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our la confection de créme

anglaise, de sauce hollan-

daise, de sauce béarnaise et

de tous leurs dérivés, qui se

comptent par centaines dans la

cuisine francaise classique, on
commence par fouetter du jaune d’ceuf,
éventuellement avec une solution aqueuse,
avant d’ajouter un corps gras. Par exemple,
pour la creme anglaise, on fouette vigou-
reusement le jaune avec le sucre avant
d’ajouter le lait. Le foisonnement subsiste-
t-il quand on ajoute la matiere grasse?
Lexpérience suivante montre que la ques-
tion n’est pas anodine.

Partons d’un blanc d’ceuf, solution
aqueuse de protéines, et fouettons. Une
mousse se forme, parce que le fouet pousse
des bulles d’air dans I’eau, et que ces bulles
sont tapissées des protéines partiellement
dénaturées par le cisaillement du fouet.
Ajoutons maintenant de ’huile a cette pre-
miere préparation foisonnée et fouettons:
I’huile divisée en gouttelettes par les fils du
fouet s’émulsionne: les gouttelettes s’en-
tourent de protéines et se dispersent dans
la mousse. On obtient ainsi un systeme
hybride, entre émulsion et mousse. Puis,
avec l'ajout supplémentaire d’huile, les
bulles d’air disparaissent progressivement,
remplacées par les gouttes d’huile. Le foi-
sonnement initial serait-il alors inutile?

I1 y a plusieurs années, des expéri-
mentations avec des creémes anglaises
avaient montré que la mousse subsiste;
et les tests sensoriels montrent que 'on
distingue une creme anglaise foisonnée
de la méme creme que ’on n’a pas initia-
lement fouettée, moins «moelleuse».

Toutefois, la creme anglaise est une
préparation ot la teneur en maticre grasse
est faible (le lait entier ne contient que
40 grammes de matiere grasse par litre).
Que se passe-t-il si on 'augmente?
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FAUT-IL FOUETTER LA
SAUCE HOLLANDAISE?

Le premier
foisonnement d'une
sauce hollandaise
infroduit des bulles d'air.
En fouettant quand on
ajoute le beurre,

ces bulles sont-elles
remplacées par

des gouttelettes

de matiere grasse?

-
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Lors de notre dernier séminaire de
gastronomie moléculaire, nous avons réa-
lisé Pexpérience pour des sauces hollan-
daises. Dans le foisonnement initial
(notons toutefois que ce foisonnement se
fait tout en chauffant, ce qui conduit a la
coagulation des protéines), la présence de
nombreuses bulles d’air changeait la cou-
leur, du jaune orangé a du jaune blanchi.

Quand on ajoute le beurre, I'ceil ne
suffit plus. Au microscope, on voit que les
bulles d’air subsistent dans la deuxieme
étape, preuve que la coagulation des pro-
téines fait toute la différence entre expé-
rience initiale de blanc d’ceuf fouetté et
émulsionné, d’une part, et la production
de sauces chauffées, d’autre part.
Drailleurs, les gotits des béarnaises foi-
sonnées ou non sont tres différents.

Mais s’il y avait encore plus de matiere
grasse que dans les recettes classiques?
Jai expérimenté d’ajouter jusqu’a un litre
d’huile a une hollandaise achevée: la
sauce a parfaitement tenu et le micros-
cope a montré que les bulles d’air subsis-
taient, quoique raréfiées au milieu des
gouttelettes de matiere grasse.

Evidemment, la sauce produite n’est
nullement une sauce béarnaise, malgré les
prescriptions du Codex alimentarius, ce
cahier des charges international pour la
vente des produits alimentaires: il est inad-
missible que ce dernier admette que ’'on

\K Pour confectionner certaines sauces, on fouette vigoureusement
avant d’ajouter la matiere grasse et de refouetter. Des expériences
montrent que le premier geste n’est pas vain.

désigne sous le nom de béarnaises ou de
hollandaises des sauces qui ne contiennent
pas de beurre. Des béarnaises sans beurre?
C’est au mépris de tout l’art culinaire, car
les triglycérides du beurre et ceux de ’huile
n’ont pas les mémes comportements de
fusion, de sorte qu’ils ne conduiront pas
aux memes consistances de sauce. Plus
important encore, le gotit est différent... m

LA RECETTE m

Pour comparer deux sauces hollandaises,
l'une foisonnée et l'autre non :
o Dans un cul-de-poule, placer deux
jaunes d'ceuf et un volume d'eau
correspondant a deux demi-coquilles
d'ceuf, puis mélanger et répartir dans deux
casseroles.

Sur un feu doux, fouetter vivement le
contenu d'une casserole.
© Chauffer chaque casserole en ajoutant,
lamelle par lamelle, 200 grammes de beurre
dans chaque préparation et en fouettant.
© Pour un test triangulaire, réunir une
dizaine de personnes, et leur soumettre les
deux sauces : chaque membre du jury regoit
trois cuillerées, avec une méme sauce pour
deux des cuillers, et l'autre sauce pour la
troisiéme cuiller. On demande seulement
de dire (a l'aveugle, donc, et avec la
présentation des cuillers dans un ordre
connu seulement de l'organisateur du test)
quelles sont les deux sauces identiques.
© Pour transformer expérience en
cuisine, ajouter finalement du sel, du poivre,
un peu de jus de citron ou d'acide citrique.
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Le dernier succes de Jean-Paul Delahaye

sous le signe du jeu
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Q a fonction zéta de Riemann s'annule

Refrouvez tous en des poinfs dont la réepartition
PICORER jhced anera

www.pourlascience.fr renseignerait sur celle des nombres
premiers. Or il existe une concordance

extraordinaire et inexpliquée enfre
les positions des points connus

= ef une loi stafistique liée aux matrices
VAT E R I T E aléafoires. Certains mathématiciens

pensent qu'ily a la une voie

ctioms decubenn sl prometieuse pou démoniter
les pharmacologues, vient d'étre découverte enfin ,| hypothese dQ Rlemann relative
sur les feuilles de plantes du genre Saxifraga. aux zeros de la fonction zéta.

@ €€ on peut dire que Stephen Hawking a rendu
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ancien carré magique aux forces electromagnethues. Mais ces forces
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Cotre bre van des corps dont le diamétre dépasse le métre.
Et pourtant, les planétes existent...
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'est le plus ancien serpent dépourvu ‘est le nombre d'especes

de paftes que fon connaisse e

Vieux de quelque 85 millions d'aﬂﬂéeS, de Tapanuli, en 2017. Il existe ainsi
ce reptile grand comme un homme deux espéces de chimpanzés, deux
devait probablemenT se cacher de gorilles et frois d'orangs-outans.

Et parmi leurs proches parents, il ne
dans les sols mous. faut pas oublier... Homo sapiens!
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Inventé au 19%ieme siecle. Optimisé pour aujourd’hui.

Distribution des contraintes de von Mises dans le carter d’un moteur a
induction avec prise en compte des effets électromécaniques.

Au 19éme siecle, deux scientifiques ont inventé séparément
le moteur a induction AC. Aujourd’hui, c’est un composant

commun en robotique. Comment y sommes nous arrivé, et
comment les ingénieurs d’aujourd’hui peuvent-ils continuer
d’améliorer ces moteurs?

Le logiciel COMSOL Multiphysics® est utilisé pour simuler des

produits, des systémes et des procédés dans tous les domaines
de I’ingénierie, de la fabrication et de la recherche. Découvrez

comment I’appliquer pour vos designs.

comsol.blog/induction-motor
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