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En tout cas, ces matières sont de 
mieux en mieux connues : Yi Sun et ses 
collègues, de l’université de Wuhan, 
viennent d’identifier 158 protéines diffé-
rentes dans le blanc d’œuf, dont 96 sont 

phosphorylées. Ces liaisons de groupes 
phosphate, surtout sur les résidus 
d’acides aminés que sont la sérine, la 
thréonine et la tyrosine, changent la 
moussabilité ; car lors du battage, les pro-
téines sont partiellement déroulées, de 
sorte que leurs parties hydrophobes se 
mettent en contact avec l’air des bulles, 
tandis que les parties hydrophiles sont 
dans la phase aqueuse.

La phase aqueuse ? Dans un blanc 
d’œuf liquide classique, c’est celle de 
l’œuf. En revanche, si l’on dispose de 
blanc d’œuf en poudre, nous pouvons le 
dissoudre dans la solution de notre choix 
– un jus de légume ou de fruit, du thé, du 
vin, du café, pour rester un peu classique, 
ou bien une solution entièrement 
composée.

Les travaux scientifiques nous 
donnent une autre possibilité de donner 
du goût aux mousses : Serhat Cicek et ses 

DeS MOUSSeS 
AU GOÛt MAÎtrISÉ
Avec de la poudre de blanc d’œuf plutôt que du blanc d’œuf liquide, 
on a le choix de la phase aqueuse qui va donner du goût à la mousse.

collègues, de la faculté de pharmacie de 
Kiel, viennent d’identifier dans les fruits 
du moine (Siraitia grosvenorii), par spec-
troscopie de résonance magnétique 
nucléaire, onze composés édulcorants 
(des mogrosides) dont l’effet est environ 
500 fois supérieur à celui du saccharose, 
le sucre de table.

Ainsi, il nous restera à ajouter 
quelques acides (citrique, malique, succi-
nique, tartrique), des colorants (alimen-
taires, évidemment) et un soupçon de 
composés odorants pour obtenir des 
mousses au goût entièrement maîtrisé, et 
en quantité considérable. n

C
ombien de blanc d’œuf en 
neige peut-on faire avec un 
seul blanc d’œuf ? La ques-
tion est mal posée, car cela 
dépend de la taille des 
bulles dans la mousse pro-

duite. Si l’on imagine qu’un blanc en neige 
peut, à l’extrême limite, se réduire à une 
seule bulle, avec une couche monomolé-
culaire d’eau dans le film limitant la bulle, 
alors on calcule un rayon de la bulle de 
90 mètres. En revanche, avec la pratique 
culinaire classique, pour laquelle les bulles 
ont entre 0,01 et 1 millimètre de diamètre, 
on a environ un tiers de litre seulement, 
ce que l’on peut augmenter considérable-
ment si l’on ajoute de l’eau : avec des 
élèves d’un lycée hôtelier parisien, nous 
avons réussi à faire plus de 20 litres en 
fouettant un blanc auquel on ajoutait 
régulièrement de l’eau et du sucre (il a 
quand même fallu plus de deux heures) !

Mais le blanc d’œuf est sans goût, et le 
blanc en neige aussi. Comment faire plus 
gourmand ? En utilisant de la poudre de 
blanc d’œuf, d’une part, et une solution 
aqueuse ayant du goût, d’autre part, ce qui 
conduit à des systèmes que l’on pourrait 
nommer des « geoffroys », du nom d’une 
famille de chimistes français de l’époque 
de la Révolution française.

Mais attention : il y a poudre de blanc 
d’œuf et poudre de blanc d’œuf, tout 
comme il y a farine et farine, gélatine et 
gélatine… Pour la farine, les variations 
tiennent notamment à la quantité de « glu-
ten » (des protéines), mais aussi à la pro-
portion d’amylopectines et d’amyloses (les 
deux polymères du glucose, respective-
ment ramifiés et linéaires). Pour les 
poudres de blanc d’œuf (que l’on se pro-
cure en ligne ou chez un boulanger), leur 
production détermine leurs propriétés. Par 
exemple, additionnées d’eau, certaines 
coagulent et d’autres pas. Et les propriétés 
moussantes sont à l’envi.

Assiette de cuisine  
note à note  

où la mousse est  
à l’honneur, servie  
dans le restaurant 

d’Andrea Camastra  
à Varsovie.
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RECETTE

1  Ajouter à 50 g d’eau des mogrosides  
du fruit des moines, de l’acide citrique,  
un colorant alimentaire et quelques gouttes 
d’une solution de propionate d’éthyle (qui 
donne un merveilleux goût fruité, tendant 
vers le rhum). Combien de chaque ? 
Quantum satis, comme disent les 
pharmaciens.
2  Y dissoudre quelques grammes  

de poudre de blanc d’œuf. 
3  Fouetter, au fouet de cuisine classique 

pour avoir de petites bulles, ou faire 
foisonner un immergeant le tuyau de sortie 
d’une petite pompe d’aquarium (qui ne 
pompera que de l’air) pour avoir des bulles 
plus grosses.
4  Déguster directement, ou mettre la 

mousse dans un verre que l’on passe 
quelques secondes au four à microondes.

Un frisson d’eau 
sur de la mousse !

Paul Verlaine
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