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Eloge de la superficialité N

Nous ne mangeons pas plus loin que notre langue. @B

Et 'impression superficielle est non seulement
la plus profonde, c’est bien souvent la seule

adifférence entre une mayonnaise réussie et
une mayonnaise ratée ? La disposition des
mémes molécules. Dans le cas raté, les molé-
cules d’eau apportées par 'ceuf et le vinaigre
sontau fond du récipient, avec I'huile par-des-
sus; dans lautre, réussi, les molé-
cules de I'huile sont réparties en gouttelettes
dans la phase aqueuse. Cette organisation change tout :
notre bouche vient au contact de 'eau, dans le cas réussi, au
contact désagréable de I'huile, dans le cas raté.

D'autres exemples ou la structure détermine le godt ?
Comparons de I'eau chauffée ou I'on fouette du beurre, et
du beurre chauffé ou I'on ajoute de I'eau en fouettant. Avec
des compositions égales en beurre et en eau, le résultat,
pourtant ramené a la méme température ambiante, est bien
différent. Avec la préparation beurre dans eau, on obtient
une pommade, parce que les gouttelettes de matiere grasse,
si elles durcissent en refroidissant, restent séparées par un
film d’eau : ce systeme est une suspension. En revanche,
dans le traitement eau dans beurre, la consistance est plus
ferme, parce que le beurre forme la phase continue ou I'eau
est dispersée. A température ambiante, la proportion de
molécules de triglycérides du beurre a l'état solide est de 50 pour
centenviron, suffisante pour constituer une architecture solide,
tenue par les forces d’'empilement des cristaux de triglycérides.
Différentes cohésions, différentes consistances.

Poursuivons notre analyse avec un réti de boeuf. A quoi sert
de le cuire ? Evidemment la chaleur tue les micro-organismes
pathogenes qui colonisent la surface de la viande, mais la
cuisson semble plutét un handicap gustatif parce qu'elle dur-
cit la viande, coagulant les protéines qui sont dans les « fibres
musculaires » composant la viande. Cette analyse est insuffi-
sante : la viande rétie ou grillée prend du go(it... en surface, et
en surface seulement. Des réactions nommeées réactions de
Maillard et bien d’autres (oxydations, etc.) donnent a la crolte
un golt puissant de réti. En bouche, nous percevons d’abord
ce godt, et ignorons que lintérieur de la viande a le méme
golt qu’'une viande crue (ce qu’elle est... quand la viande est
cuite « saignante »).

Cette observation explique la différence gastronomique
entre ladécoupe du gigot d’agneau a la frangaise et a l'anglaise.
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La premiere se fait perpendiculairement a l'os, et la seconde
parallelement. Les morceaux de viande, d’une part, n'offrent
pas des fibres musculaires arrangées de la méme fagon :
dans un cas, c'est le type « entrecéte », avec les fibres per-
pendiculaires, et dans l'autre, c’est le cas « onglet », avec des
fibres paralléles a la surface. D’autre part, la découpe a I'an-
glaise offre des tranches homogénes, toutefois plus ou moins
cuites et grillées, alors que la découpe a la frangaise donne a
chaque convive un peu de surface brune, bien cuite, gol-
teuse, et un peu d'intérieur moins cuit, plus saignant, avec
davantage de go(t d’agneau sui generis.

Comment utiliser en cuisine l'idée selon laquelle la sur-
face estimportante ? Partons d’un cube de viande, et décou-
pons-le en trois tranches, la tranche centrale étant deux fois
plus épaisse que chacune des tranches supérieure et infé-
rieure. D’une part, cuisons la tranche centrale a basse tem-
pérature (vers 60 degrés), trés longuement, dans un bouillon,
afin de dissoudre le tissu collagénique qui fait la viande dure :
apres plusieurs heures de cuisson, la viande peut devenir
tendre comme du beurre. D’autre part, chauffons les deux
autres tranches de viande afin d’en évaporer I'eau et de les
durcir. Puis remettons les trois parties en place : nous
avons ainsi obtenu, par assemblage, ce que le rétissage fait
indistinctement, d’'un coup, et sommes certains d’avoir du
croquant en surface, et du tendre & I'intérieur. A titre de
comparaison, testons un assemblage fait, de bas en haut,
d’une demi-couche tendre, des deux couches dures, etd’'une
demi-couche tendre a nouveau.

Nous obtenons le méme effet, en sucré, en comparant
deux lames de chocolat entre lesquelles une mousse a été
disposée, ou bien deux lames de chocolat superposées,
prises dans une mousse :dans le premier cas, les dents tom-
bent sur les lames dures, et nous sentons leur dureté, mal-
gré la mousse ; dans le second, les dents s’enfoncent dans
la mousse, jusqu’a atteindre les lames dures. Chaque fois,
les ingrédients sont les mémes, mais ils sont disposés dif-
féremment... et, en plus de I'apparence plus ou moins
appétissante, nous percevons d’abord le golt des parties
superficielles, qui déterminent notre perception. « Seuls les
gens superficiels ne jugent pas en fonction des apparences »
pressentait le prémonitoire Oscar Wilde.
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