Compte rendu du Séminaire N° 14
de Gastronomie moléculaire

Préparé par Sylvie Verrier et H. This
Tenu le :
21 février 2001 , de 16 a 18 heures
A:
Ecole supérieure de la cuisine francaise, Centre Jean Ferrandi (28 rue de I’Abbé

Grégoire, 75006 Paris. Tel : 01 49 54 17 00. Fax : 01 49 54 29 78)

Déroulement :

l. Introduction :

Les themes des séminaires ont été décidés au mois de juin 2001. Le calendrier
est maintenant :

21 mars 2002 : Séminaire extraordinaire (une journée complete), sur le theme
« quelques gestes, quelles opérations, quels matériels seraient utiles, comment
les obtenir ». On envisage le programme suivant : 10h00 - 12h30 : Analyse et
recension des gestes effectués en cuisine ; détermination des besoins ; 12h30 -
14h30 : déjeuner ; 14h30 - 17h30 : discussions avec les équipementiers, les
besoins identifiés sont-ils correctement satisfaits, sinon pourquoi, et comment
pallier les insuffisances ? On annoncera largement cette journée (ANEPHOT,
AFLITH...) ; on demandera une participation aux frais de 100 F par personne
(inscription, déjeuner).

18 avril 2002 : Le flambage des vins de cuisson est-il utile?

16 mai 2002 : La creme anglaise : faut-il vraiment fouetter jaune d’oeuf et sucre
avant de cuire? Comment éviter le moussage?

20 juin 2002 : Comment maitriser I'onctuosité des béchamels?

Il. Présentation de résultats relatifs aux questions posées lors des
précédents séminaires.

1.1 A propos du sel sur la viande
Pas de nouvelles expériences.

11.2. A propos de la cuisson du chou fleur
Pas de nouvelles expériences.

I1.3. Les blancs battus en neige

Il. 4 A propos des blancs battus sucrés (meringue)
Pas de nouvelles expériences

1.5 A propos de la cuisson des asperges
Pas de nouvelles expériences.

11.6 A propos de la cuisson de I’artichaut
Pas d’expérience supplémentaire.



Il. 7 A propos de la cuisson des champignons sauvages

11.7.1 Recu de Hervé This :

Pour poursuivre le séminaire sur I'absorption d'huile ou d’eau par les
champignons, on a mesuré I'absorption d’eau ou d’huile par des champignons de
Paris. Le pied et le chapeau avaient été séparés. Les morceaux ont été placés
pendant deux jours dans I’eau ou dans I'huile.

Champignon 1 |Papier taré Masse totale (en g) |Chapeau (en g) Pied (en Q)

(dans I'eau) : (en Q)

Etat initial 2,436 36,788 26,232 10,512

Etat final 2,13 54,24 40,05 14,19

Résultat en % I'eau est +47 +53 +35
jaunie

Champignon 2 |Papier taré Masse totale (en g) |[Chapeau (en Q) Pied (en qg)
(dans I’huile) : |(en g)

Etat initial 2,436 32,574 23,834 8,615
Etat final 2,13 54,551 39,698 14,853
+67 +67 +72

Conclusion : les champignons de Paris absorbent beaucoup I'eau et I'huile ; ils
absorbent plus I'huile que I'eau.

11.8 A propos du saumurage et du salage :
Pas de nouvelles expériences.

11.9 A propos du battage de la viande
Pas de nouvelles expériences.

Il. 10. A propos de bisques :
Pas de nouvelles expériences.

11.11. A propos de tranchage de veloutés crémés :

Lucile Bigand a rapporté les expériences réalisées par des éleves de son Lycée

au cours d’une séance de travaux pratiques.

Deux résultats principaux ont été retenus :

- le probleme du tranchage évoqué lors du séminaire précédent n’'a pas été
constaté pour des veloutés a base de fumé classique (déshydraté ou non),
additionné de creme (UHT ou épaisse) a raison de 200 a 500 g au litre.

- Sans ajout d’amidon, les veloutés sont instables.

