L'assiette fait le plein d’huiles essentielles
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FRAICHEUR A PORTEE DE MAIN

Desormais, 1l est possible, comme les chefs, de
travailler les huiles essentielles en cuisine. Laure
Deramond — une ancienne de la parfumerie, elle aussi
—, vient de lancer la premiére gamme culinaire d’huiles
essentielles et d'eaux florales bios, destinées au grand
public. « La premiere réaction, bien souvent, est un
pas en armriere, parce que les huiles essentielles sont
encore frop associees a l'univers de la parfumene et
de l'aromathérapie , sourit-t-elle. La présentation en
petites fioles avec une pipefte pour compter les
gouttes n'arrange pas les choses | » Et puis, les gens
goutent et, trés vite, l'aspect pratique et ludique
lemporte. Sur Internet, les blogueuses ont déja
adopte ce produit. L'huile essentielle de citron apparait
pour parfumer les cheese-cakes, I'huile essentielle de
lavande ou de gingembre pour parfumer une glace,
une sauce, une salade de fruits. Line goutte de basilic
diluée dans une huile d'olives et I'impression d'avoir
tout juste cisele un bouquet de basilic frais est
saississante.

Une goutte egale un bouquet

« Le prix peut paraitre excessif mais si 'on compare
bien, une goutte d'huile essentielle de thym égale un
bouquet », note Laure Deramond. Pour Michéle Gay,
styliste culinaire et creatrice d'une gamme de sucres
aromatises avec des hulles essentielles de fleurs, de
fruits, d’eépices ou daromates, l'utilisation en cuisine
reste trop délicate. « Le dosage n'est pas évident,
méme avec un compte-goutte, souligne-telle. Le
particulier ne peut pas jouer a lapprenti chimiste
culinaire, c'est tellement concentré qu'on peut vite
rendre un plat immangeable. » C'est pourquoi elle
prefere creer des compositions pour aromatiser
différents types de sucres (cassonade, sucre glace...),
ensuite utihsés pour agrémenter des plats sales ou
sucres. Mieux, on peut godter ces sucres parfumes
avant de les utiliser. « Et 'on contrdle plus facilement
les quantites, pas besoin de faire dinnombrables
expérnmentations avant de trouver le bon dosage »
souligne Michele Gay. Concentrée de produit frais ou
pincée de sucre aromatisé, il va falloir se mettre au
parfum pour utiliser ces nouveaux aides culinaires.
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L'assiette fait le plein d’huiles essentielles

les huiles essentielles ont investi notre quotidien par le biais de la cosmetique. Aujourd’hui, elles s'invitent dans nos
cuisines.

LE FIGARQ, Paru le 05.05.2007, par Alexandra Michot

L'univers des cosmeétiques a largement puisé dans le
registre alimentaire et gourmand. Juste retour des
choses, la gastronomie flite aujourdhu avec des
techniques issues de la parfumene. Le Ritz, avec ses
diners puis ses ateliers olfactifs (renseignements
www ritzparns.com), en partenarnat avec les parfums
Thierry Mugler, fut probablement le premier a « flairer
» lavenir du marage dintérét entre cuisine et
parfums. De fait, les essences, les huiles essentielles
et les « concrétes » font depuis peu partie du
vocabulaire des cuisiniers. Grace, notamment, a
d'anciens professionnels de la parfumene qui se sont
penchés sur les possibilités culinaires gue réservaient
les essences naturelles.

La Cuisine aux huiles essentiglles. de
Nathalis Le Fol, pary aux editions

Fiipacchi.

Des procédés de chimistes

C'est le cas de Frédéric Poitou ex-ingénieur chimiste a Grasse, qui s'est lancé dans la création d’ardmes naturels
pour la cuisine. « |l existe plusieurs procedés d'extraction, utilises selon le produit dont on veut concentrer I'ardme, »
explique-t-il. Le plus connu etant la distillation a la vapeur d'eau qui permet d'obtenir une huile essentielle et une eau
florale. Les chefs ont vite compris l'intérét de ces arémes ultra-concentrés, qui se conservent longtemps (environ
deux ans, gardes au frais), ne prennent pas de place, sont toujours a portee de main, et permettent de s'affranchir
des saisons. Le godt et le parfum d'un bourgeon de cassis, par exemple, ou ceux d'une orange récoltée au top de sa
matunte, peuvent étre disponibles toute I'annee. Ces essences naturelles permettent en outre de travailler 'arome
d'un produit introuvable en France, comme |a fleur d'osmentus, oniginaire d' Asie, ou bien difficile a travailler sous sa
forme d'ongine, tels le concombre ou la féve tonka.

