Séminaire INRA de Gastronomie moléculaire
Octobre 2007
Thème du prochain : 
sur une viande de bœuf, cuite dans du vin, différence ou pas si viande d’abord saisie ou pas. 

Saisie dans un corps gras : huile d’arachide. 

Différence sur al sauce et sur la viande. 

Sauce : vin, et trucs en plus : (ad lib fond, garniture aromatique,

Cuisson sans ébullition

Plutôt pas lié sauf réduction

Partie : études précédentes
Reçu de Nicolas Fix (nicolas.fix@club-internet.fr : 
Bonjour M.This,
Nouvel abonné au magazine "la cuisine collective", j'ai eu le plaisirs lors de la réception de mon premier numero, de lire votre article concernant le "goût du brûlé".
Je suis un jeune chef de cuisine pour un prestataire de service en restauration collective de type enseignement/santé, et me suis haté de m'essayer à l'une ou l'autre experiences culinaires sur ce thème.
Partant des mêmes bases que les vôtres (50/50 farine beurre + 1 litre de lait), j'ai reversé le contenu résultant de la sauce « brulée » dans un récipient propre que j'ai hermétiquement fermé avec du film alimentaire en ayant pris soin de mettre un ramequin propre contenant un fond de lait sorti directement de son emballage donc sans odeur ni goût de brûlé , puis continuer à chauffer au four en mode vapeur pendant 2 heures. Apres ouverture du film, il m'est apparu que le ramequin contenant le lait n'a pas pris le goût ni l'odeur de brulé, et que ni goût ni odeur du brulé rapport à la sauce n'est dissipé.
J'ai remis mon recipient inox en chauffe / vapeur recouvert du film alimentaire mais cette fois ci en ayant pris soin de le perforer de 4 petites ouvertures pour laisser la vapeur circuler dans les 2 sens.
Apres 1 heure, il s'avère que l'odeur semble s'être quasiment dissipée et le gôut attenué.
Mes collaborateurs confirment mon impression.
Ce jour, je me suis essayé à une autre experience en refaisant chauffer ma sauce « brulée » au bain marie ce coup ci , en deposant sur le contenant un couvercle artisanal me permettant de recuperer les gouttes d'eau formées par la vapeur dans un second recipient propre et vide.---A la façon maison d'une distilation de fruits.---
Apres 2H environ, la sauce presente toujours un fort goût de brulé mais le plus interessant à mon avis est le liquide recuperé par les vapeurs qui ne presente pas d'odeurs ou vraiment tres faible. Au goût, celui ci en premier lieu se rapproche du goût naturel de l'eau mais presente en arriere goût , une veritable odeur de brulé acre au possible qui par ailleur m'est resté en bouche un bon moment.-- concentration des molecules de brulés recuperées?--
Je n'avais malheureusement plus de collaborateurs à cette heure ci pour avoir leur avis.
Voilà, j'espere avoir apporté ne serait-ce qu'une infime piste a votre etude, en attendant un eventuel retour de votre part et de pouvoir prendre part à d'autres experiences culinaires, je vous souhaite M.This, mes plus sinceres encouragements pour la suite.
Rapport  de Robert Méric
Sur les glaçons qui feraient remonter le gras avec de la glace. 

Modèle : protéines, gélatine, 6 g  par 500 g d’eau distillée. 10 grammes de torunesol

Porté à ébullition, 

Puis vérif si toute l’huile était récupérée. Solvant : acétate d’éthyle. 

Dans le récipient (bécher), même manip avec tube qui plonge, on soutire sous vide après 1 min 30. Huile surnage. On récupère prtie inférieure : selon les essais : 3% d’huile. 

Reproductible

Ajout de glace : pas de différence notable. 

Commentaire : huile végétale, pas graisses animales

Solidificaiton différnte. 

40 g de glace. 

On descend en restant à graisse liquide. 

Grosse difficulté : enlever à la louche toute l’huile qui surnage. 

Yolanda : rigault : 
Sauce blanche avec lait, pomme de terre enlève le goût de brûlé ? 

Pdt en dés

Avec pdt cuite. 

Aucune didfférence. 

Avec pdt crue : 

Il y aurait un effet. 

A refaire, en mijotant moins, avec moins de liquide. 

Question : température pour faire un capuccino ? 

Partie Crème pâtissière : 
1l de lait, pour 6 jaunes, 250 g de sucre, farine, 

Hermé : 500 e lait, 3 jaunes, 40 g fécule mais, 100 sucre poudre, 25 g de beurre

Larousse : 500 g, 50 g amidon, 125 de sucre, 5 ou 6 œufs entiers

Ginette mathiot : 500, 75 g sucre, 50 g farine, 4 jaunes

Tous : sucre plus jaune, puis autres ingrédients

Mathiot : tous les ingrédients en même temps

Comparaison de l’industrie pour la sauce blanche : 

Manip  

8 jaune, blanchi avec 200 g de sucre, blanchi, divisé en deux, 500 ml de lait dans chaque : 80 g de fécule. 

