Réflexion sur une forme de classification en cuisine....

Les modifications chimiques des aliments

1 généralités 

Objectif : 

· classer les procédés de cuisson par familles

· expliquer cette classification 

Idée générale  :

Les aliments sont modifiés chimiquement lorsque la structure de certaines de leurs molécules change. La cuisson apporte de nombreuses modifications aux aliments. La chaleur agit sur leurs composants, par exemple en faisant fondre la graisse, évaporer l’eau, caraméliser le sucre. Les protéines peuvent coaguler sous l’effet de la chaleur, mais également en présence d’alcool ou d’acidité. 

En connaissant ces phénomènes, le professionnel peut appliquer le procédé de cuisson le plus approprié au produit à cuire, compte tenu du résultat escompté.

2 les procédés de cuisson simples

Objectif : 

· classer les procédés de cuisson simples 

· expliquer les techniques employées pour réaliser chacune de ces cuissons

Idée générale  :

Les cuissons sont « simples » lorsqu ‘elles ne font appel qu’à un seul phénomène physique ou chimique. L’aliment peut être mis en contact avec un solide, un liquide, un gaz, ou irradié par des rayonnements, ou bien transformé par des composés chimiques.

Par exemple, le principe du rôtissage obtenu par cuisson au four, consiste à mettre l’élément à cuire en présence d’air sec très chaud (gaz). Les grillades sont cuites sur un solide sec (solide), les fritures dans une huile bouillante (liquide), etc…  

Certaines cuissons simples ne nécessitent pas d’exposition à la chaleur, mais la réaction est le fait de la présence  de rayonnements, d’acide, d’alcool, de sel, de sucre ou d’enzyme. 

Procédés de cuisson :

· sauter, raidir,  rissoler, étuver, suer : solide sec

· cuire en papillote, en croûte, rôtir à la broche : air sec très chaud

· glacer à la salamandre : rayon infra-rouge

pour chacun des procédés, 

Donner la technique

L’intérêt de la technique

Les aliments traités

Le matériel utilisé

3 les procédés de cuisson plus complexes

Objectif : 

· classer les procédés de cuisson plus complexes 

· expliquer les techniques employées pour réaliser chacune de ces cuissons

Idée générale :

Les cuissons complexes combinent la succession de cuissons simples. C’est le cas des cuissons sauter en sauce, cuire en ragoût, braiser, poêler (solide sec + liquide).

Les grosses pièces de viandes peuvent être rissolées (solide sec) puis terminées au four (air sec très chaud). En cuisine contemporaine, on remet au goût du jour la cuisson basse température, qui peut être suivie d’un rissolage ou d’un rôtissage à la broche par exemple. Il en va de même pour les cuissons sous-vide, précédées d’un « marquage », pour donner de la couleur à l’aliment ainsi traité.

Procédés de cuissons :

Sauter en sauce

Cuire en ragoût

Braiser

Poêler 

Pour chacun des procédés :

Donner la technique

L’intérêt de la technique

Les aliments traités

Le matériel utilisé

Les modifications physiques des aliments

1 généralités 

Objectif : 

· classer les différentes techniques utilisées pour la réalisation des préparations préliminaires simples

· employer le vocabulaire approprié à la technique 

Idée générale :

Les aliments ne sont qu’exceptionnellement consommés « bruts ». Pour le moins, ils subissent des « préparations préliminaires » qui les modifient physiquement, mais ne changent pas leur composition.

Pour réaliser ces modifications physiques, il faut faire usage d’outils, de matériel, et appliquer des techniques efficaces. Il est indispensable, avant tout, de comprendre l’utilité du travail que l’on entreprend et d’en connaître la finalité.

Le bon ouvrier a de bons outils : il sait les choisir et sait les utiliser. Il connaît également les termes culinaires et les emploie à bon  escient.

2 les mousses 

Objectif : 

· Définir et expliquer la fabrication d’une mousse 

· Donner ses composants

Idée générale :

Une mousse est une préparation dans laquelle des bulles d’un gaz (air) sont dispersées dans un liquide ou dans un solide.

Le blanc battu en neige forme une mousse, elle est instable. Ce même blanc battu avec du sucre est plus stable. Après cuisson on obtient une meringue, mousse parfaitement stable.

3 émulsions 

Objectif : 

· classer les différentes techniques utilisées pour la réalisation des préparations préliminaires simples

· employer le vocabulaire approprié à la technique 

Idée générale  :

Une émulsion est un mélange d’eau, de protéines et d’huile.

La mayonnaise en est un exemple.

En substituant un liquide aromatisé (jus de fruit, bouillon, alcool…) à l’eau, puis une autre matière grasse (beurre de cacao, beurre…) à l’huile et en y ajoutant une autre protéine que le jaune d’œuf (blanc d’œuf, gélatine), nous obtiendrons toujours une émulsion. Nous n’avons pas finfi d’exploiter les possibilités culinaires dans ce domaine. 

