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Des viandes généralisées

Le peignage des matieres alimentaires est une solution
simple pour produire des fibres. On ouvre ainsi le champ
a des préparations allant au-dela des viandes.

Hervé THIS

e niveau de vie dans des pays
tels que la Chine et I'Inde aug-
mente, etladémographie mon-
diale poursuit son essor. Les
viandes risquent donc de manquer. Que
faire ? Apprendre a cultiver des tissus mus-
culaires,comme cela se fait dans quelques
laboratoires, notamment a la NASA et aux
Pays-Bas ? Pourquoi pas... mais on peut
imaginer d’autres «viandes artificielles ».

Le surimi? Il a la méme composition
qu'uneterrine de poisson étalée enune mince
couche quel'onascarifiée avantdelacuire
etdelarepliersurelle-méme enbatonnets
—lesquels ont été colorés etadditionnés de
composés pour leur donner du godt.

Le surimi est-il «bon » ? Tout dépend
dusoin que 'onamisale produire etdela
qualité de ses ingrédients. Le prixen sera
souvent unindicateur, tant il semble diffi-
cile de rogner de tous les cotés pour faire
quelque chose de bien. De toute fagon,
le golt du surimi n’existe pas : il y a des
surimis. Le surimi est le principe, mais ne
confondons pas ce principe et sa réalisation,
les surimis particuliers, qui peuvent étre
bons ou mauvais.

Puisque le surimi s’apparente aux ter-
rines, profitons des explorations culinaires
du passé pouren varierlarecette. Rempla-
cons 'amidon qu'il contient par une panade
(de la farine cuite avec un bouillon et du
beurre] ou par de la mie de pain trempée
dansdulait. Le peignage de la préparation
encouche mince seral'apportde 'industrie.

Etsil'on faisaitainsi pour d’autres ma-
tieres alimentaires ? Lesingrédients sont
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simples: une solution un peu épaisse qui
adu golt, un agent gélifiant, un peignage
et une gélification.

Passons du poisson a la viande. Pre-
nons une viande de bceuf broyée, faisons
une panade dans un bon bouillon de beeuf,
étalons en couche mince, scarifions, puis
cuisons, avant de rouler la couche.

Un penchant végétarien ? Nous mixe-
rons des tomates, ajouterons un agent
gélifiant qui palliera 'absence de protéines
coagulantes (parexemple, de 'agar-agar),
coulerons en couche mince, avant de sca-
rifier et de gélifier; puis nous replierons en
batonnets. Avec des fruits ? Méme méthode.

Etnous varierons les gélifiants, en uti-
lisant soit des protéines animales suscep-
tibles de gélifier a température ambiante
(gélatine), soit des protéines animales qui
coagulent a chaud (actines, myosines,
sérum albumine, lactoprotéines), soit des
gélifiants polysaccharidiques des plantes
ou des algues (agars-agars, alginates,
carraghénanes...).

N’importe quel godt peut alors étre
obtenu : il suffit de varier la base liquide,
qui pourra étre soit d’origine végétale, soit
d’origineanimale, soitméme, dansla «cuisine
noteanote »,dessolutions de composés purs.

Utiliserons-nous de 'amidon, sous la
forme de panade, de mie de pain trem-
pée ? Cestau choix... mais nous observe-
rons que, dans I'histoire des quenelles, la
matiére grasse, I'ceuf, la panade sont des
additions tardives a de la chair broyée: |a
matiere grasse donne du moelleux, le jaune
d’ceuf du godt (en plus des protéines), la

UN SURMi DE

BAB exd
et s

fd ’
gﬁfwos- PLATTC.

panade de la «charge » qui réduit le codt
de la matiére totale.

Etsinous structurions différemment ?
Nous pourrions assembler des lamelles,
plutot que des fibres. Cette fois, il suffit de
roulerlafeuille non scarifiée surelle-méme,
ou bien de superposer des feuilles avant
de découper des batonnets.

Toutefois, les amateurs de viandes et
de poissons resteront souventinsatisfaits
des productions, parce que les surimis de
toutes sortes ne sont pas aussi juteux que
leurs aliments favoris. Les tissus animaux
ne sont en effet pas des assemblages de
fibres pleines, mais plutét des faisceaux de
«tubes> contenant un liquide. Comment
pourrions-nous les réaliser ? En forantune
a une les fibres, avant de les emplir d’un
liquide solifidié qui serait ensuite reliquéfié ?
Ces confections artisanales seraient fasti-
dieuses. Au lieu de faire paresseusement
fabriqueren Chine les sempiternels robots
batteurs d’ceufs en neige ou mixeurs, les
industrielsde l'électroménagerne pourraient-
ils pas produire des appareils a texturer
astucieusement les aliments ? ]
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