Autre cas, sucre, amidon, jaunes, lait, on cuit. 

Question du poids des œufs résolue par un seul ruban. 

On prend maizena : marque Maizena

L’amidon de mais est moins cher. 

On fait 40 et 40

Pèse 500 et 500

Lait entier

Chefs présents : jaune blachis, un peu de lait versé, détend avec lait chaud, on attent que ca refroidisse, on ajoute la farine. On disperse la farine en la tamisant. 

Autre façon : blanchi jaune et sucre au ruban, farine intégrée, lissé, lait bouillant. 

Manip : on fait le ruban. Ca épaissit. 

On divise : 

On chauffe les deux laits. 

Pour le 2, on détend l’amidon avec un peu de lati. 

On chauffe 

N1 : ajouter lait, dans mélange blanchi avec maizena. 

On fait le 8, en raclant le fond pour pas que ca attache

Ici  on n’a pas mesuré le temps. 

N2 : on chauffe sans maizena, mais une pincée diluée

Résultat : 

Différence : de couleur ? non

Différence d’aspect ? pas de différence nette

On voit dans les deux cas quelque chose de très gélatinisé. 

Une un peu plus visqueuse ? 

Dégstation : sucré, onctueux, ca fond en bouche// fond moins, température un peu plus foide, même sucre, moins agréable

On reproduit la dégustatin : idem, net quand on compare. 

On reproduit :  mauvaise dégustation. 

Quatrième fois : diffficile

Au début : coller à la bouche. 

Quand c’est plus chaud, ca colle moins. 

Points divers : 
Séminaire extraordinare : 

Séminaire

Cuisine moléculaire

Science

Étranger

Inviter ds gens

Pédagogie : ateliers expé du goût, , 

Pierre : en quoi ca stransforme ou pas sa pratique

Industrils

Année industrielle de la pdt : inviter Rachel. 

Reçu de Franck Bruwier : 
Herve, Une petite reponse au seminaire de jeudi  Creme patissiere ou creme anglaise:  les proportions sont discutables suivant ce que l'on desire en faire.  MISE EN PLACE : 12 jaunes d'oeufs 100 gr sucre 120 gr farine tamise 1 pointe de sel(pour le gout) 1 litre de lait ou creme ou eau, un melange des 2 ou des 3 Vanille ou extrait de...  1- mettre le lait dans la casserole et mettre sur feu vif 2- separer les jaunes du jaune.... 3- A l'aide d'un fouet du moyen age ou d'apres Jesus Christ, fouetter les jaunes avec le sucre 4- ajouter la  farine et le sel en fouettant 5- j'ai remarque qu'en suivant cet ordre le lait se met a bouillir des que l'on a fini le melange des jaunes. 6- Sans attendre verser le liquide bouillant sur le melange des jaunes, bien emulsionner le tout et reverser dans la casserole initiale. 7- Cuire sur feu doux cette creme onctueuse pendant 5 minutes 8- Verser dans un bol cette belle preparation et couvrir d'un film alimentaire ou d'une assiette afin qu'une croute ne se forme. 9- Ajouter le gout desire dans la preparation tiede, la vanille n'etant pas desire a forte temperature. beurre, pas de beurre, pourquoi en mettre? bref Merci Franck       
Recu de  My name is Florence Pompeu and I am a fifth-year student of Food Engineering at Universidade Estadual de Campinas, in Brazil. I am currently writing a end-of-year paper for the conclusion of my college studies, and the subject I have chosen is Molecular Gastronomy. The goal of my paper is not only to explain what is molecular gastronomy and its objective, but also to take examples of food preparations and explain the phenomena that occur during the process of these preparations.
I have read your book, "Molecular Gastronomy", and it has been a great help to me in writing about this fascinating subject. I would like to suggest to you another "trick" that is used in the kitchen, recommended to me by my own grandmother and that is greatly used here in Brazil. When we cook rice and it burns from being left for too long on the stove, the trick is to take some of the hot rice from the pan, place it on the sink and quickly put the hot pan full of rice on top of the rice we have removed. Doing this, the remaining rice in the pan does not have a burnt taste. It does work, and strangely, it works only when the pan is placed on the hot rice. Using other things, such as water, cold cloths or nothing at all, the rice in the pan tastes burnt.
I greatly enjoyed reading your works and I humbly ask that if it is possible, I would like to ask you a few questions that I can cite in my paper.
Thank you for your time and attention.
Sincerely,
Florence Pompeu
Faculdade de Engenharia de Alimentos - Unicamp
Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire


