Séminaire INRA de gastronomie moléculaire 
du 15 avril 2009
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1. Points divers

Le séminaire commence par une présentation des participants, beaucoup d'entre eux assistant au séminaire pour la première fois.

Les changements du séminaire : 

Lors du séminaire extraordinaire de mars 2009, il avait été évoqué un changement de jour des séminaires : le lundi semblait être pour beaucoup un jour préférable au jeudi, car de nombreux restaurants sont fermés, ce qui pourrait permettre aux cuisiniers de venir assister à nos rencontres.

En conséquence, un vote a été organisé par courriel et les résultats sont les suivants : - - préférence pour le lundi : 70 %

- préférence pour le jeudi : 10 %

- pas de préférence : 20 %. 
Il est donc décidé de changer la date pour le lundi. Nous attendons de l'école supérieure cuisine française qu'elle nous dise si un lundi en particulier doit être choisi ou si nous pouvons conserver le troisième lundi de chaque mois.

D'autre part, afin de présenter le séminaire -ou les nouvelles réunions, voir plus bas- aux nouveaux participants, nous établissons une sorte de charte des participants. Les règles sont :

- les participants se tutoient (quand ils peuvent)

- les participants doivent se connaître afin de travailler ensemble

- on entre et on sort quand on veut

- les décisions sont prises à l'issue du vote

- toutes les informations sont transmises par courriel

- les participants ne doivent pas supporter d'entendre quelque chose qu’ils ne comprennent pas ; ils doivent arrêter la discussion et se faire expliquer le point incompréhensible, termes techniques de cuisine ou termes scientifiques
- le séminaire a pour règle d'or : tenir le probable pour faux jusqu'à preuve du contraire

La question du titre du séminaire est également discutée, puisque ce point avait été évoqué lors du séminaire précédent. Cette question n'est pas seulement terminologique : nous approprions le nom au contenu. Or, stricto sensu, les séminaires ne sont pas des rencontres où se fait de la gastronomie moléculaire, c'est-à-dire de la science, mais des moments où nous préparons les tests de précisions culinaires. 

Lors des expériences, nous observons des phénomènes dont on pourra ensuite chercher les mécanismes, mais les moyens manquent pour effectuer la recherche des mécanismes proprement dite. Autrement dit, nos rencontres sont surtout des occasions de questionner la technique culinaire, et, notamment, de préparer les textes des précisions culinaires (par « précisions », on entend : dictons, on dit, adages, maximes, proverbes, trucs, astuces, tours de main, etc.)
De ce fait, plusieurs titres sont proposés :
Groupe de questionnement technique culinaire

Groupe d’études des mécanismes culinaires

Groupe d’exploration des précisions culinaires et de recherche des mécanismes techniques culinaires

Groupe d’étude des précisions culinaires

En raison de la nature des travaux effectués, il semble préférable de retenir le dernier nom.

Des clefs pour comprendre les phénomènes : 

Il est également fait état d'une observation récente :  alors que nous introduisons la "danse des molécules" dans les écoles, par les Ateliers expérimentaux du goût, il a été constaté, en discutant avec des étudiants engagés dans des études scientifiques, dans des établissements variés (I.U.T., Universités, Grandes Ecoles), que l'idée que l'eau soit faite de molécules qui bougent dans le vide est très peu répandue (quelques pour cent, pas plus). 
Cette constatation est bouleversante, pour ceux qui connaissent la structure de la matière, et qui n'ont même pas idée que l'on puisse ignorer des choses "si élémentaires" : 
- le questionnement a été poussé, pour tous les étudiants interrogés
- le questionnement a porté à ce jour sur 27 étudiants
- on s’est assuré que les questions étaient bien comprises
Parfois, l'idée est que l'eau est une "substance". 
Parfois, l'idée est que l'eau est faite de molécules, mais il n'est pas clair que ces molécules soient comme de petits objets identifiés de type "boule de billard". 
Parfois, l'idée est que les molécules soient comme des grains, mais immobiles. 
Parfois, l'idée est que les molécules -grains matériels- soient dans l'air. 
Parfois, l'idée est que les molécules sont comme de boules de billard qui bougent... mais les mouvements ne sont pas des segments rectilignes, plutôt des espèces de trajectoires de patineurs, par exemple ("aléatoires"). 

