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SCIENCE & GASTRONOMIE

Imperméabilité au gras 
L’observation du glaçage des navets  
élimine une idée reçue sur la pénétration  
du beurre dans le légume.
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O n dit que les blancs en neige 
sont plus fermes quand ils 
sont salés ; que l’huile d’olive 
pénètre moins dans les frites 

que les autres huiles ; que l’ail bleuit quand 
il est posé sur des tomates que l’on confit ; 
que la viande se contracte au réfrigérateur ; 
que les légumes qui séjournent dans l’eau 
perdent leur goût... Cette litanie est lanci-
nante. Le nombre de ce que l’on nomme les 
« précisions culinaires » est si considérable 
(plus de 25 000) qu’il est vain d’espérer régler 
ces questions dans un délai raisonnable, 
d’autant que les tests réservent des surprises.

Nous avons exploré le « glaçage » des 
navets, type de cuisson répandu et censé 
faire pénétrer la matière grasse à l’intérieur 
des légumes. Est-ce vraiment le cas ?

Dans la cuisine française, on distingue 
deux glaçages : à blanc et à brun. Dans les 
deux cas, les navets sont épluchés, éven-
tuellement divisés, placés dans une casse-
role avec de l’eau (à hauteur), du beurre et 
du sucre. La cuisson est censée évaporer 
l’eau, faire entrer le beurre dans les navets et 
couvrir ces derniers d’une pellicule brillante : 
incolore pour le glaçage à blanc, brune pour 
le glaçage à brun, en raison d’une caramé-
lisation du sucre.

Mais le beurre entre-t-il vraiment dans 
les tissus végétaux ? Ces derniers sont de 
divers types. Les principaux sont le tissu 
parenchymateux, où les cellules végétales 
sont jointives, et les tissus conducteurs, qui 
propagent la sève (brute, c’est-à-dire aspirée 
du sol, ou élaborée, c’est-à-dire chargée de 
sucres et d’acides aminés synthétisés dans 
les feuilles). Par ailleurs, à la membrane des 

cellules végétales s’ajoute une paroi faite de 
celluloses, de pectines et d’autres composés, 
qui forme un ciment intercellulaire. Comment 
le beurre pénétrerait-il dans le légume ?

« Assurons-nous bien du fait, avant 
que de nous inquiéter de la cause », a écrit 
Fontenelle ! Aussi, avant de nous préoccuper 
des mécanismes éventuels de pénétration 
de la matière grasse, nous avons glacé des 
navets en les pesant à intervalles réguliers. 
Leur masse était constante, aux incertitudes 
de mesure près (près de 0,5 gramme en plus 
ou en moins pour 100 grammes de navet, en 
raison de l’adhérence de l’eau et de la matière 
grasse à la surface des navets). Était-ce une 
indication suffisante ? Non, car les navets 
auraient pu absorber la matière grasse et 
perdre de l’eau.

De l’eau en moins,  
mais pas de gras en plus 
Puis, quand toute l’eau de glaçage a été éva-
porée, nous avons vu la masse des navets 
diminuer, jusqu’à atteindre 60 % de la masse 
initiale ! La variation était inattendue, car des 
navets cuits dans de l’eau ont une masse qui 
ne change pas. Manifestement, les navets 
perdent leur eau quand ils ne sont accom-
pagnés que de sucre et de matière grasse, 
la seule eau restante étant la leur.

Mais la matière grasse ? Pour savoir si elle 
pénétrait, nous avons repris les expériences 
en colorant en rouge, à l’aide d’un colorant 
hydrophobe, la matière grasse – beurre ou 
huile. Le glaçage à blanc étant atteint, nous 
avons ouvert les navets et observé un beau 
blanc immaculé. Même pour les légumes un 

peu âgés, creux, où la matière grasse aurait 
pu s’introduire par capillarité. 

Pourquoi alors les cuisiniers ont-ils imaginé 
cette migration de la matière grasse ? Parce 
que le volume de beurre diminue lors de la 
cuisson, en raison de l’évaporation du petit-lait 
(jusqu’à 18 %) et d’éventuelles projections ? 
On ne le saura sans doute jamais. En tout 
cas, l’absence de pénétration a été testée 
plusieurs fois, toujours avec le même résultat.

Ce qui demeure, c’est cette spectaculaire 
perte d’eau des navets, après que l’eau de 
glaçage a été évaporée, pour les glaçages à 
blanc, et a fortiori pour les glaçages à brun. 
On comprend alors que les légumes prennent 
non seulement un goût supérieur, en raison 
des diverses réactions chimiques qui accom-
pagnent le brunissement (souvenons-nous  
que du sucre est présent), mais aussi une 
consistance plus ferme, moins aqueuse : 
40 % de perte d’eau, ce n’est pas rien.

Une précision culinaire réfutée sur 
25 000. Plus que 24 999 ! Mais c’est ainsi 
que la cuisine, assise sur des techniques 
avérées, sera plus belle et donnera de meil-
leurs résultats.� n 
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