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Thème : le couvercle sur le bouillon modifie-t-il le goût ? 
Eric Vouland

Un couvercle sur la casserole où cuit un bouillon de viande a-t-il une influence sur le goût de ce bouillon ?
Je peux déjà dire qu'industriellement, c'est le cas!!!

On lance la manip

Deux casseroles identiques (9 g de diffé en masse), jumeau (dans la ucisse cu bœuf), coupé en morceaux de 500 g chaque (1 g  de différence), 1 kg d’eau pesée. 

Balance : sature (pas de niveau à bulle)

 Même pesées sur même balance. 

Pas de balance. 

Pb de balance. 

On repèse : 499

Ensemble, faux de 1 g. 

16.25 : deux casseroles ensemble. 

Question de frémissement : petites bulles, moyenne, variation 10 à 15 degrés. 

Frémir : bout tout petit peu. 

Madame saint ange : ca bouillotte. 

Des herbes dans le bouillon pour voir entrainement à la vapeur d’eau. 

Comentaire : ne pas écumer. 

Par contre, si eau évaporée, en rajouter ? 

Si on en ajoute, en ajouter pareil. 

Fin de cuisson : 

Pierre robles : 

Température de cuisson ? 

Robert méric vérifie si ébullition

Test à faire : colonne à reflux. 

Couvercles nuls. 

Thierry demanche : 

Cocotte minute

On prévoit un couvercle en inox

Lutage ? 

Pierre robles : bouillon qui a du goût on le fait réduire. 

Séchage, lyophilisation

Points divers : 
Odile

A l’étranger

Odile renaudin : 

Séminaires étranger. 

On a changé de couvercle à 16.56. 

On a perdi 170 g d’eau. Ca baigne au tiers. 

Attention à l’évaporation. 

Un des effets de l’absence de couvercle : évaporation. 

Hevé jouanneau : en finale, il faudra peser le bouillon couvert, et non couvert et mettre au même poids. 

PB : partie haute donne rien. 

Différence de bouillon : fatale

En cuisine : fond et couvrir,

Odile renaudin : fondation 93 organise concours euréka, la chimie en cuisine

Fait travailler 5 écoles sur le thème de l’ile flottante. 

Manifestation d eprésentation de remise des prix à la villette le 18 juin prochain

Exposition cuisine moléculaire a commencé à Saint Priest, 69, pendant 3 semaines. 

Va au dela : les métiers de la gastronomie

Conférence vendredi prochain : 

Jean marc amar : lauréat des deuxièmes rencontres, chef du comité olympique, revient en juin pour présnter ouvrage et vidéo sur l’œuf. E=M6. 

Claude costiou : 

Écriture de projet : inspecteur de science, atelier de gm, avec un patissier un cuisinier, 

24 élèves, 3 hures par semaine. 

Déjà : un groupe de bep, changement de comportement radical. 

Claude costiou : sortir l’atelier de son milieu, travailler avec des restaurateurs. 

Expos : la santé au moyen âge. Mercredi et dimanche, jtour jean sans peur

Expos : la cuisine au moyen age, château de dourdan

Tiphaine campet : conf vendredi 23 mai, ehess, 54 bld raspail, 75006, l’avant-garde culinaire. Salle 15, 2e sous sol. 

Socité des amis de jl flandrin

IRHT : institut de recherche et histoire des textes, 16 mai, 14.30, alimentation à Paris, par deux archéoogogues. Nicolas Tomas, utilisation des alambics ds cuisine médiévale. 

Entretiend de belley

Saver et culture d’europe

Entretiens de belley

Tours : colloguqe international sur la pomme de terre, mi novembre. 

De Michel Grossmann

 Mon cher Hervé,
 
Je regrette de ne pouvoir assister au séminaire de jeudi prochain. 
Toute fois je te transmets les résultats du travail que tu m'avais confié concernant le dernier thème.
Je devais mesurer la quantité de lait que pouvait d'absorber du pain de mie frais et du pain de mie déshydraté.

Désignation des produits utilisés:
Pain de mie marque Harrys:
ingrédients le composant: farine de blé 64%, eau, margarine : huiles et graisses végétales raffinées( palme, colza), émulsifiants mono et diglycérides d'acides gras, acidifiant: acide citrique, arômes. sucre, sel, gluten de blé, émulsifiants: mono et diglycérides d'acides gras stéaroyls -2-lactylacte de sodium, farine de fèves. Epaississant: gomme de guard, vinaigre, nantioxygène: acide ascorbique

Lait stérilisé UHT demi écrèmé.

Dans le même pain de mie écrouté et taillé en petits morceaux, 2 fois 75 grammes  furent prélevés.

75 grammes de pain de mie furent posés sur une plaque de pâtisserie et déssecher dans un four à chaleur tournante préalablement chauffé à la température de +50°c
A la sortie du four, le pain de mie déssèché ne pesait plus que 50 grammes

Les 50 grammes de pains déshydraté et les 75 gramme de pain de mie frais furent détrempés dans du lait dans chacun un récipient.
 
