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Les suspensions de microgels

Une généralisation des sauces de type velouté
conduit a des systémes partiellement gélifiés
d’'une grande tendreté, les « debyes ».

Hervé THIS

acuisine francaise lie les sauces

depuis au moins le Moyen Age :

leur mol écoulement estune de

leurs principales qualités. Par
ailleurs, des solides tres mous—un fromage
crémeux, un foie gras, etc. —sont appré-
ciés des gourmands. Comme nous allons
le voir ici, une facon de produire de tels
systemes est de réaliser des suspensions
de microgels.

Commencons avec les sauces liées,
puisque ces derniéres apparaissentdansLe
Viandier de Guillaume Tirel, dit Taillevent. Ce
livre, dont le plus ancien manuscrit premiére
moitié du XIV¢ sigcle] est a la bibliothéque
cantonale de Sion, en Suisse, mentionne des
sauces produites a partir d’'un liquide que
I'on fait bouilliravec du pain; en se délitant,
ce dernier donne de la consistance.

Plus tard dans I'histoire,onacuitlafarine
avec du beurre pour faire des roux, et I'ajout
de ces derniers a des solutions agqueuses a
faitles «veloutés », sauces auxquelles des
cuisiniers parmi les plus grands, tel Marie-
Antoine Caréme, ont consacré des pages
émouvantes. Les liaisons a I'ceuf (créme
anglaise, sauce hollandaise, béarnaise] ou
au sang (sauce civet) sontvenues s’ajou-
ter ultérieurement.

Dans toutes ces préparations, le phy-
sicien reconnait des suspensions, ou des
particules sontdispersées dans une phase
aqueuse. Selon les proportions de liquide
et de phase suspendue, on obtient des
consistances différentes, dont on sait
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évaluer la viscosité: en premiére approxi-
mation, elle est égale a celle de la phase
aqueuse multipliée par 1 + 2,5¢, ot d re-
présente la fraction volumique occupée
par les particules.

Cette formule n’est bien sGr qu'approxi-
mative, carlanature des particules suspen-
duesimporte:selon qu'elles sont sphériques
ou non, déformables ou pas, les comporte-
ments des suspensions sont différents.

Bien plus pres de nous, il y a le jaune
d’ceuf que j'avais proposé de cuire a 67 °C:
sa consistance trés tendre, associée au
voluptueuxgodt dejaune d'ceuf cru, lui confere
une qualité gustative supérieure. Lors de la
cuissonacette température, le jaune prend
une consistance de pommade, sans doute
parce qu’une partie des protéines n'est pas
assez cuite pour coaguler. De ce fait, on
obtient une suspension de particules géli-
fiées,aulieud’avoirun gel entiérement pris,
commedansun ceufdur. Dansuntel systéme,
on peut imaginer une phase aqueuse (le
jaune d’ceuf contient 50 % d’eau) oU sont
dispersés des granules faits de protéines et
delipides, et des petites particules formées
par coagulation des protéines.

Pourtous ces systémes, onaune phase
aqueuse bien encombrée pardes particules
gélifiées. Une généralisation consiste, tres
naturellement,a produire d'abord un gel, que
Fondissocie,avantde disperserles fragments
de gel dans un liquide, eau ou huile.

Un gel ? On peut choisir un gel « phy-
sique », réversible, tel qu’on en obtient a
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partird'une solution aqueuse (jus de viande,
fumet de poisson, jus de fruit, café] et d’'un
gélifiant (gélatine, agar-agar, alginate ou
carraghénane]. Ou bien un gel chimique,
irréversible, tel qu’on en obtient en cuisant
de I'ceuf, du poisson, de la viande. Dans
les deuxcas, on passe le gel formé au mixeur
eton le disperse dans une petite quantité
de liquide, solution aqueuse ou matiere
grasse al'état liquide (huile, parexemple).
Je propose de nommer «debyes » ces
systemes, en'honneur du physico-chimiste
néerlandais Peter Debye (1884-1966),
pionnier de I'étude de la matiere molle.
Une recette de saison pour un tel sys-
teme ? Coupons des fraises enlamelles, puis
faisons une infusion de menthe poivrée,
ajoutons de la gélatine et faisons prendre.
Mixons le gel formé et, pour assouplir la
préparation, ajoutons quelques gouttes d’eau
de fleur d’oranger, ce qui fera une sauce de
la tendreté voulue. Et c’est ainsi que la
physico-chimie est grande ! ]
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