Séminaire INRA de gastronomie moléculaire
19 février 2009
Thème : La fermentation est-elle bloquée par l’emploi d’eau bouillie ?
Exploration du thème du séminaire. 
Chauffer l’eau : micro ondes et induction. 

On se fiche de es quantités

 cuillerée de sucre. 

Eeau pas bouillie : 

Eau pas bouillie sucre

Eau bouillie pure

Eau bouillie sucrée : 

Eau et Farine 

Eau et sel  

Question des levures OGM pour fermenter mieux

Résultats obtenus précédemment : 
Didier averty, prof de patisserie

Composition de la recette : poudre à lever incluse. 

On a fait recette de madeleines. Toutes cuites à 250 dans four à sole. 

On finit à 220 quand il y a  la bosse. 

Pas trop d’incidence sur le temps. 

Il y a des choses précises en cuisson, mais pas ici. 

Pas de bombage

Après une heure au frigo, cuisson analogue, et bombé. 

24 heures après (le lendemain, en réalité 12 heures) : Ici, en réalité, 24 heures. Encore plus bombé. Un peu plus cuite aussi. 

24 heues aussi, 240, un tout petit moins bombé. 

Conclusion : 24 heures près, c’est mieux. 

Michel Grossman : on le dit aussi du cake. 

Question : Robuchon disait le froid, pas le repos

Diane Barrat faire l’expérience : préparé, première cuisson le lendemain, four 250°C. Brûlé, mais pas cuit. Four pas ventilé, Siemens

Le lendemain, four à 220°C, impeccable. 

Nadia : madeleines sans poudre à lever, attente 30 min température ambiante : ca a monté. 

En laissant l’appareil 1h30 au frigo, a plus levé. 

Cookies beurre fondu et beurre froid : séminaire 20 ans. Un plus moelleux, et un plus dur. 

Question : est ce le repos, ou bien le froid ? 

Attente ? 

Question de la poudre levante

Laurence Madrange : flexipan

Michel Grossman : j’avais dans mon apprentissage, j’avais un chef qui avait une technique. Le chef fondait sa madeleine sur la cuisson : 210 °C pendant quelques minutes, puis on arrêtait la chaleur. 

250°C dans un four statique : très chaud. La pâte se bloque de partout (croûtage).

Blocage/coagulation : on ne petu pas bien gonfler. 


Si on fait deux cuissons : on bloque les bords, un cruex parce que l’on a gonflé et ça retombe. 

On obtenait des madeleines gonflées et marcha aussi bien. 

Plusieurs questoins : repos, froid, diversité de cuisson, poudre levante, chauffer par le fond. 

Question du bombé. 

Regarder évolution  de la viscosité dans le temps. 

Question de l’hydratation, du gluten. 

Odile : s’est intéressée à la poudre à lever. Alsa et autres. Contiennent phosphates et sels. 

Bicarbonate seul, à poids égal œuf entier, sucre, farine, beurre fondu. 

2% de bicarbonate dans un cas, autre cas 1% de vitamine C, témoin avec rien

Préchauffage 210 °C, sole et voûte. 

Temps de repos 2h à 18h

Enfourner, baissé tout de suite à 180°, cuisson 20 min

Avec rien : tout plat

Avec bicarbonate : très levé

Avec bicarbonate et vit c : cramé

Avec acide hyaluronique 1% : meilleur des résultats. 

A la dégustation : bicarbonate dégueulasse

Vit c : cramée et ratatinée

Question neutralisation du bicarbonate. 

Vit c dans le pain : pour stabiliser la pâte à pain. 

Poudres à lever : compositions différentes. 

Madeleine :d ans le temps, ammoniaque. 

Gout de poudre à lever : on l’avait aps à l’am

Points divers : 
Science, art cuisine, 27 mars, amphi risler

Question de l’innovation

12 octobre

Printemps des sciences, Bruxelles : le jeudi, 2 fois 96 jeunes pour ateliers sciences et cuisine, et ateliers epxérimentaux du goût ? 