Le pain de mie frais après avoir été pressé entre les mains de façon maximale pesait 118 grammes, il avait donc absorbé 43 grammes de lait.
Le pain de mie déshydraté après avoir été pressé entre les mains de la même manière pesait 100 grammes, il avait donc absorbé 50 gramme de lait.

La consistance de la panade à partir du pain de mie frais était ferme et souple. Celle du pain de mie déshydraté au four était molle et sans corps.

Hervé reçois mes amitiés et à bientôt prochain séminaire .                   Michel 

Philipper oussel : rassissement, on perd de l’élasticité avec le temps. 

Pas surprenant : plus de souplesse sur le pain de mie frais. 

Question demeure : 

Regarder du pain de mie frais et du pain de mie trempés au microscope. 

Durcissement vitreux qui apparaît. 

Pain : farine de blé constituant majeur. 

Sur manip grossmann : faire des matières sèches, tenir compte somme liquide absorbé et liquide introduit. 

On avait fait galette, mais appareil à quenelle. 

17. 32 : test sensoriel

Diffférence d’odeur. 

On prépare trois verres, deux identiques et un différent. 

Il faudrait un thermomètre pour vérifier , et avoir vérifié l

On met 20 grammes dans les verres. Verres numéortées ; 

Premier test

Le 1 différent de 2 et 3

Evaluation : odeur du gras. 

Préférence : le 1. 

Erreur

Second test : 

Le 1 et le 3 sont les mêmes, le 2 est dfférent. 

Le 1 et le 3 sont le même que le 1 de la première expérinece. 

OK

Troisième test : 

Le 1 est différent du 2 et du 3. 

Erreur

Botte secrète

On avait fait préparation en avance, pour goûter sur une viande cuite. 

Même manip que pendant le séminaire, mais cuit au four avec chaleur tournante, avec ou sans couvercle. 

Démarré au four à 90°C

Masses : casseroles 5 g de différence sur les casseroles

Viandes : même morceau 510 g

1 kg d’eau d’eau

A ébullition, enfourné à 90 chaleur ournante. 

Ca a cuit 4 heure et 9 minutes à 90, puis 1 h à 74°C. 

74 parce que frima pour viande braisée met sonde à cœur. 

Four mixte. Ventilation sèche. 

Test : 

1et 3 sont identiques ; OK (avec couvercle)

1 et 3 sont identiquses ; OK

1 et 3 sont identiques : non

1 et 3 sont identiques : non 

Attenton au gras : il faut soit le mêlme, soit dégraisser les bouillons

Thème :

 tourner toujours dans le même sens

Lors de la préparation du livre Blanc Mange (BBC Books, Londres, 1995), le chef français Raymond Blanc (Manoir aux Quat’Saisons, Oxford) communique une recette où il explique que les pommes de terre pelées et cuites à l'eau noircissent quand le récipient de cuisson est en aluminium
On dit souvent qu’un ragoût est meilleur réchauffé. 

Purée : est-elle différente quand on l’écrase, quand on la tourne, quand on la mixe. 

Purée beurre froid fait purée plus fine

Recu de Michel Grossmann : 

Toute fois je te transmets les résultats du travail que tu m'avais confié concernant le dernier thème.
Je devais mesurer la quantité de lait que pouvait d'absorber du pain de mie frais et du pain de mie déshydraté.

Désignation des produits utilisés:
Pain de mie marque Harrys:
ingrédients le composant: farine de blé 64%, eau, margarine : huiles et graisses végétales raffinées( palme, colza), émulsifiants mono et diglycérides d'acides gras, acidifiant: acide citrique, arômes. sucre, sel, gluten de blé, émulsifiants: mono et diglycérides d'acides gras stéaroyls -2-lactylacte de sodium, farine de fèves. Epaississant: gomme de guard, vinaigre, nantioxygène: acide ascorbique

Lait stérilisé UHT demi écrèmé.

Dans le même pain de mie écrouté et taillé en petits morceaux, 2 fois 75 grammes  furent prélevés.

75 grammes de pain de mie furent posés sur une plaque de pâtisserie et déssecher dans un four à chaleur tournante préalablement chauffé à la température de +50°c
A la sortie du four, le pain de mie déssèché ne pesait plus que 50 grammes

Les 50 grammes de pains déshydraté et les 75 gramme de pain de mie frais furent détrempés dans du lait dans chacun un récipient.
 
Le pain de mie frais après avoir été pressé entre les mains de façon maximale pesait 118 grammes, il avait donc absorbé 43 grammes de lait.
Le pain de mie déshydraté après avoir été pressé entre les mains de la même manière pesait 100 grammes, il avait donc absorbé 50 gramme de lait.

La consistance de la panade à partir du pain de mie frais était ferme et souple. Celle du pain de mie déshydraté au four était molle et sans corps.

Thèmle retenu : les pommes de terre sautées. 

Robuchon p. 153 "pour obtenir des pommes de terre et des oignons croustillants et dorés, ne salez  pas tout de suite. Pour les obtenir tendres et moelleux, salez aussitôt. 
Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire, AgroParisTech


