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I SCIENCE & GASTRONOMIE
ENDEZ-VOUS

L'AUTEUR

o))
L

A

N

| %?\\
|

HERVE THIS
physicochimiste,

directeur du Centre
international de
gastronomie moléculaire
AgroParisTech-Inra, a Paris

es «ceufs parfaits», que j’ai

inventés il y a une vingtaine

d’années, sont intermé-

diaires entre 'ceuf cru et 'ceuf

dur: en chauffant a 65°C, on

obtient la coagulation d’une
seule des protéines du blanc, ce qui
conduit a une consistance blanche, 1ége-
rement opaque et encore tremblotante;
le jaune, lui, reste cru. Puis, en augmen-
tant de quelques degrés, on a un blanc
plus blanc, plus opaque et plus pris,
puisqu’une autre protéine a coagulé, et
ainsi de suite, presque de degré en degré.
Le procédé s’applique évidemment aux
viandes et aux poissons, qui sont égale-
ment des mélanges de diverses protéines
ayant des températures de dénaturation,
donc de coagulation, différentes.

Toutefois, nous pouvons jouer avec
d’autres dimensions que la température.
Nous pouvons agir sur I’acidité, puisque
la charge électrique et, donc, I’état de
repliement des protéines dépendent de
ce parametre. Une autre dimension?
L’oxydation, puisque la formation des
liaisons chimiques responsables de la
coagulation est une réaction d’oxydation
des groupes sulfhydriles (-SH), qui
engendre des «ponts disulfures».

Bien stir, le temps opere aussi: plus on
cuit longtemps les ceufs, plus ils sont
fermes, au point que des oeufs durs cuits
plus de vingt minutes deviennent caout-
chouteux, en plus d’avoir un cerne vert
autour du jaune, et la dégradation des
protéines engendre ce gaz nauséabond
qu’est ’hydrogene sulfuré.

Et si ’on cuisait différemment, selon
les endroits, pour obtenir des ceufs «spa-
tialement mi-cuits»? En pratique, on
immergera a mi-hauteur des ceufs dans
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Dans un réti
de boeuf, le chauffage
périphérique entraine

une cuisson radialement
différenciée. On peut
généraliser le principe.

une casserole, bien calés afin qu’ils ne
roulent pas, et on porteral’eau a ébullition
assez longtemps pour coaguler la moitié
inférieure. On obtient ainsi un demi-oceuf
presque cru dans un demi-ceuf dur, un peu
comme un de ces ceufs mimosa ou ’on
farcit un demi-ceuf dur. Attention: I'éca-
lage de la partie supérieure est délicat.

UNE MI-CUISSON MODULEE
DANS PESPACE

Puisque la cuisson des viandes et
poissons releve aussi de la transforma-
tion des protéines, pouvons-nous imagi-
ner des mi-cuissons spatiales de viande
ou de poisson? Classiquement, c’est ce
qui se passe pour les filets de poisson
cuits a 'unilatérale, c’est-a-dire laissés
sur une méme face pendant toute la cuis-
son. Et C’est ce que 'on obtient quand on
cuit un roti de beeuf pas trop longtemps:
on a un gradient radial de cuisson, que le
cuisinier maitrise.

Les légumes et les fruits? La, le pro-
bleme est un peu différent. Ces aliments
ne cuisent pas par coagulation des pro-
téines, mais par dégradation des molécules
de pectines, qui, avec les molécules de cel-
lulose et d’hémicellulose, cimentent les
cellules de leurs tissus. La dégradation du
ciment intercellulaire permet aux cellules
de se séparer, d’ou 'amollissement. La

DES ALIMENTS PLUS
OU MOINS MI-CUITS

En jouant avec la coagulation des protéines ou la dégradation
des pectines, on obtient des degrés de cuisson différents
au sein d’'un méme aliment.

réaction est lente, parce qu’il s’agit de
dégrader les pectines maillon par maillon.
Aussi, quand on mi-cuit spatialement des
carottes, on pourrait craindre qu’au cours
du chauffage prolongé, le transfert de cha-
leur entraine la cuisson de la totalité de la
carotte... Il n’en est rien: ’expérience
montre que la faible conductivité ther-
mique des tissus de la carotte limite la pro-
pagation de la chaleur et permet de
conserver une bonne mi-cuisson spatiale.
Lancons un défi: quels autres para-
metres reste-t-il a explorer pour obtenir
ces variations spatiales de cuisson? B

o

LA RECETTE
EUFS SPATIALEMENT MI-CUITS

@ Poser des ceufs dans une casserole.
© Les coincer avec des fourchettes,

afin qu'ils ne puissent pas rouler.

e Marquer la partie supérieure d'une croix
au stylo (en vue de l'écalage).

O Mettre de l'eau jusqu‘a mi-hauteur.
6 Cuire pendant 10 minutes, a petite
ébullition.

@ Ecaler en prenant garde a conserver
la partie cuite en dessous.

0 Poser chaque ceuf sur une soucoupe,
partie cuite en bas ; assaisonner et servir

avec des mouillettes de fromage
de comté et des mouillettes de pain grillé.

© bucks/Shutterstock.com
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- Contenu

Cours le mardi soir de 17h & 20h & Paris : Mécanique
Céleste, Ondes et instruments; Histoire, Solell,
Planétologie comparee, Traitement de donnees,
Etoiles et milieu interstellaire, Galaxies, Cosmologie,
Epistemologie.

Ces cours peuvent étre suivis en présentiel ou a
distance en vidéo (en direct ou en différe).

Un stage de travaux pratiques est propose en mars a
I'Observatoire de Meudon (en option ; nombre de places
limitées).

Un stage d'observation de 4 nuits est proposé a
I'Observatoire de Haute Provence en été (en option
réservé en présentiel ; nombre de places limitées).
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Publics concernés
Cette formation s'adresse a toutes les personnes
passionnées d'astronomie et de niveau baccalauréat
scientifique ou équivalent.

Inscriptions
Dossiers a déposer avant le 7 septembre sur le site
d’inscription en ligne :
https://ufe.obspm.fr/candidatures_ufe
Renseignements
http://ufe.obspm.fr/DU/DU-en-presentiel/
contact.duecu@obspm.fr - Tél. : 01.45.07.78.87





