Puis prenez un pou de levain et le lyez dedans un drappel blanc et gectez dedens vostre pot, et ne luy laissiez gueres demourer. »
Certes, cela est peu précis, comme souvent dans les sources médiévales ! Qu’est-ce qu’« un peu » ? Ou que « guère » ? Mais il y a là une proposition, celle du levain, reprise d’ailleurs dans la version imprimée en 1505 du Viandier de Taillevent (je n’ai pas vérifié sur les versions manuscrites anciennes). Le caractère répétitif montre une transmission par copie de livre en livre de cette recette de base :

« Pour oster arceure de tous potages, vuydés premierement vostre pot en un aultre pot, puis mettés en vostre pot un peu de levain de paste crue, enveloppée en blanc drapel et ne luy laissés gueres. »
Un mot de moins, « demourer », une information de plus, le levain « de paste crue ». Il faudrait faire l’expérience aussi avec un sachet de levain !

Le goût de brûlé des légumes n’est pas apprécié, puisque l’on cherche à l’éviter, et surtout à le prévenir, grâce à des accessoires de la cheminée et une batterie de cuisine en métal et des pots en terre adaptés : trépieds métalliques, « demoiselles » accrochées à la crémaillère, chaudrons et pots à trépieds plus ou moins hauts (plus hauts à l’époque du Ménagier qu’à la fin du XVe siècle), pots à fond lenticulaire, bons pour une cuisson régulière, pour mieux diffuser la chaleur. Grâce aussi à une gestuelle idoine : « convient le pot estre loing du feu », conseils de cuire à petit feu. J’en parle dans mon Archéologie du goût. Changer de pot était une constante (et jeter le pot brûlé, par voie de conséquence). Mais, comme le soulignait Georges, il faut aussi remarquer que tout goût de brûlé n’est pas à proscrire. On donne du goût, et du bon goût en brûlant (le « vin brûlé », par exemple). Des noms de recettes témoignent sans doute de ce goût pour le (un peu, mais pas trop) brûlé, ainsi le « Civet de veau roussi » du Viandier imprimé. Et toutes les recettes dans lesquelles on colore la sauce en noir avec du pain grillé ou brûlé devaient prendre (dans quelle mesure ?) un goût brûlé, qui ne devait pas être détesté, sinon on aurait trouvé une autre manière de colorer les sauces. Il ne serait pas inintéressant de vérifier à partir de quel moment le bon goût de brûlé (ah ! la bonne odeur du pain grillé du petit déjeuner…) devient un goût détestable.
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