Ateleirs expériemntaux du goût : 12 en ligne, plus 25. 

Ateliers science et cuisine : secondaire : 11 ateliers qui devraient être en ligne. En cours, chou rouge, thé. 

Tokyo : 

Comment donner du bonheur en cuisine ?

Proposition de séminaire extraordinaire : 
Aliments et liquide (association vins/mets, etc.)

Michel grossman : étude sur les bouillons

La coquiilles au moulin a café fait-elle meilleurs clarification ? 

Pour notre expérience, eau du robinet. 

La levure : travail du boulagnger

Viennoiserie : beaucoup deau

Trop de sucre : pas de fermentatin

Brioche vendéenne : 20 pour dcent de sucre. 

Existe levure pour travailler en milieu sucré (osmorésistante)

Avec sel, pire qu’avec sucre. 

Faire 

Phlipe roussel : 

Essais avec eaux sur pain 

Eau de vichy : levée mauvaise, couleur jaune

Marche le mieux : cristalline (peu de ca et mg)

Eau du robinet pas trop dure. 

Tests : vittel (supérieure à robinet), vichy, contrex (riche), cristalline

Manque eau distillée ou désionisée. 

Le pain n’est aps nécessairemnt pénalisé

Vichy : ne pénalise pas fermentation, ais temsp. 

Eau bouillie sucre : fermente

Eau robinet froide sucrée

Madame saint ange est plantée. 

Farine : on ne peut pas dire. 

Reçu de Florence Madrange (p.madrange@free.fr) : 

Le « choc thermique » et les madeleines
Recette
Dans un cul de poule, battre au fouet électrique pendant 3 mn 155 g de sucre et 176 g d’œufs (3).
Ajouter 55 g de lait ½ écrémé. Mélanger.
Ajouter les graines d’une demi-gousse de vanille. Mélanger.
Ajouter 100 g de beurre fondu tiède. Mélanger.
Ajouter 200 g de farine (T45). Mélanger.
Ajouter 10 g de levure chimique. Mélanger.
Ajouter 23 g de lait ½ écrémé. Mélanger.
Première expérience : sans choc thermique :
Moule utilisé : empreintes à madeleines Flexipan
Four : pas de chaleur tournante, grille placée en bas à 6cm  des résistances.
Température du four : 220°c.
Je répartie 25g de pâte dans chaque empreinte.
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La pâte est à 22°c.
Temps 0 : le four est à 220°. J’enfourne les madeleines.
Temps 2mn : le bord des madeleines se lèvent. Un creux se forme au milieu.
Temps 5mn : il n’y a plus de creux. Le four est à 180°c.
Temps 6mn : les bords commencent à brunir.
Temps 6mn 30s : la bosse se forme et craque.
Temps 12mn : fin de cuisson.
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Deuxième expérience : avec choc thermique :
Moule utilisé : empreintes à madeleines Flexipan
Four : pas de chaleur tournante, grille placée en bas à 6cm  des résistances.
Température du four : 220°c.
Je répartie 25g de pâte dans chaque empreinte.
Je place les empreintes au congélateur.
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La pâte est à 2°c.
Temps 0 : le four est à 220°. J’enfourne les madeleines.
Temps 2mn 30s : le bord des madeleines se lèvent. Un creux se forme au milieu.
Temps 5mn : Le four est à 180°c. Les bords commencent à brunir.
Temps 7mn : le creux disparait
Temps 7mn 30s : la bosse se forme.
Temps 8mn : La bosse craque.
Temps 12mn : fin de cuisson.
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Résultats :
La bosse se forme dans les deux cas.
Le temps de cuisson est le même.
La couleur est la même.
Le goût est le même.
La texture est la même.
Seule petite différence : avec le choc thermique la madeleine est très légèrement plus bombée (3mm de plus, + 8,5%)

Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire, AgroParisTech


