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Faire de la Pub

Présentations

Rencontre Art, Science, Cuisine, rendu des travaux 15 février. Thème

Sciencesetgastronomie.com

Question de l’azote liquide dans l’enseigneemnt culinarie

Encyclopedy of healing food : demander à Jean Bruneton
"The Encyclopaedia of Healing foods"par:
Dr Michael MURRAY et Dr Joseph PIZZORNO, Editeur "Time Warner Books"  U.K. 2006. The Bath Press, Bath, U.K., member of the HACHETTE LIVRE GROUP of Companies, ISBN-10: 0-316-73190-0 (édition d'origine U.S.A. 2005)

 

signalé à la réunion du 20 sept.

isaac.gani@laposte.net
Certains cuisiniers mettent lit de glace ou des glaçons. 

On se demande si début, milieu, fin

6 chefs Année universitaire 2006-2007 metttent début, 6 milieu, 6 fin. 

Michel Grossmann : le sucre fait suinter. Quand utilisais sucre semoule (poudre), au début dans la crème, afin que le sucre rejettent de l’eau au départ, pas de suintement en fin de montage. Aperçu plusieurs fois, quand crème chantilly conservée un certain temps (plus d’une heure)

Dans machine à chantilly, mix sucré d’emblée. 

Elle et vire fournit pack sucré vanillé

Carraghénanes pour éviter séparation dans la brique : 2 pour cent. 

Trochon : 1978 études : crème épaisse détendue au lait ; aujourd’hui, crème liquide formulée, 35%

Dénomination : crème liquide stérilisée UHT

Appellation fleurette a disparu ; ainsi que crème crue. 

Aujourd’hui, on nomme fleurette crème liquide fraîche (pas acidification). 

Sinon épaisse ou liquide. 

Grossmann : 

A testé : détendu au lait/détendu à l’eau

« fleurette » : devient dure quand ensemencée. 

Il faudrait avec sucre glace, avec ou sans amidon, avec sucre semoule. 

Question de l’acidification. 

Crème du lait : liquide. Puis ensemencée en ferents : acidification donne de l’épaisseur. Si on chauffe, redevient liquide. 

Si acide, redevient épaisse. 

Crème battue avec citron : plus ferme. 

La crème tourne quand on arrive au beurre. 

Défaut possible : grainer. 

On peut rattraper des crèmes tournées : expérience. 

Mais si crèmes traitées thermiquement avec qualités spéciales de foisonnement. 

Aujourd’hui : question du foisonnement optimal. Marqué : tepérature maximale conseillée 18°C. Si stocké au chaud. 

Carraghénanes : extraits d’algue (initailement Irlande). Utilisation traditionnelle. Epaississant. 

Pb de la couleur sur les chantilly 

Trochon : fait quelle expériences. 5 crèmes du commerce, et crèmes disributeur. 

On les foisonne dans le même matériel, même conditions. 

Rémi lucas  et trochon : tests producteurs. 

Foisonnement : capacité qu’à la crème de grossir. 

Crème habituelle : coef de 2.8, selon le type de matériel que l’on utilise. 

Globalement, les crèmes résistent bien. 

En professionnel, la crème fleurette est difficile à trouver. 

Un des pb des pâtissiers : exsudats. Entremets qui se creusent, ou qui pissent dans les vitrines. 

Test : monte une crème, on fait un cube et on pose sur un tamis, soucoupe. 

Vieux chefs : aiment crème chantilly un peu jaune. Jeunes : parfaitement blanches. Etrangers : crèmes végétales blancheur éclatante. 

Couleur : lait et crème sont blancs. Beurre et jaune. Vitesse et durée de battage. Si battage long, on fait du beurre. D’autre part, on passe du lisse (battage court) à du rugueux (particules de beurre). 

Le serrage intervient : crème peu serrée est blanche. 

Prof de cuisine : on voit bien quand ça bascule, à la couleur et au bruit. 

Sleon michel vincent-morel : au jaune on a dépassé la bonne durée de battage. 

Crème déchirée : quand on poche à douille, ca se défait. A l’étranger, on prèfère moins battu. 

La crème travaille encore dans le bol. 

Effet de température.

Critères de qualité : blancheur, pas trop de crénelage (déchirée, arrachée), maximum de volume. 

On peut faire chantilly avec crème végétale. 

« Crème végétale » : pas possible en français. 

Une heure de frigo

Rupture de chaine de froid ? 

Température dans la brique

Tmpéraure du bol

Température de l’ambiane

Quantité travaillée

Temps de battage. 

Vitesse de battage. 

Sucre ? Saccharose ? Pour la cuisine contemporaine. 

On peut utiliser de sirop de sucre. 

