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Une émulsion, par exemple 
la sauce mayonnaise, est la dispersion 
d’une phase liquide dans une autre phase 
liquide. Les knacks (des saucisses alsa-
ciennes) n’en sont pas du tout. Leur pré-
paration nécessite de mixer finement du 
bœuf et du porc avec échalotes et ail ; on 
ajoute du gras de porc en mixant, mais, 
pour éviter l’échauffement, on ajoute régu-
lièrement de la glace pilée (15 à 20 %) et 
l’on cesse de broyer quand la pâte a du 
corps, après 10 à 15 minutes ; on ajoute 
alors du sel, des épices, puis on embosse, 
on fume éventuellement, et l’on cuit dans 
de l’eau portée à 72 °C pendant 12 minutes. 
Pas d’émulsion là-dedans !

Interprétons ce qui se passe. On part 
de viande, qui est faite essentiellement de 
fibres musculaires (des tubes), qui sont 
limitées par du tissu collagénique (une pro-
téine insoluble à froid) et qui contiennent 
de l’eau (environ 80 %) et des protéines 
solubles. Quand on se contente de décou-
per, sans insister beaucoup, les fibres mus-
culaires (les tubes) sont divisées, sans plus. 
Mais si l’on insiste, alors les protéines de 
l’intérieur des tubes sont libérées. À ce 
stade, on a donc une suspension : des par-
ticules solides dispersées dans de l’eau où 
sont dissoutes les protéines libérées.

Quand on ajoute de la matière grasse, 
les lames du mixeur divisent cette dernière 
en morceaux microscopiques. Grâce à 
l’ajout de glace, cette graisse reste à l’état 
solide : il n’y a pas d’émulsion, puisque le 
gras n’est pas liquide.

Reste qu’un système dispersé tel 
qu’une suspension doit comporter une 
quantité d’eau suffisante, ce qu’apporte la 
glace quand elle fond. Plus on mixe 

énergiquement, plus les particules sont 
petites, et plus la préparation est ferme, 
tout comme une mayonnaise devient 
ferme quand on la fouette énergiquement. 
Certes, une partie de la matière grasse est 
à l’état liquide, mais comme la préparation 
est maintenue à la température de 2-3 °C, 
elle reste globalement à l’état solide.

Les préparations pour knacks sont 
ainsi des suspensions, et non des émul-
sions. À quoi bon insister sur la bonne 
terminologie ? Parce que l’analyse de la 
composition d’un mets peut amener des 
diversifications et des améliorations.

EAU, PROTÉINES, GRAS  
ET SOLIDES DISPERSÉS

Les suspensions ont quatre compo-
santes essentielles : l’eau, les solides dis-
persés, le gras dispersé et les protéines 
qui assurent la dispersion, tout comme 
les lécithines assurent la dispersion des 
cristaux de sucre dans le beurre de cacao, 
quand on procède au conchage du choco-
lat, tout comme les protéines du jaune 
d’œuf assurent la dispersion des gouttes 
d’huile dans la confection des mayon-
naises, tout comme les protéines et les 
phospholipides du jaune d’œuf per-
mettent la dispersion des gouttes de 
beurre fondu lors de la confection des 
sauces béarnaise ou hollandaise…

L’eau doit être en quantité suffisante, 
mais elle n’a pas d’intérêt gustatif. 
Pourquoi ne pas la remplacer par une 

DES SUSPENSIONS 
DANS LES SAUCISSES
La saucisse n’est pas une émulsion, 
mais une suspension de particules solides 
dans un liquide. Un système qui laisse 
bien de la place à la créativité.

solution aqueuse plus intéressante : vin, 
vin réduit, bouillon, fond de champignons, 
jus de légumes, etc. ? On pourrait nommer 
« suspensions charcutières » ces nouvelles 
préparations. On pourrait aussi remplacer 
la graisse de porc par de l’huile d’olive, du 
foie gras, du fromage, du beurre, etc. De 
quoi exalter votre créativité ! n

Les délicieuses knacks,  
ou saucisses de Strasbourg,  
sont une spécialité d’Alsace qui 
remonte au XVIe siècle.

LA RECETTE

➊ Cuire à couvert deux pieds de porc 
pendant 4 heures, dans de l’eau, avec 
deux carottes, un oignon, deux feuilles 
de laurier et une gousse d’ail.
➋ Désosser les pieds. Réserver au frais  
la chair, les cartilages, les carottes, 
l’oignon et l’ail.
➌ Continuer la cuisson des os, toujours  
à couvert, pendant une nuit à tout petit 
frémissement.
➍ Jeter les os. Réduire le bouillon  
jusqu’à ce qu’il devienne sirupeux,  
puis le congeler.
➎ Mixer finement 500 g de viande maigre 
de porc avec les chairs et cartilages  
des pieds, les carottes, l’oignon et l’ail.
➏ Quand la mêlée est fine, ajouter  
le fond congelé. Mixer à nouveau.
➐ Ajouter 400 g de gras de porc  
divisé en petits cubes et mixer.
➑ Embosser dans des boyaux lavés,  
ou bien former en boudins dans  
du film alimentaire.
➒ Cuire à 70 °C durant 15 minutes. Avant 
de servir, réchauffer ces suspensions 
charcutières dans de l’eau frémissante.
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