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a cuisine est restée rustique. On
continue de préparer des mets
comme au Moyen Age (les
sauces rémoulades, les bou-
dins...), ou méme comme bien
avant: les rotis et les bouillons
datent presque de lintroduction du feu!
Faisons progresser ’art culinaire en y
introduisant plus de précision et en
adaptant l'activité culinaire a nos objec-
tifs. Les recettes de cuisine ne men-
tionnent pas d’objectif et se contentent
d’indiquer un protocole que l’on est
censé suivre a la lettre, avec le risque de
ne jamais pouvoir se rattraper en cas de
probleme. Or les problemes sont nom-
breux, tant les ingrédients classiques
(fruits, légumes, farines, etc.) sont
variables selon les lots, les saisons...
Considérons par exemple une simple
mousse. La photographie ci-contre est
celle d’'une mousse produite par des tech-
niques de microfluidique et qui présente
de grosses bulles d’air entourées de
petites bulles d’air satellites. On peut se
demander si la texture de cette mousse
est différente de celle d’une mousse dite
«monodisperse», dont toutes les bulles
seraient de la méme taille. Si ’on cuit
cette mousse comme une meringue,
aurons-nous des objets d’un type culi-
naire nouveau? Je vous invite a faire 'ex-
périence, en mélant deux mousses de
blanc en neige, 'une sucrée (petites
bulles), et 'autre pas (grosses bulles).
On peut faire le méme type d’obser-
vations pour des «suspensions», qui sont
le théme du neuvieme concours interna-
tional de «cuisine note a note». Par sus-
pension, on entend une dispersion,
classiquement aléatoire, de particules
solides, dans un liquide pour les suspen-
sions liquides, et dans un solide pour les
suspensions solides (pensons a du nou-
gat, avec des éclats d’amande dans un
caramel). La encore, la pratique est
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VARIATIONS
SUR MOUSSES
EN BULLE MAJEURE

Au lieu de subir le résultat des actions culinaires,

soyons plus créatifs en choisissant les tailles des particules
d’une suspension ou des bulles d'une mousse,

leur consistance, la viscosité du liquide utilisé...

Dans cette mousse,
les bulles d'air ont
différentes tailles.

Le diamétre des plus
grosses est ici

de 0,01 millimétre.

La répartition

en tailles des bulles
d'une mousse
alimentaire a une
influence sur la
perception en bouche. £E

généralement tres rudimentaire, puisque
les systemes colloidaux classiques s’ob-
tiennent par un mélange sans précaution
(dans une mayonnaise, les gouttes d’huile
dont dispersées de facon aléatoire). Pour
des breuvages épaissis, tels les frappés
aux fruits, on peut faire mieux que sim-
plement broyer ces derniers: pourquoi ne
pas séparer les fibres (de la cellulose,
principalement), puis les remettre apres
en avoir broyé la moitié dans un moulin
a café, afin d’en obtenir de plus petites?

On peut aussi jouer sur la consistance
des objets dispersés. On sait que des par-
ticules solides sont perceptibles en bouche
quand leur diametre dépasse une quin-
zaine de micrometres. Mais cette limite ne
vaut plus quand les objets sont plus mous,
comme pour la purée de pomme, ou 'on
disperse des agrégats de cellules, des cel-
lules ou des cellules ouvertes et vidées de
leur contenu: on ne percoit alors que des
particules bien plus grosses.

En outre, les études du chocolat, par
exemple, ont montré que, pour des sys-
teémes complexes, la répartition en tailles
des particules dispersées est un facteur
clé. Bien s, ce sont les particules les plus
grosses que I’on percoit le mieux, mais,
quand des particules de différentes tailles
sont présentes en suspension, ce sont les
10% des particules les plus grosses qui
sont le mieux corrélées avec la perception
sensorielle, comme ’ont récemment

montré Heather Shewan, de I'université
du Queensland, et deux collegues (Food
Hydrocolloids, vol. 103, 105662, 2020).

Pour cette perception du granuleux,
la concentration des particules est égale-
ment importante, tout comme la viscosité
de la phase liquide dispersante. Un
liquide visqueux masque en effet ce gra-
nuleux, dont il s’ensuit une libération
prolongée des composés qui se dissou-
dront dans la salive, quand les solides dis-
persés sont hydrosolubles.

Répartition en tailles et consistance des
particules dispersées, viscosité du liquide
dispersant: autant de facteurs qui, maitri-
sés, détermineront le gotit du mets. m
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LA RECETTE

@ A lextracteur de jus, préparer un jus
de carottes. Y ajouter de la vitamine C.

@ Stocker au frais.

© Récupérer le résidu solide, constitué
essentiellement de fibres de cellulose,
et le mettre a four trés doux (60 °C,

par exemple) pour le sécher.

@ Passer la moitié de ces fibres séches
au moulin a café, afin d'obtenir une poudre
tres fine.

@ Puis mettre les deux moitiés, non
broyées et broyées, dans le jus de carotte.
Mélanger et servir.

© Hervé This
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