Décret de 23 avril 1980 : il faut que le sucre du saccharose. 

Michel Grossman : 150 grammes au litre. 

Trochon : 50 grammes au litre. 

Quel est le maximum de sucre que l’on peut mettre ? 


Gabriel Mondésir : ne savait pas combien de sucre dans une chantilly. Site du château chantillly. Trompé : 160 g pour 200 g de crème. 

On décide 200 g de sucre par litre. On fait en réalité 100 g pour 500 grammes de crème (densité importante)

Vitesse : discuté avec gens de la crème (disent battent doucement, puis on accèlère)

On fait tout à fond dès le départ. 

Critère subjectif : quand la crème est montée. 

Ne pas confondre  foisonnement et émulsion. 

On arrêtera le battage à l’œil avec deux professionnels : Eric Trochon et Michel Grossmann. 

On prépare de quoi goûter à la cuiller. 

Densité : 0.93 si on fait 1/3 de graisse, protéines négligées. 

Première expérience : on bat sans sucre. 

Roblet Kitchen Aid professional
Vitesse 10 (maxi)
Caroline Ledenté surveille : la main risqué de chauffer par dessous. 

1 min 57, puis 5 s pour mettre le sucre. 

Sucre pas dissous. 

Récipient mis au froid. 

Il reste du sucre pas dissous

Trochon met toujours du sucre glace. 

Expérience à faire : en mettant du sucre glace à la fin, voit on encore les grains ? 

Ingérident ont beaucoup changé, ces dernier s temps, sur les crèmes. Aujourd’hui marché sectorisé : crèmes à cuire, à monter, pour conservation, etc. On a développé des fonctionnalités. 

Il y a des additifs dans la cuisine avant qu’on l’ait demandé. 

Maintenant expérience sucre au milieu : 

On devrait voir différence parce que sucre pas dissous dans le premier cas. 

On estime les incertitudes à 5 s pour chaque opération. 

Balance précise au 1 g. 

Balances pas contrôlées

Carraghénanes : si quantité maxi fixée pour additifs. Pas de texte pour consommateur 

Ou quantum satis. 

Pour professionnels : il faut une fiche technique, qui dit x pour cent de carraghénane. 

Pas obligation pour le consommateur final. 

Normalement, fiche technique si additifs. 

Expérience sucre au début : 

On marque les trois cul de poule pour faire les comparaison

On voit pas les grains de sucre

Pas de différence de couleur ? 

Celle ou on met le sucre au début semble plus sucrée. 

On sent les grains quand mis à la fin. 

Plus blanche : sucre à la fin

Plus jaune : sucre au début. 

Plus ferme  sucre au début

Hypothèse : sucre au début fait plus jaune parce que viscosité, donc on fait du beurre. 

Thème du prochain : 

Pour les patissières, soit on maizena dans le lait froid, on chauffe, sucre, puis ave cl elait. Ou bien bouillir le lait, mettre sur le jauens. 

Gout du ragout sera change si un fait revenir la viande

* Des feuilles de salade mises à tremper dans de l'eau légèrement sucrée retrouvent du croquant, dit on. Le tester
Battre la viande pour l’attendrir

Oseille sur les arêtes dans l’alose

Thème : Différence entre crème anglaise avec farine+ lait chauffé, puis le reste, ou bien tout ensemble et chaufé. . 

E 413
gomme adragante, tragacanthe (émulsifiant/épaississant)
Recu de Michel Grossmann : 

*La crème Chantilly
Un peu d'histoire:
  C'est en l'honneur du roi Louis XIV que son ancien cuisinier, Vatel, devenu le serviteur du Prince de Condé à Chantilly, prépara pour la première fois de la crème Chantilly.

Définition de la crème Chantilly:
  On appelle crème Chantilly de la crème fraîche fouettée et sucrée au sucre. La crème peut être double ou fleurette. Le sucre ajouté peut être du sucre semoule ou du sucre glace.

  La crème de base doit contenir  au moins 30% de matières grasses.

  La crème fouettée sucré à la meringue Italienne ne peut avoir l'appellation crème Chantilly.

Variantes:
La crème Chantilly peut être parfumée et agrémentée avec différents éléments comme le chocolat, le pralin, la meringue, le kirsch, le grand-Marnier, la vanille , des blancs d'œufs montée, etc.. Les alcools et parfums peuvent être ajoutés au départ du montage.

  Pour la crème meringuée, ajouter 20 g de meringue Italienne à 500 g de crème montée.

