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hanger les produits ali-

mentaires traditionnels

semble difficile, car ils

sont définis par la régle-

mentation. Ainsi, on sait

produire des boissons
faites de 89 % d’eau, 10 % d’éthanol et 1 %
de sucres, composés phénoliques, divers
acides, éléments minéraux et composés
odorants, mais ces boissons ne seront
jamais du vin, puisque ce dernier est
défini comme le produit de la fermenta-
tion du jus de raisin.

Pour d’autres produits, la place a I'in-
ventivité n’est pas grande, sous peine que
le produit ne soit pas reconnu comme
traditionnel. Pour les charcuteries, la tra-
dition fossilise les recettes. Pourrions-
nous trouver une issue?

Nombre de charcuteries comportent
de la chair (du tissu musculaire) et de la
matiere grasse. Ces deux matériaux sont
souvent divisés, notamment a I’aide d’un
hachoir. Par exemple, dans un saucisson,
de petits cubes de gras (blanc) sont dis-
persés dans la chair broyée (rouge), a
l'intérieur d’un boyau. La question est:
quelle serait la taille «optimale» de ces
petits cubes?

Pour répondre a la question, souve-
nons-nous que les préparations pour
glace font des granités quand elles sont
refroidies lentement dans le comparti-
ment a glace d’un réfrigérateur, alors que
les mémes préparations forment de petits
cristaux quand elles sont refroidies plus
rapidement, a la température d’un congé-
lateur, avec, de surcroit, une agitation du
milieu. C’est comme lorsqu’on évapore
de I’eau salée rapidement ou lentement:
dans le premier cas, on forme de petits
cristaux, mais, dans le second cas, on
forme de gros cristaux. Pour les glaces
comme pour I’eau salée, la cristallisation
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DIVISER POUR
MIEUX SE REGALER

Pour confectionner de meilleures charcuteries,
on peut jouer sur la taille des divers ingrédients
assemblés dans la préparation finale.

Tiens, voila
du boudin... Mais
son golt dépend

de la taille des
composants réunis

a l'intérieur

du boyau.

se fait autour de «germes», qui peuvent
étre des particules (poussiere, fibres,
etc.), mais quand ’agrégation des molé-
cules d’eau peut se faire tranquillement,
elle favorise ’empilement régulier en
gros monocristaux.

En quoi cela est-il important? La ques-
tion du gotit est essentielle bien str et les
composés qui donnent du gotit sont dans
une solution surfondue entre les cristaux.
Or plus les cristaux sont petits, plus la sur-
face exposée est grande (pour un méme
volume de produit) et plus le gotit est
percu. La division permet un accés
rapide des molécules sapides ou odo-
rantes, par exemple, aux récepteurs sen-
soriels de la langue.

Pour la méme raison, du pistou broyé
au mixeur électrique a un gott plus net,
quand on le met en bouche, que le pistou
fait au mortier et au pilon, ou la division
des ingrédients est moindre. De méme,
la mayonnaise a plus le gotit de I’huile
dont elle est faite au mixeur que quand
elle est produite a la fourchette: dans le
mixeur, la taille des gouttes d’huile est
environ 100 fois plus petite.

En charcuterie, dans la mesure ou
P’on doit disperser de la matiere grasse et
de la chair, on obtiendra plus de gotit si
l’on divise finement les deux compo-
santes, chair et matiere grasse. En
revanche, on risque d’avoir moins de lon-
gueur en bouche. D’ot1 la proposition de
méler deux types de préparations: les
deux composantes, chair et gras,

finement broyées, et ces deux mémes
composantes divisées grossierement, en
particules un peu plus petites que la taille
des dents, puisque ces dernieres sont
notre «metre étalon» pour la détermina-
tion des tailles en bouche: ’homme est
la mesure de toutes choses, disait
Protagoras!

Ainsi, avec la division fine, nous
aurons un goUt en attaque; puis, avec la
division grossiere, nous aurons de la lon-
gueur en bouche. Et c’est ainsi que nous
aurons des charcuteries «traditionnelles»

améliorées. ®

@ Mélanger de la chair fraiche de porc
(épaule, jambon, échine, poitrine, par
exemple) et du gras « dur » frais (lard dorsal
de porc, gras de couverture des jambons...),
puis hacher la mélée.

© Diviser le produit obtenu en deux
parties (proportions selon votre gotut).
© Passer une des moitiés au cutter,
puis mélanger cette partie a la partie
simplement hachée.

O Ajouter alors sel, sucre, épices,
éventuellement salpétre ou sel nitrité

et laisser reposer quelques heures.

© Mettre en boyaux et entreposer

dans une piéce fraiche (entre 10 et 15 °C)
non ventilée.

G Eventuellement, placer quelques
heures dans une piéce ou la température
est supérieure a 20 °C.

@ Enfin, faire sécher dans un local
légerement ventilé.

LA RECETTE

Imprimé en France - Maury Imprimeur S.A. Malesherbes - Dépét [égal 5636 — Novembre 2017 - N° d'édition M0770481-01 - Commission paritaire n° 0917 K 82079 -
Distribution : Presstalis — ISSN 0 153-4092 - N° d'imprimeur 221270 - Directrice de la publication et gérante : Sylvie Marcé.

© Shutterstock.com/ Dar1930



YCNC

I_25 janvier 2018 a 20h30

EN COPRODUCTION AVEC

'MASTER CLASS 4
Superviseur d’effets speciaux = S
- N

17 OCTOBRE 2017 > 19 AOUT 2018

ErFETS

SPECIAUX

CREVEZ L'ECRAN !

@ PORTE DE LA VILLETTE

EN PARTENARIAT AVEC

AVEC LE SOUTIEN DE
%nglég P T —
G | CANAL IR E! A= vvivs )






