                                    LA CUISSON DES ROTIS

             On lit souvent dans les livres de cuisine ménagère qu'il faut cuire 20 minutes par

             livre, est-ce un bon conseil? Tout dépend de l'épaisseur, plutôt que de la masse.

             Attention au préchauffage tout d'abord : celui-ci est généralement long. Quand la

             température de consigne est atteinte, on observe la propagation de la chaleur

             dans la viande à l'aide de thermocouples introduits dans les endroits épais et

             dans les endroits minces. On voit que le temps de cuisson dépend de la

             température. Dans un rôti, même après 45 minutes, la température dépasse

             difficilement 65 C. Pour comprendre maintenant l'effet de l'échauffement sur la

             tendreté de la viande, on cuit un morceau de viande épais et taillé en carré dans

             une poêle, à l'unilatérale ; on découpe en trois lamelles parallèles à la surface

             chauffée et on les pèse, pour montrer que la perte de jus est d'autant plus forte

             que la température est élevée : la lamelle inférieure pèse moins que la lamelle

             supérieure. Or la viande qui a perdu son eau a perdu sa tendreté ;elle est dure. Il

             faut tenir compte de ce phénomène quand on poêle de la viande. Comparons,

             par exemple, deux poêles, avec dans chacune un cube de viande. Une poêle est

             chauffée à petit feu, et la température entre la poêle et la viande n'est jamais

             supérieure à 100 C, alors qu'ailleurs la poêle est à plus de 100 C. C'est parce

             que le jus diffuse et limite la température. On observe qu'aucun brunissement n'a

             alors lieu. En revanche, dans la poêle chauffée fortement, le jus est évaporé plus

             vite qu'il ne diffuse, et la température dépasse 100 C ; en outre, on observe un

             brunissement, parce que les réactions de brunissement (c'est une autre histoire)

             se font en l'absence 

                             La phase de diffusion et de repos du rôti.

             Une remarque à propos de votre phrase : j"ai parlé de pénétration de chaleur et

             de diffusion par capillarité pour l'humidité qui se répand dans le morceau dans

             la phase de repos" : pour la chaleur qui pénêtre, pas de problème. En revanche,

             la diffusion et la capillarité ne sont pas liés. La diffusion, c'est le fait que les

             molécules d'un liquide bougent sans cesse, et la capillarité, c'est le fait que des

             forces de contact tirent les molécules du liquide dans les espaces "fins comme

             des cheveux". C'est clair qu'il y a de la capillarité dans la viande, entre les cellules,

             mais la diffusion a lieu de toute facon, et un constituant dissout dans l'eau diffuse

             de toute façon. De surcroît, il y a diffusion de toutes les molécules d'eau ou de

             composés dissous dans l'eau, et pas "d'humidité". Vous le voyez, on a

             l'impression que je pinaille, mais je ne crois pas : je cherche simplement à trouver

             les phénomènes les plus justes... parce que ce sont les plus simples.

                                           Hervé This