  La crème chantilly rentre dans la composition de certaines préparations pâtissières comme les mousses, les crèmes, etc..+

Composition de la crème Chantilly:
Ingrédient recette A
Crème double   : 500 g

Lait                  :  200 g environ

Sucre              :   de 60 à 120 g 

Ingrédient de la recette B

Crème fleurette  : 500 g

Sucre                  : de 60 à 120 g

Méthode de fabrication:
  Mettre la crème dans une bassine préalablement refroidie. La crème doit être une température inférieure à +6°c.

  Si l'on emploie de la crème épaisse la détendre avec du lait afin d'obtenir une consistance à la nappe.

  Si l'on utilise du sucre semoule le faire fondre dans la crème avant le montage, car le sucre ne pourrait s'intégrer à la crème et  risquerait de fondre dans la crème montée se qui provoquerait un suintement et une décomposition de la crème Chantilly.

  Battre régulièrement la crème avec un fouet . La crème doit doubler de volume. Arrêter de battre la crème lorsque celle-ci sera assez ferme pour tenir au fouet. Le fouet doit laisser des traces dans la crème et doit faire le "bec". Ne pas battre au de là de la consistance recherchée au risque de la voir tourner en beurre.

  Pour une crème sucrée au départ, serrer la crème rapidement en fin de montage. Pour le sucrage en fin de montage de la crème, ajouter le sucre en une fois et serrer la crème rapidement et énergiquement. 

Protocoles
-Matériels utilisés: bassine  et fouet inox à main préalablement stockés en chambre froide à +3°c

-Matières premières: crème fleurette contenant 35% de matière grasse stockée à la température de +3°c et sucre glace contenant 3% d'amidon.

Les deux expériences ont été réalisées simultanément. Le temps de montage de chaque crème fut de 5 minutes. Le processus de réalisation a été basé sur celui indiqué ci dessus.

Résultats:

1) La crème sucrée avant le montage semble avoir une texture moins lisse et moins compacte et très  légèrement  jaune. Après un stockage de 8 heures en chambre froide à +6°c, il est apparu un écoulement laiteux de la crème.

2) La crème  sucrée en fin de montage est d'une texture plus fine et plus blanche que la première. Après un stockage de 8 heures en chambre froide à +6°c, il est apparu un très léger écoulement laiteux .

 Hola  a todos !!
 
Les queremos agradecer muchísimo la  participación en el segundo encuentro de intercambio que tuvo como tema ¨El vacío y sus posibilidades¨ (cuyo video ya subimos a la página para compartirlo con todos ustedes )  http://video.google.es/videoplay?docid=-8296577007295414359&pr=goog-sl  , e invitarlos a participar del tercer encuentro de intercambio. 
 
Proponemos este espacio para que sea un lugar de encuentro entre quienes tienen inquietudes similares. Para compartir el mismo, no se requiere tener conocimientos previos en los temas a desarrollar ni una formación académica en particular. Todas las personas curiosas serán bienvenidas a participar, ya sea hablando o escuchando activamente. 
Desarrollo:  Se hará una exposición teórica sobre el tema del día durante 40 minutos y luego de un café se comenzará el debate (45 minutos) que estará a cargo de un moderador. Para finalizar se hará un breve resumen de los temas tratados y se analizará la viabilidad de llevar a cabo las propuestas generadas. 
El tema del tercer encuentro será:
¨Los cristales ¨: chocolate, azúcar, helado y nitrógeno
Cristales deseados y no deseados. El arte de crearlos y elegirlos o de evitar su formación.
Técnicas artesanales y uso de la tecnología.
Lugar de encuentro: Café Victoria. Pte. Roberto M. Ortiz 1865-1er piso. Recoleta. Capital Federal. Argentina. ( A una cuadra del Village Recoleta, enviaremos mapa a aquellas personas que lo requieran. Frente al cementerio  y al lado de Farmacity)
Costo:  $ 20 ( incluye coffee break ) Se abona en el lugar el mismo día del encuentro  
Día:    martes 18 de septiembre  
Horarios:    16 hs a 18 hs    ó  19 hs a 21 hs   ( se repetirá el mismo tema en ambos horarios )
 
Cupos limitados (inscripción por mail, consignar el horario al que se asistirá)
Los esperamos!!    