Expérience n°3 18
fumet classique mouillé avec 1 litre d'eau et % litre de vin blanc
1 velouté:40g+40g 2 \elouté:40g+40g 3 velouté : 60 g+60g
+ créme liquide UHT 30 % MG : %2 + créme liquide UHT 3(
+ créme liquide UHT 30 % MG : ¥ litre litre litre
+ beurre : 50 g + beurre : 50 g + beurre : 50 g

+ jus de citron
maintien en températur
0 maintien en température au bain-marie . 0 marie

0 Refroidissement . 1 refroidissement = bloc



0 remontée en température

0 pas de tranchage

0

sauce plus liquide

remontée en températu

pas de tranchage

Expérience n°4

fumet classique mouillé avec 1 litre d'eau et Y% litre de vin blanc

1 Liaison

beurre : 125 g
+ creme liquide 35 % MG : 0,1 litre

maintien en température au bain-marie

ne tient pas
I si augmentation de température

I si attente
refroidissement, puis augmentation de
température

0 Tranchage

2

liaison

beurre : 125 g

+ creme liquide 35 % MG : Y litre

se liquéfie + vite que "1"

liaison moins stable

si augmentation de température

si attente

tranchage

3

liaison

beurre : 125 g

+ creme liquide 35 %
+ jus de citron

sauce compacte
plus nappante

pas de tranchage

Expérience n°5

fumet classique mouillé avec 1 litre d'eau et % litre de vin blanc
réduire de moitié

1 Liaison
beurre : 125 g

sauce tient juste a la cuiller
refroidissement, puis augmentation de
température

0 Tranchage

2

liaison
beurre : 250 g

sauce atteint le stade de la

nappe

tranchage

3

20,

Liaison
beurre : 125 g
+ vinaigre : 5 cl

sauce juste nappa

Tranchage

Ill. Theme du séminaire 14 : I’'omelette de la mere Poulard

L'omelette de la mere Poulard intrigue durablement, et les participants de
ce séminaire se sont posés de nombreuses questions. Les interrogations posées
trouverent réponses dans d'autres questions, mais finalement, n'est-ce pas en se
posant des questions, -les bonnes-, que I'esprit et la connaissance évoluent ? On
peut regrouper les interrogations en trois themes principaux:

= La technique



Au bord de I'enseigne de la mere Poulard, au Mont Saint-Michel, la premiere
chose que I'on entend est le bruit des ceufs en train d'étre fouettés, battus...
Avec un certain rythme parait-il, tempo... Est-ce du spectacle, ou le traitement
mécanique influence t-il sur la texture finale de la préparation une fois cuite, un
peu des deux ? Aucun ? Faisons des expériences!

La poéle semble jouer également un role trés important : elle est pourvu d'un
tres long manche, ce qui laisse a penser qu'on cuit cette omelette a feu tres vif,
historiguement dans le foyer d'une cheminée. L'appareil doit étre alors saisi. La
légende - puisque aucun des participants de ce séminaire n'a eu le privilege de
rentrer dans les cuisines - dit que la poéle serait inclinée, et que le mélange
cuisant serait ramené vers le haut.

* Les ingrédients de base

On ne fait pas d'omelette sans casser des ceufs, du moins avant que les
ovoproduits n'apparaissent. Certes, mais cette omelette contient-elle des ceufs
entiers, plus de jaune que de blanc? plus de blanc que de jaune?, et dans ce cas,
ces blancs sont-ils montés? Tous ou quand partie? Les participants en sont
méme venus, au fil de la discussion, a se demander si les ceufs étaient bien
ceux issus de poules... Et pour revenir aux blancs, dans I'hypothese ou ils sont
montés, reste a savoir s'ils sont introduits dans les jaunes battus, ou s'ils sont
introduits uniquement dans la poéle pendant la cuisson.

La célébrité de cette omelette résulte d'une part de son go(t, mais aussi de
sa texture ; elle ressemblerait a un soufflé, bien saisi autour (on retrouve le
débat de la poéle, du feu...), et encore moelleuse au ceceur...

Parlant soufflé, theme cher a se séminaire, on rappela pourquoi et comment
un soufflé montait en donnant les ordres de grandeur entre dilatation des bulles
d'air contenu dans la mousse de blanc, et volume de vapeur crée par l'eau de
constitution de I'appareil.

Enfin, un débat sur les ingrédients était de savoir si de la creme (légere,
épaisse, double ?) était ajoutée a la préparation.

= La part du réve...

Tel la méthode Coué, I'omelette de la mere Poulard est bonne et célebre parce
gue justement il s'agit de la mere Poulard et que tout le monde en parle, au
point qu’un Séminaire de Gastronomie moléculaire lui soit consacré! Le Mont
Saint-Michel, la mer, le bruit quasi musical des ceufs en train d'étre battus, les
cuisiniers dans la rue et leurs bassines en cuivre... Tout cela contribue
certainement a la célébrité de cette omelette. Si en plus elle est bonne, alors
tant mieux!