Bruno Viala, ancien chef du restaurant montmartrois La Famille, est un fan. « On peut les utiliser dans
d'innombrables preparations », s'enthousiasme-t-il. « Pour aromatiser des gquimauves, des cremes brilees, des
bouillons, des infusions, rehausser une sauce...Car souvent, la cuisson amoindnt les aromes. Ces essences
naturelles permettent de magnifier une sauce, par exemple, avec le parfum ultrafrais d'une feuille de laurnier. »

Il n'est pas le seul a avoir craqué pour ces concentrés de saveurs. Pourtant, beaucoup demandent a leurs
fournisseurs de ne pas reveler leur nom, comme s'ils se devaient de ne travailler qu'avec des produits frais. Les
hulles essentielles qu'ils utilisent sont pourtant issues des meilleurs ingrédients, de produits 100 % naturels et bien
souvent 100 % bio.



Les differents modes d'extraction

frédéric poitou, créateur de signatures offacfives ef des extraits naturels destinés 4 la cuising nous expligue les différentes méthodes gui peuvent
étre utiisees pour extraire les arames.

La distillation a la vapeur d'eau :

La vapeur d'eau traverse la plante a extraire, entrainant l'essence. Lorsque l'essence refroidit, elle se sépare de l'eau
et produit I'huile essentielle. L'eau qui reste se nomme EAU FLORALE

L'eau florale :

L'eau residuelle d’'une distillation contient toujours quelques composes interessants. C'est I'eau florale, une fraction
trés noble que nous valonsons aussi, par exemple pour la fleur d'oranger (qui se nomme aussi “néroli”, ou “fleur de
bigaradier™). Cette eau florale est tout simplement “I'eau de fleur d'oranger” que tout le monde connait, mais qui
n'existe quasiment plus sous une forme pure et naturelle dans le commerce puisque ce que l'on trouve sous la
denomination « eau de fleur d'oranger » est trés souvent une eau aromatisee avec un arome artificiel.

La teinture, ou décoction hydro-alcoolique

Dans certains cas, la distillabion ne produit nen, et I'eau florale non plus. Dans ces cas |a, on préepare une decoction
hydro-alcoolique. La décoction est obtenue en précipitant la plante 3 extraire dans un mélange bouillant contenant
90% d'eau et 10% d'alcool de fruits. Quelques secondes aprés avoir precipité la plante dans le mélange, il est
rapidement refroidi, filtré et conditionné. C'est la décoction pure.

La concrete {ou le beurre floral)

C'est la methode la plus elegante, qui date de la Renaissance Italienne, et qui est adapte aux fleurs dont l'arome est
trop fragile pour étre extrait a chaud, par les techniques classiques. Dans ce cas, on utilise un beurre de palme en
fines couches, intercalées de couches de fleurs. Le beurre a la particulanté d'infuser et de “capter” les aromes de la
fleur. Le tout est laisse quelques jours en chambre froide, puis fondu, homogeneise, filire, et refroidi.

L'absolue

Certaines fleurs contiennent tellement peu d’aréme, que le beurre floral n'est pas assez concentré (c'est le cas de la
rose, du Jasmin, de la tubereuse, du sambac, de l'osmanthus _..). Dans ces conditions, la technigue est un peu
differente. On fait macerer la fleur dans un beurre de palme fondu a 40°C, pendant trois jours. On filtre, et on
recupére un beurre débarrassé des pétales. Ce beurre est ensuite refondu, puis on y ajoute de 'alcool de fruit. On
chauffe alors a 70°C, et I'alcool extrait du beurre tous les composants. On fait refroidir, I'alcool surnage, et on dte le
beurre en le soutirant par en dessous. On fait s'évaporer I'alcool, et le concentré que I'on obtient se nomme un
absolu.

La concentration

C'est la technique utilisee pour tous les jus (concombre, melon, carotte, tomate, baies de sureau _..). Pour ce faire,
on utilise un systéme d'ultrafiltration. C'est un terme barbare qui cache une réalité trés simple, proche du principe de
la peau humaine qui laisse passer 'eau d'un cote (par transpiration) et ne la laisse pas entrer de ['autre. |l existe des
membranes qui ont la capacité de laisser passer I'eau d'un cdte, et le reste de I'autre. C'est de cette fagcon que l'on
concentre du lait par exemple, en obtenant du petit lait d'un cote, et du lait concentre de l'autre. Nous utilisons de la
méme maniére un systéme d'ultra filtration par membrane, qui débarrasse nos jus de 20% de l'eau qui s’y trouve a
chaque passage. Aprés guelgues passages, le jus ne contient plus que 10 a 20% d'eau (contre plus de 98% au
depart), et il reste un concentré dont la texture et 'apparence est trés proche de la gouache. C'est extra pour faire
des decorations d'assiettes a 'aide de petits pinceaux.