Mariana Koppmann,  Silvia Grünbaum y Juan Pablo Lugo
Asociación Argentina  de Gastronomía Molecular
asociacion@gastronomiamolecular.com
www.gastronomiamolecular.com
(+5411)48320161   
-----Original Message-----
From: Sophie Menanteau [mailto:smenanteau@academieculinaire.com]
Sent: 11 septembre, 2007 12:06
To: herve.this@paris.inra.fr
Cc: s.menanteau@videotron.ca
Subject: Suivi du printemps... début des ateliers à Montréal
Importance: High
Bonjour M. This
J'imagine que vous vous rappelerez les quelques échanges de courriels que nous avons eu ensemble au printemps dernier et concernant des ateliers sur les applications de la cuisine moléculaire que nous souhaitions proposer aux professionnels de la restauration au Québec.
A l'époque, je travaillais à l'ITHQ mais le service à l'industrie a cessé ses activités en juin dernier.
J'ai eu la chance de pouvoir retrouver un poste similaire à la différence prêt que je suis aujourd'hui à l'Académie Culinaire, qui est avant tout une école de cuisine privée plus axée vers la formation du Grand Public et qui a décidé d'ouvrir un département pour la formation aux professionnels, les Experts de l'Académie.
Le 18 septembre prochain (ci-joint les documents) nous invitons les gens de la presse de l'industrie à venir voir Ismael en démonstration de certaines applications faites notamment avec l'azote, les gélifiants et les syphons.
Nous allons en effet proposer des ateliers de démonstration de 4 heures chaque, durant l'automne. Comme vous voyez, nous souhaitons commencer tranquillement et valider l'intérêt, pour faire évoluer les cours vers des journées complètes avec la présence d'un chimiste avec Ismael. Nous nous appuierons alors sur les plans de cours que vous m'avez fait parvenir.
Nous profitons de l'évènement de l'ouverture de cette nouvelle division pour parler de ces nouvelles formations/démos sur la cuisine moléculaire.
Je vous remercie de bien vouloir ajouter mes nouvelles coordonnées professionnelles à vos listes d'envoi et de faire diffuser cette information le plsu rapidement possible. Les personnes intéressées pourront se mettre en communication directement avec moi.
Je sais que la Suisse a également commencé mais avec un cours très complet.
Notre approche est un peu différente.
Merci de diffuser l'information pour cette première présentation du 18 septembre.
Il s'agit d'un petit évènement privé mais pour lequel vous aurez peut-être des retours d'intérêts. Et si vous avez des documents expliquant la cuisine moléculaire, vulgarisée pour des personnes moins expertes que nous pourrons ajouter au dossier de presse, je vous en remercie déjà à l'avance.
Vous connaissez Ismael et sa passion pour ces recherches et applications, qu'il met d'ailleurs très bien en pratique.
Au plaisir de votre suivi,
Je reste à votre entière disposition si vous avez besoin de précisions.
Bonne fin de journée
Sophie Menanteau
Chef de département
ACADÉMIE CULINAIRE - Les Experts de l'Académie Service aux entreprises / Formation et perfectionnement pour professionnels Tél. 514-393-8111 poste 235 Fax 514-393-8231 smenanteau@academieculinaire.com 360 rue du Champs de Mars Montréal - Qc H2Y 3Z3
Vient de paraître 
La nourriture des Français 
De la maîtrise du feu ... 
aux années 2030 
 

Pierre Feillet 
Préface d'Axel Kahn 
2007, 248 pages, 15,5 x 23,5 cm 
Édition : Quæ 
ISBN : 978-2-7592-0049-8 
Réf : 02043 
Prix TTC : 29 € 
Les biotechnologies, les nanotechnologies et les sciences de l’information vont-elles bouleverser les modes de production, de fabrication et de distribution des aliments ? Que se passerait-il si les pouvoirs publics imposaient un mode d’alimentation sauvegardant la santé pour réduire les dépenses de la Sécurité sociale ? Ou si le complexe agro-industriel plaçait les consommateurs sous le contrôle de ses messages publicitaires et d’appâts moléculaires mélangés aux produits alimentaires ? À moins que la société ne choisisse un modèle de développement durable qui impose un système alimentaire assurant, avant tout, la sauvegarde de notre environnement et la limitation des dépenses énergétiques. Ou que les consommateurs, en révolte contre une alimentation industrialisée et physiologiquement utilitaire allant à l’encontre de leurs plus profondes inspirations, ne se tournent vers des produits festifs et conviviaux et retrouvent au quotidien les plaisirs de la cuisine et de la table. 
Comment mangerons-nous dans trente ans ? Après un voyage à travers l’histoire, de la maîtrise du feu à l’invention des OGM, le lecteur est invité à parcourir différents scénarios, tous imaginaires et donc imaginables. 
À lui de faire sa propre synthèse, selon son intuition, et peut-être son désir, sans oublier que l’avenir est ce qu’il en fera. 
Auteur 
Pierre Feillet, auteur de « Le bon vivant, une alimentation sans peur et sans reproche », est directeur de recherche émérite à l’Institut national de la recherche gronomique, membre de l’Académie des technologies et de l’Académie d’agriculture de France. Ses travaux portent sur le système « technologie, alimentation et société ». 
Catalogue et commande en ligne sur www.quae.com 
__________________________________________________________________________________________
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Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire


