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Des soufflés sans ceufs

Pour obtenir un soufflé, il faut faire mousser un liquide,
puis le solidifier. Or on peut mettre en ceuvre
ce mécanisme avec d’autres ingrédients que des ceufs.

Hervé THIS

ntermédiaires entre la crépe, plate, et

le ballon qui éclate, les soufflés sont

des systémes fragiles. Comment se

faitle gonflement désiré ? Les bulles
d’airse dilatent lors de la cuisson, mais peu:
le mécanisme essentiel est 'évaporation
de I'eau. Pour un soufflé de 100 grammes,
quiperd 10 grammes lors d'une cuisson de
40minutesa 180°C, le volume de gaz produit
estde l'ordre de 10 itres. Cette vapeur, formée
alabase dusoufflé, pousse les couches vers
le haut, tandis que I'ceuf coagule et fige la
structure alvéolée formée.

La cuisine dit que «I'ceuf fait souffler >,
mais ou cette vertu soufflante se nicherait-
elle dans les ceufs ? En fait, il est possible
de généraliser le principe du soufflé, afin
d’en inventer des inédits.

Lacombinaisondunfoisonnementetdune
fixation offre de multiples possibilités. Pour
commencer, les mécanismes de foisonnement
sontde divers types. La production de bulles
de vapeur par un chauffage approprié (parle
fond, aplus de 100°C) en estun,importanten
cuisine, laplupartdesaliments étant composés
deau. Toutefois, ily ena d’autres. Parexemple,
on peut injecter des bulles par un filtre en
verre fritté, qui ferait la base d'un ramequin
amélioré, ou bienalaide d'un tuyau placé dans
la préparation et alimenté par une pompe.

On peutaussiformerles bulles non plus
par un changement d’état ou par injection
directe, mais par des mécanismes chimiques
ou biologiques. Les poudres levantes, par
exemple, libérent du dioxyde de carbone par
réaction entre des composés minéraux: les
combinaisons sont nombreuses, du simple
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mélange d’acide tartrique et de bicarbonate,
aux mélanges plus évolués, qui ne sont pas
déstabilisés par la seule présence de l'eau
mais doivent en outre étre chauffés, tel le
mélange de bicarbonate de sodium et de
pyrophosphate acide de sodium.

Pourles mécanismes biologiques, les le-
vures ne sont pas les seuls microorganismes
producteurs de dioxyde de carbone; d’autres
microorganismes font des fermentations,
telles les bactéries propioniques, qui font
les trous de certains fromages. Bien sar, les
fermentations risquent d’étre longues, mais
quia dit qu’un soufflé doit étre rapidement
produit ? lécueil d'un foisonnement lent est
la possible déstabilisation d’'une mousse qui
serait trop liquide, les bulles venant crevera
la surface sans provoquer le foisonnement
attendu. Pour y remédier, le foisonnement
doit porter sur un liquide plus visqueux.

Les bulles étant faites, il faut stabiliser
la mousse, car on congoit qu'un soufflé soit
plus qu’une simple mousse, sans toutefois
verser dans le biscuit ou le gateau. La diffé-
rence entre ces divers systémes est que le
volume d'un gateau varie peu, contrairement
a celui d’un soufflé.

Cela étant,comment « fixer > la structure
foisonnée ? Dans les soufflés classiques, ce
sont les protéines de 'ceuf (soit du blanc, soit
du jaune) qui coagulent. On trouve d’autres
protéines coagulantes dans des végétaux
(pois, lentilles...) ou dans des tissus animaux
(viandes, poissons, crustacés). Ces protéines
engendrent des «gels chimiques >, ou les
forces entre protéines sont des liaisons cova-
lentes, nonréversibles. D'autres réseaux solides
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se forment a partir de forces différentes. Par
exemple, 'ajout de présure a du lait entraine
une coagulation acide, ou le refroidissement
permet de gélifier de la gélatine. Dans tous les
cas, il faut d’abord provoquer le foisonnement
de la structure avant de la figer.

Surtout, il faut donner du golt a tous
ces soufflés! Un aliment se caractérise
par une consistance, une forme, une cou-
leur, une odeur, une saveur, des sensations
«trigéminales » (frais, piquant...), etc. Les
bulles, quelles quelles soient, viendront dans
un liquide, lequel peut étre une simple solu-
tion, auquel cas les molécules hydrosolubles
seront vraisemblablement sapides, ou bien
un systeme polyphasique avec, parexemple,
des gouttes d’huile dispersées dans une
phase aqueuse, ce qui permet d’introduire
des composés odorants, mais aussiavec des
particules solides (cristaux de sucre, de sel,
d’acide citrique, d’acide tartrique, de monog|u-
tamate de sodium); enfin, le gaz utilisé pour
le foisonnement peut étre parfumé.

Le petit monde des soufflés gagne a se
généraliser! ]
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