Bien sûr (;-) ), c'est la faute des étudiants, qui sont -toujours- insuffisants, qui n'ont jamais assez travaillé, de sorte que nous recueillons dans les laboratoires le fruit de leur paresse, de leur négligence... Mais ne pourrions-nous pas aussi penser que notre système d’enseignement, aussi, est insuffisant, puisqu’il n’a pas réussi à donner aux étudiants cette clé d’interprétation du monde ? Ne devrions-nous pas nous demander si, au lieu de faire résoudre des équations, et d'insister sur ce point, nous ne devrions pas D'ABORD donner la clé d'interprétation du monde moléculaire, à savoir que, pour un fluide, les molécules sont comme des boules de billard qui bougent dans le vide, avec des vitesses d'autant plus grandes que les corps sont chauds ? 
Cette question est suivie d’une discussion sur le terme « choc thermique », qui est souvent utilisé à tort, ce qui n’est pas grave, en soi, mais le devient quand l’interprétation des phénomènes est déterminée par le mot. 
Un centre technique : 

Est annoncée la création du « centre d'assistance technique et de technologie culinaire », en réponse à la discussion qui avait eu lieu lors du séminaire extraordinaire.

Ce centre existe d'abord sous la forme d'un site Internet à l'adresse : http://www.agroparistech.fr/-Centre-immateriel-d-assistance-.html.

Il comporte deux espaces :

-un espace intitulé « des questions et des réponses » qui, comme le nom l'indique, donnent des réponses techniques ou technologiques à des questions qui sont posées par des internautes

-espace de dialogue afin d'organiser des tests et techniques nécessitant des études : les questions de ce type seront relayées à des laboratoires partenaires.

A propos de cuisine moléculaire, et de la suite : la cuisine note à note : 

Il est fait état rare de critiques portées par une certaine presse (minoritaire) contre la cuisine moléculaire, notamment à l'occasion de la fermeture du restaurant de Heston Blumenthal, et de la sortie d'un livre qui attaque Ferran Adria. On pourra se reporter à la réponse qui était faite aux journalistes du Monde 2 à l'adresse http://hervethis.blogspot.com/ (billet du dimanche 5 avril).

Dans la foulée, on signale la présentation à Hong Kong, les 20 et 21 avril 2009, lors du dîner au restaurant mandarin oriental, de plats « note à note ». Ces plats, qui seront réalisés par Pierre Gagnaire, sont obtenus à partir de composés purs qui sont assemblés.
L'évocation de ces plats notes à note semble effrayer, tout comme des questions pourtant évidentes telles que : pourquoi ne cuisine-t-on pas assis ? 
Cette question suscite des discussions parmi les participants, comme elle suscite régulièrement des réactions irrationnelles de nombreux cuisiniers à qui elle est posée. Pourtant c'est un fait que le métier de cuisinier est fatigant, parce que les cuisiniers travaillent debout, dans la chaleur, dans le bruit, dans le stress. Il semble évident qu'il faille absolument, rapidement, trouver des moyens pour asseoir les cuisiniers. On se propose de revenir lors d'une prochaine rencontre. Un participant observe pour conclure il n'y a pas de mal à souhaiter être plus heureux qu'on ne l'est actuellement en cuisine.
Une annonce de nos amis suisses : 

Jeudi 30 avril à 17h conférence de Gastronomie Moléculaire ouverte au public, Grand Auditoire de l'Institut de Chimie (GGA), Avenue de Bellevaux 51, Unimail, Neuchâtel

A la découverte des arômes de la petite arvine Prof. Urban Frey HES-SO Valais

L'intérêt de la Petite Arvine, cépage autochtone du Valais, est principalement lié à sa typicité aromatique. Cependant, selon les modes de viti/vinicutlure, ce cépage est susceptible de développer une importante variabilité de cette typicité qui est principalement due aux caractères "rhubarbe", "pamplemousse", "fruits de la passion". Ces senteurs sont toutes reliées à la présence d’une molécule, le 3-mercapto-hexanol. Notre travail de recherche a montré que cette molécule est présente dans le raisin mais sous la forme d’un précurseur c’est-à-dire liée à une molécule de cystéine et inodore. Ce n'est que lors de la fermentation alcoolique que l’arôme est libéré de son précurseur donnant alors sa typicité au vin de Petite Arvine. Une méthode de dosage de ce précurseur a été mise au point par notre institut. Ce dosage devrait permettre de prédire le potentiel aromatique d'un moût pour les arômes de "rhubarbe", "pamplemousse", "fruits de la passion".

Ces précurseurs et leurs senteurs associées ont également été trouvés dans d’autres fruits et légumes et dans ce cas l’arôme ne se développe que dans la bouche.

Dégustation.

Frey Urban
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Un séminaire de gastronomie moléculaire à Nantes : 
Le premier séminaire de gastronomie moléculaire Ouest se tiendra en région nantaise le 23 avril 2009 de 16 à 18.30. 

Il aura lieu dans le Manoir de la Boulaie, à Haute-Goulaine. Il sera suivi d’un apéritif et d’un repas, pour ceux qui le souhaitent. 

