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| SCIENCE & GASTRONOMIE

ENDEZ-VOUS

L'AUTEUR

)

HERVE THIS
physicochimiste, directeur
du Centre international

de gastronomie moléculaire
AgroParisTech-Inra, a Paris

REINVENTONS
LES PATES, VARIONS
LEURS PROTEINES!

Pour varier les gotts, utilisons les protéines de chairs animales,

associées a différentes farines et liquides de cuisson.

es pates sont classique-
ment les pates seches ou les pates aux
ceufs. La farine des premieres et 'ceuf
des secondes fournissent les protéines
indispensables a leur fabrication, puis
a leur cuisson. Mais ne pourrions-nous
pas utiliser d’autres protéines pour les
obtenir? C’est ce que je viens de proposer
a mon ami cuisinier Pierre Gagnaire,
sous le nom de «boussaingault».

Pour la confection des pates de blé les
plus fréquentes, on part de farine, compo-
sée principalement de grains d’amidon et
de protéines (notamment celles du glu-
ten). Pour les pates dites «seches» ne s'im-
pose paradoxalement... qu'un peu d’eau:
I’hydratation de la farine conduit a la for-
mation d’'un réseau de protéines qui
enchasse les grains d’amidon. Puis les
pates sont mises en forme et séchées,
prétes a étre plongées dans de ’eau bouil-
lante pendant quelques minutes, afin que
les grains d’amidon puissent s’«empeser»,
C’est-a-dire libérer des molécules d’amy-
lose (un polymere linéaire du glucose) tan-
dis que les molécules d’eau s’immiscent
entre les molécules d’amylopectine (un
polymere ramifié du glucose), faisant gon-
fler les grains.

Pour les pates aux ceufs, ces derniers
apportent des protéines qui, en coagulant,
font le filet qui piege les grains d’amidon.

Mais 'ceuf n’a pas ’apanage des pro-
téines: il y en a en abondance dans les
viandes, poissons ou crustacés. Pourquoi
ne pas utiliser ces matieres? Les tissus
musculaires des animaux sont constitués
de faisceaux de fibres musculaires, des
sortes de tubes allongés (jusqu’a plu-
sieurs dizaines de centimetres) et fins
(un centieme a un dixieme de millimetre
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Le blé et les ceufs
n'ont pas
I'apanage des
protéines
indispensables

a la préparation
des pates.

de diametre), qui enferment ces pro-
téines contractiles que sont les actines et
les myosines, capables de coaguler -
comme le savent bien ceux qui broient
des chairs pour faire des terrines.

Pour des pates véritablement aux
viandes ou aux poissons, il s’agit alors de
choisir un tissu animal, par exemple un
supréme de volaille ou de la chair de bro-
chet, de le broyer tres soigneusement, afin
de bien libérer les protéines des fibres
musculaires. Cette chair finement broyée,
éventuellement additionnée d’un peu de
liquide (un bouillon, du vin, etc.), nous
I'ajouterons a de la farine, comme pour des
pates aux ceufs, jusqu’a ce que l'on
obtienne une pate de consistance appro-
priée: étalable sur une planche farinée
pour des pates que 'on découpe avant d’en
faire tomber des segments dans le liquide
de cuisson, ou coulante sil’on emploie 'un
de ces appareils a spaetzle qu’ont tous les
foyers gourmands en Alsace.

On obtient alors des pates a la viande,
au poisson ou au crustacé... Non pas des
pates qui accompagneront de la viande,
du poisson ou des crustacés, mais des
pates intrinsequement a la viande, au
poisson ou au crustacé. Et puisqu’il y a
une possibilité de confusion, je propose
de nommer ces préparations des

«boussaingaults», du nom du chimiste
Jean-Baptiste Boussaingault, pionnier au
xix¢ siecle de la chimie agronomique.
Ajoutons que comme on n’utilise pas ici
les capacités réticulantes des protéines du
gluten, s’ouvre I’éventail des farines qui
n’en contiennent pas: de riz, de pomme
de terre, de sarrasin, de chataigne, que
sais-je? Bref, des boussaingaults a toutes
les sauces. m

RECETTE DE BOUSSAINGAULT
A LA BRETONNE

@ Compter 100 grammes de farine

de sarrasin par convive.

@ Broyer trés soigneusement 50 grammes
de filet de merlan par convive.

© Méler les deux préparations.

@ Puis ajuster la consistance, selon

que l'on souhaite des pates a découper
sur une planche (on aura alors finement
étalé la pate sur la planche farinée)

ou des spaetzles.

@ Faire revenir les arétes du poisson
dans un peu d'huile, puis cuire a couvert
pendant 20 minutes, avec de l'eau,
quelques carottes et oignons.

@ Filtrer le bouillon de poisson et y cuire
les pates.

@ Puis, a un peu de cette eau de cuisson,
ajouter de la creme et du beurre pour
faire une sauce.
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