Au total, les participants du Séminaire ont donc décidé d’'explorer les questions

précises suivantes :

- Quelle est I'étymologie du mot omelette, orthographié a [I'origine
« aumelette » ?

- L'omelette de la mere Poulard est-elle réalisée a partir d'oeufs entiers ? De
blancs montés en neige, si oui dans quelles proportions ? Selon P.-D. Cecillon,
il est peu probable qu’a I'époque de la mere Poulard on ait déja pensé a
séparer les blancs des jaunes. Pourtant, d’'un point de vue technologique,
I'incorporation de blancs montés en neige semble logique.



Si I'on part de blancs et de jaune séparés, le nombre de jaune et de blanc
d’ceuf est-il le méme ?

Pourrait-on faire une omelette sans jaune ?

Faut-il casser les ceufs longtemps a I'avance ?

Quel est le but du battage ? Pour P.-D. Cecillon, I'incorporation de |'air ne doit
pas étre excessive, car un mélange trop mousseux cuit mal dans une poéle, il
attache.

Quelle est l'influence de la vitesse et du temps de battage des oeufs ?
Certains ont évoqué un mouvement rapide du poignet sur un laps de temps
relativement court. D'autres au contraire ont suggéré un battage lent et long,
selon un rythme musical.

Quelle est I'importance de la poéle ?

A l'origine I'omelette était cuite au feu de bois. La poéle était dotée d’un long
manche pour protéger le cuisinier des flammes. Pourrait-on mesurer la
température au centre de la poéle chauffée au feu de bois et la comparer a
celle d’'une poéle chauffée sur un gaz, avec ou sans brQleur ?

Y a-t-il de la creme dans la recette ? Son emploi est-il systématique ?

Quel est I'impact du sel sur les protéines ? Intervient-il dans la coagulation ?
Sous quels effets les protéines coagulent-elles ? Par la chaleur, par I'acidité du
milieu ?

Du vinaigre voire du vinaigre de cidre est-il ajouté ?

La nourriture des poules élevées en plein air varie en fonction des saisons.
Les ceufs ne sont pas les mémes. Les omelettes sont-elles différentes ?

Plusieurs suppositions ont été émises :

L’'omelette serait encore battue pendant la cuisson.
Les ceufs pourraient étre tiédis avant d’'étre versés dans la poéle.

Afin d’approfondir notre réflexion, nous avons fait référence, par analogie, a
d’autres théemes évoqués au cours des séminaires précédents :

les soufflés : Lors de la cuisson, le soufflage est di a I'évaporation de I'eau
contenue au fond du récipient et non a la dilatation des gaz. (expérience
réalisée par H. This et R. Haumont, et rapportée par R. Haumont). Des soufflés
préts a cuire, stockés congelés, gonflent tres bien a la cuisson. (J.-P. Lepeltier)
les ceufs pochés : I'eau de pochage ne doit pas contenir de sel sinon les
blancs se disperseraient dans la phase aqueuse. (P.-D. Cecillon)

les blancs montés en neige : le volume de mousse, la taille des bulles, le
drainage, la stabilité des mousses varient en fonction de la fraicheur des
ceufs, du temps de battage. Le grainage des blancs est tres étrange (résultats
d’expériences réalisées par S. Verrier, voir compte-rendu précédents) .

Essais en perspective :

Ajouter a la préparation un agent levant (levure chimique, baking powder, ou
bicarbonate de sodium) et regarder les effets.

Réaliser a partir de la recette de base, des omelettes sucrées et salées et
noter les différences.

Utiliser des ovoproduits (blancs, jaunes ou ceufs entier pasteurisés).

Enfin il a été convenu de :

Poursuivre les recherches bibliographiques (7 ? 7 ?),
Trouver d’autres recettes (L.-P. Lepeltier)



- Tester des ceufs de pintade, de cane. Ces animaux ne sont pas élevés en
batterie comme les poules.