Le thème de la rencontre sera : Les œufs dans les soufflés  (influence du battage, influence de la fraîcheur des œufs). 

Pour réserver : contact@gmouest.fr
2. Étude du thème : le vinaigre dans la pâte feuilletée prévient-il l'apparition de points noirs ?
Initialement, la question était : le vinaigre ou l'alcool favorise-t-il le gonflement des pâtes feuilletées ? Toutefois la discussion avec les praticiens présents montre qu'il ne sera pas possible d'étudier cette question dans le temps imparti. On décide alors de se rabattre sur une question différente, à savoir si le vinaigre dans la pâte feuilletée prévient ou non l'apparition de points noirs.

On décide de comparer deux pâtons identiques, l’un avec vinaigre et l'autre sans vinaigre. Pendant la réalisation de ces pâtons, par un scientifique et par un praticien (pâtissier à Rouen) les participants discutent de la pratique. 
Il est rapporté que des points noirs apparaissent sur les pâtes feuilletées qui ne contiennent pas de vinaigre lorsque ces dernières sont stockées plus de quelques jours à 4°C. Parfois une odeur apparaît. 
La question est importante en période de galette des rois, quand les pâtissiers doivent prévoir beaucoup de pâte feuilletée à l'avance. Certainement le but n'est pas de conserver longtemps les pâtes feuilletées, mais le fait  que l'utilisation de vinaigre soit préconisée dans les livres de pâtisserie conduit à penser que les pâtes feuilletées sont parfois conservées, que cela soit bien ou non. Il est notamment signalé que cet inconvénient concerne les rognures de pâte feuilletée qui sont rassemblées après l'utilisation de la pâte.

Christian Foucher accepte de stocker les pâtes réalisées lors du séminaire et de les prendre en photo.

Un participant signale une variation de cette pratique : dans la pâte feuilletée qu'il enseigne à réaliser, il n'introduit pas de vinaigre, mais de la crème et du vin blanc.

On signale aussi que levain grisaille, et on se demande si le phénomène est analogue. Existe-t-il avec d'autres pâtes (brisées, sablées) ? De quelle taille sont les points noirs ? Sont-ils présents plutôt sur la détrempe, sur le beurre, ou associé à des poches d’air forméeds lors du tourage ?

La farine tamponne-t-elle le vinaigre ? 

Pratique professionnelle : ¼ L de vinaigre d’alcool blanc à 8 % pour 20 kg de farine. 

Pour nos essais, nous utilisons une recette de l’ESCF : 20 g de sel pour 750 g de farine et 400 g d’eau. La quantité de beurre est 2 fois inférieure à celle de farine. 
Reçu de Jérôme Tarantino : 

Je n'ai plus l'occasion de participer aux séminaires depuis déjà quelques temps mais je continu à suivre le travail effectué. J'en profite d'ailleurs pour passer le bonjour à l'équipe. 

A propos de la pâte feuilletée, voici quelques éléments de réflexion personnels :

Les 2 critères qui influent le plus sur le développement de la pâte sont, dans l'ordre :

- la qualité du tourage (notamment la régularité des feuillets)

- la qualité de la détrempe. 

Ce dernier point est le plus délicat. La pâte doit avoir suffisamment de force pour assurer le gonflement, mais pas trop pour ne pas se rétracter (horizontalement).

Cela implique donc l'utilisation d'une farine avec beaucoup de gluten qu’il faut bien laisser reposer. Je pense que ce type de farine permet également d’absorber davantage d’eau et donc de mieux développer. 

Quid de l'acide ?  L'acide donne de la force à la pâte. Et donc compense un gluten plus faible. Par contre, on n’a pas l'effet de la plus forte hydratation. 

L'acide a également pour avantage d'éviter la pigmentation de la pâte lorsqu'elle reste longtemps sur la tôle. 

De l'alcool ? Jamais essayé. 

Vous
3. Résultats obtenus depuis le dernier séminaire à propos de thèmes abordés précédemment

4. Thème du prochain séminaire

Plusieurs thèmes sont discutés : 

Dans le temps, on conservait les pommes de terre pelées dans de l’eau additionnée de bicarbonate ou de charbon de bois. Ces produits bloquent-ils le noircissement ?  (la pratique semble interdite aujourd’hui)

La graisse fait-elle retomber l’écume des confitures ? 

Des asperges sont-elles différentes quand elles sont cuites dans de l’eau initialement froide ou dans de l’eau initialement bouillante ?  

L’élimination de farine au pinceau, lors du tourage d’une pâte feuilleté, évite-t-elle qu’elle soit craquante après cuisson ? 

Un vote conduit à retenir : 
La graisse fait-elle retomber l’écume des confitures ? 
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