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Avant-propos



Ce recueil de trente recettes, je l’ai imaginé pratique, ergonomique, durable et goûteux.


Ma démarche est née du constat que nous avions en collectivité une contrainte majeure, le maintien en température des aliments qui entraîne leur déshydratation.


La première recette imaginée a été la paella vapeur en 2004 : à ce moment-là, la paella que je produisais finissait par devenir une sorte de plâtre proche de ceux utilisés dans le bâtiment plutôt qu’un plat digne de ce nom ! Plaisanterie mise à part, pour honorer ce qui fait l’orgueil de nos voisins ibériques, j’ai revisité le processus de production en m’inspirant de quelques préceptes comme la réaction de Maillard, l’interaction de l’acidité du bouillon avec l’amidon du riz, pour éviter cet agglomérat que l’on retrouve dans les bacs gastronomes après une plus ou moins longue période de stockage.


« On ne peut pas fabriquer au fur et à mesure, il faut bloquer l’amidon du riz ! » Fort de ce constat, j’ai assemblé les ingrédients en tenant compte de leur temps de cuisson respectif et de leur apport aromatique, mais surtout en « isolant » le riz par une matière grasse et en acidifiant le bouillon pour fixer un peu plus l’amidon. Cette approche m’a été inspirée en lisant Le Parfum de Patrick Süskind. Cette technique est proche de l’extraction d’arôme pour un parfum : des éléments aromatiques, de la vapeur et un corps gras pour fixer cette décoction ! Paella N°5 était née ! Plus sérieusement, avec cette technique, j’ai augmenté indéniablement la qualité du plat pendant tout le service.


Pour des questions pratiques et logiques, je n’ai pas noté les recettes avec un grammage par personne, mais par poids et temps de cuisson dans un contenant, les volumes dont vous avez besoin étant, de toute manière, différents selon votre public. J’utilise souvent des plaques GN 2/1 mais il suffit de diviser les volumes par deux pour les GN 1/1, les temps de cuisson ne vont pas changer pour autant. Tous vos processus de fabrications doivent être validés par votre laboratoire, si besoin, tenir compte aussi des deltas de température de votre matériel de manière à vous rapprocher au mieux de mes recettes.


D’autres intérêts ont émergé suite à cette approche, l’aspect ergonomique notamment avec cette technique pour la paella. Nous avons une production qui se fait au four et au moment si vous le souhaitez avec des poids mieux répartis. La maîtrise des points critiques en hygiène est aussi plus probante puis j’ai découvert l’aspect durable car le nettoyage d’un four avec système intégré utilise moins d’eau et souvent moins de produit d’entretien que pour nettoyer une sauteuse. Au même titre, la maîtrise des cuissons en vapeur ou en cuisson lente limite la production de toxines dégagées par la modification moléculaire, qui polluent l’eau de nettoyage et l’aliment.


J’ai cherché par ce recueil à mettre en avant ces préceptes tout en tendant vers le résultat final qui est le goût, seul critère retenu face aux techniques dites traditionnelles.





Approche philosophique



Pourquoi partager des techniques dans un monde qui est dans la copie et la compétition ? Je pense que seule la qualité prime dans ce domaine. Même si l’on peut quantifier les coûts de fabrications du concurrent, il reste un paramètre premier, c’est la compétence intrinsèque de la personne qui met en œuvre, et le produit utilisé malgré tout.


Je l’avais indiqué dans les concepts de cuisine-virtuelle (page de présentation) : si ceux qui commencent leurs activités peuvent disposer de ce qui sera pour eux le moyen d’optimiser au mieux leur production pendant leur propre évolution, ils auront une perspective de construction et éviteront les fausses routes techniques.


J’ai souhaité cette approche philosophique, car cuisiner va bien au-delà de nourrir, surtout quand on souhaite faire le relais vers les générations futures!


Mieux produire dans le respect animal et végétal, valoriser l’aliment sain, respecter les professionnels en interaction dans cet univers et optimiser le goût me semblent être des points indissociables. En ce sens, j’ai commis ce recueil de recettes et techniques pour, je le souhaite, contribuer à la pérennisation d’un concept idéologique professionnel.


Franck POUFFET


www.cuisine-virtuelle.com
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Photo prise en milieu de service soit après 2h de stockage en étuve.








PAELLA EN FOUR VAPEUR



Proportions pour un gastronome 2/1 (L. 53 cm x l. 65 cm x H. 6,5 cm)


Épicerie


Riz : 2,5 kg


Huile d’olive : 5 cl


Sel et poivre : PM*


Bouillon volaille : 30 g


Concentré de crustacés : 30 g


Piment fort : 10 g (faire en fonction de votre épice)


Colorant paella : lire les recommandations du fabricant


Petits pois : 300 g


Oignon rissolé (déshydraté) : 60 g


Ail déshydraté : 30 g


Vinaigre rouge : 2 cl


Frais


Chorizo : 400 g


Surgelé


Moules entières : 2 kg (pleine eau ou IQF c’est mieux)


Supions : 300 g (plus stable en cuisson et plus goûteux que les lanières d’encornet)


Crevettes entières : 500 g


Wing’s de poulet précuit : 2 kg


Progression


Faire le bouillon avec le concentré de crustacés, le bouillon de volaille, le colorant paella, le piment, l’ail déshydraté et le vinaigre, soit 3,7 litres pour une plaque GN2/1.


Disposer le riz dans les plaques, graisser avec l’huile d’olive et disposer les oignons séchés.
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