Personnes ayant rempli une fiche de présence, lors de ce séminaire ou

lors d’un des séminaires précédents :
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Michel Ronciere
Marie- Schroeder
Hélene

Chantal Sadion
Philippe  Schroeven

Faculté de
pharmacie,
DGAL

Université
Pierre et Marie
Curie

Société Mane

Gourmet
Consultants
L'Oréal
recherche

ESCF

ESCF

Doradillo

Danone

ENSIA

Cis bio

ESCF

Restaurant
Pierre Gagnaire
Restaurant Guy
Savoy

CEA

College Le Soler
(66)

Saisonnier
cuisiner

des arts et sciences
du go(t

Chercheur
Ingénieur

Etudiante chimie
physique
Diplomate

Formation continue

Aromaticienne

Consultant

gastronomique
Directeur de la
communication

Professeur

Professeur

Restaurateur

Technicien Patissier

Professeur Chimie

des Arbmes

Ingéneiur
biochimiste

Professeur de
cuisine

Patissiere

chef de cuisine
économiste
Enseighante

Cuisinier

Paris

128 rue du Mont
Cenis, 75018 Paris
251 rue de
Vaugirard, 75015
Paris

33 square
Dufourmantelle,
94700 Maison Alfort
11 bis rue Alfred de
Vigny, 75017 Paris
7 rue Perdonnet,
75010 Paris

43 allée du 12
février 1934, Noisiel,
77437 Marne la
Vallée

La Gaiement, 72110
St Célérin

90 avenue du
général Roguet, 92
CLichy

28 rue de I’Abbé
Grégoire, 75006
Paris

28 rue de I’Abbé
Grégoire, 75006
Paris

28 route de
Versailles,
Louveciennes

15 avenue Galillée,
92350 Le Plessis
Robinson

1, avenue des
Olympiades, 91744
Massy

48 allée de la
Blancharde, 91190
Gif sur Yvette

28 rue de I’Abbé
Grégoire, 75006
Paris

5 rue des Couronnes,
75020 Paris

18 rue Troyon,
75017 Paris

38 rue Fessart,
92100 Boulogne

14 rue Yvonne le
Tas, 75018 Paris
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Marie

Maryse

Ségal

Sergis

EmmanuelSerpinet

Benoit

Bertrand

Laurent

Patrick

Colette

Hervé

Frédéric
Eric

M.
Hervé

Jean
Philippe
Sylvie
Rémy
Patrick

Isabelle

Giselle

Siaud

Simon

Soliveres

Svacha

Thiébault

This

Thomas

Trochon

Timmel
Valdevit

Vasseur

Verger

Verrier

Vincent

Vroux

Walter

Weiss

Restaurant
Pierre Gagnaire
Le particulier

PJB Conseil/Les
fréres Blanc

Fimatex

Lycée
professionnel
M. Servet
Restaurant Guy
Savoy

ESCF

Lycée Jean
Quarré
INRA/College de
France

Avenance
Entreprise
ESCF

retraitée
Rectorat de
Paris

ENSIA

INRA, DS NHSA
CFA Patisserie
AFPA

ESCF

L'Oréal
recherche

Relation presse
journaliste

Adjoint Hygiene
Qualité

Marketing

Professeur de
cuisine

chef de cuisine

Professeur

Professeur

Physico-chimiste
INRA (direction
scientifique
Nutrition humaine
et sécurité des
aliments

Chef de cuisine

Cuisinier,
Professeur

Technicien
restauration

Directeur de
recherche

Enseighante
Professeur de
restauration
Professeur
Responsable

Communication
Journaliste

5 avenue Bretteville,
92200 Neuilly

21 boulevard
Montmartre, Paris
6 boulevard des
Capucines, 75009
Paris

12 rue Pierre
Demours, Paris

52 rue P. Becquet,
59700 Marcq en B.

18 rue Troyon,
75017 Paris

28 rue de I'Abbé
Grégoire, 75006
Paris

12 rue Jean Quarré

11 Place Marcellin
Berthelot, 75005
Paris

La Défense 6, 1
place de la coupole,
92 Paris La Défense
12 rue G. Bobillot,
93100 Montreuil

94 avenue
Gambetta, 75020
Paris

1 avenue des
Olympiades, 91744
Massy

147 rue de
['Université, 75007
Paris

19 rue Mouhet,
75019 Paris

9, rond point de la
Chasse, 95250
Beauchamp

28 rue de I'Abbé
Grégoire, 75006
Paris

90 rue du Génaral
Roguet, 92 Clichy
Ochsengasse 14,
4123 Allschuhl,
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