4 – Méthode d’incorporation
Mode d’emploi des assaisonnements : une véritable diablerie !

Beaucoup d’ouvrages sont disponibles sur l’origine, la composition, les bienfaits….des épices mais peu voire pas de livre sur leur utilisation. A juste raison, l’utilisation des épices (quand, comment, combien et pourquoi) est particulièrement complexe et délicate. Tout le monde peut jeter une poignée de Curry dans un bouillon et réussir sa recette  mais est-ce bien réfléchi ou est-ce le hasard ? Est-on capable de renouveler l’expérience à l’identique ou pas ? De quoi cela dépend ? Que se passe-t-il ?
6 modes d’incorporation des assaisonnements

1 – L’infusion : Sauce béchamel, crème anglaise, crème pâtissière, jus au thym. Le principe est simple : plonger des épices ou aromates dans un liquide sans faire bouillir pour ne pas dénaturer les saveurs et laisser infuser. Cette technique est plus utilisée en pâtisserie qu’en cuisine.
2 – Les décoctions : Les sauces cuites en général, les plats mijotés, les soupes….Elle ne ressemble pas à l’infusion car il y a dans tous les cas ébullition. C’est cette ébullition qui provoque les trois réactions suivantes : 
· Dénaturation ou transformation des saveurs (volontaire ici).

· Concentration des saveurs par évaporation avec une certaine homogénéisation du gout. 

· Génération ou création de nouvelles saveurs dues à la cuisson, accentuant les compétitions aromatiques.
Les décoctions sont particulièrement utilisées dans la cuisine française.
3 – La distillation : C’est l’utilisation par exemple d’une vapeur aromatisée (au thym, à l’anis, au girofle…) pour cuire un élément placé au-dessus sans contact direct avec le liquide. Elle permet un assaisonnement discret souvent pour imprimer une note de saveur  bien spécifique.
4 – Le saupoudrage : Méthode la plus utilisée, elle a l’avantage et l’inconvénient de créer des « zones de contraste ». La surface sera toujours plus assaisonnée que le cœur du produit. La cuisson permettra ou pas de faire pénétrer cet assaisonnement sur quelques millimètres selon l’intention du cuisinier d‘assaisonner avant ou après cuisson.

5 - Les macérations : saumon mariné, terrine de foie gras, venaison grand veneur…Elles peuvent être réalisées avec ou sans liquide, le geste est équivalent au saupoudrage sauf que le produit est laissé un long moment au contact de l’assaisonnement avant cuisson. Selon que ce temps de contact sera plutôt court (quelques minutes) ou plutôt long (plusieurs heures voire plusieurs jours pour un jambon cuit ou sec par exemple) l’assaisonnement pénètrera plus ou moins profondément. Il est donc possible de « jouer » avec ce contraste de la partie en contact avec l’air et l’assaisonnement et le cœur du produit.
6 – Les incorporations directes : Elles concernent les recettes « texturées » : farces, purées, terrine, mousses…Ce sont des préparations dans lesquelles on incorpore une quantité et une variété donnée (mesurée) d’épices et d’aromates. Les tests et essais sont de rigueur pour mettre au point une recette afin de déterminer un dosage précis permettant de renouveler les recettes en question à l’identique. 
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Conclusion

Les exemples et indications donnés ci-dessus montres bien l’extrême disparité des situations auxquelles cuisiniers et cuisinières se trouvent confrontés dans leur métier sur la question de l’assaisonnement. Le choix d’incorporer l’assaisonnement dépend donc essentiellement de la nature du produit et de ses contraintes de cuisson. 
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