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Sur la place d’arme de Thoune, Patrick et Freddy  

sont en pleine production d’environ cinquante litre 

de crème à la vanille dans le gros batteur-mélangeur. 

Ils ont tous les deux commencés leur apprentissage 

de cuisinier à l’armée il y a environ 3 mois et doivent 

préparer un succulent dessert pour tous les soldats 

qui ne peuvent pas rentre à la maison le week-end en 

raison de la situation et les prescriptions pour lutter 

contre le coronavirus. 

Mais la crème en poudre ne s’est pas suffisamment 

dissoute dans le bol. La crème regorge de grumeaux 

de poudre. De minuscules grumeaux mais aussi de 

gros grumeaux se sont répandus dans la crème.  

Peu importe, Patrick et Freddy essaient à n’importe 

quelle vitesse du mélangeur pour dissoudre les 

grumeaux. 

 

Qui n’a jamais était embêter par de tels grumeaux dans les sauces, la polenta, la polenta et les 

crèmes ! le vrai problème avec ces morceaux est quelle que soit la force que vous utilisez, ces 

grumeaux son difficiles à dissoudre ou à écraser, ces morceaux sont plus stables que toute autre 

chose dans le processus de cuisson. Pourquoi est-ce vraiment le cas ?  

Pour clarifier cette question, nous devons approfondir un peu la physique.  

La farine, la polenta, la semoule, l'amidon et bien sûr notre crème en poudre sont des granulés, c'est-

à-dire des petits grains, mais de tailles différentes. Ces grains ont la capacité de se gonfler dans les 

liquides, c'est-à-dire d'absorber de l'eau. Grâce à sa capacité de gonflement, la crème en poudre est 

censée augmenter la "viscosité" de la crème ou, pour mieux dire, elle doit lier la crème et la rendre 

plus crémeuse. 

Examinons de plus près ces granulés ou ces grains fins de poudre et considérons ce que signifie réellement 

l'expression « gonflement » et ce qui se passe dans le processus.  

Pour tenter d'expliquer, nous prenons quelques grains individuels de farine ou de semoule, les plaçons sur une 

assiette et ajoutons de l'eau. Après un certain temps, les grains absorbent l'eau et augmentent leur volume. 

Il est important de comprendre que la farine, la semoule, la polenta, etc. sont constituées d'amidon, c'est-à-

dire de glucides. Les glucides sont de longues molécules chargées, qui en fonction de leur charge, peuvent 

absorber et stocker de l'eau.  

Afin de permettre une absorption d'eau maximale complète, chaque semoule ou grain de farine doit être 

entouré de suffisamment d'eau.  

Ce n'est qu'alors que le grain gonflé est en équilibre avec l'eau environnante. Cela signifie qu'il peut y avoir 

autant d'eau dans le grain que les charges le permettent.  

Une fois cet équilibre atteint, il ne se passe plus rien. Plus aucune eau ne peut pénétrer dans le grain. 

Cependant, s'il n'y a pas assez d'eau disponible, le grain ne peut pas gonfler complètement. 

  



Le gonflement incomplet de la farine, de la polenta et autres se produit malheureusement très 

facilement involontairement.  

Cela se produit toujours lorsque les grains individuels ne sont pas immédiatement complètement 

entourés d'eau. Par exemple, si la farine n'a pas été tamisée, l'eau de la polenta ne bout pas 

correctement ou une certaine quantité de poudre pénètre dans un liquide sans agitation. Ensuite, il y 

a d'abord de nombreux grains rapprochés, qui sont entourés par le liquide et forment 

immédiatement un morceau. Les grains se combattent sur le peu d'eau, car chaque grain veut être 

gonflé au maximum 

Cependant, l’eau fait gonfler initialement que les bords extérieurs du grumeaux et l'état de 

gonflement maximal y est atteint très rapidement. Maintenant, plus d'eau ne peut plus pénétrer 

dans le grumeau de l'extérieur, car le bord du morceau est déjà gonflé au maximum. Dans le même 

temps, les couches complètement gonflées ne transmettent pas leur eau aux couches encore sèches 

et plus profondes, car les bords des grumeaux sont confortablement en équilibre. 

Si cette impasse est atteinte, les grumeaux sont malheureusement parfaits et presque indissolubles. 

Vous ne pouvez passer que la crème ou la masse et essayer de casser les grumeaux encore plus fins 

avec un mélangeur à main. 

 

Cependant, il existe quelques astuces pour éviter les grumeaux: 

Lors de la fabrication de polenta ou de purée de pommes de terre à partir de poudre, il est très 

conseillé de suivre attentivement les instructions sur l'emballage ou la recette. Porter à ébullition la 

bonne quantité d'eau, de bouillon ou de Fond puis incorporer la polenta ou la purée de pommes de 

terre. L'eau bouillante et bouillonnante a tellement d'élan que les grains tournent très rapidement 

quand elle est versée et, avec l'aide supplémentaire du fouet, ne peuvent pas s'agglutiner. 

Nous procédons de la même manière avec notre crème à la vanille. Ici aussi, il est conseillé de 

déplacer le liquide avec le fouet et d'incorporer ensuite la crème en poudre rapidement et avant. 

Nous savons maintenant que les grains absorbent l'eau jusqu'à ce qu'ils soient complètement 

gonflés. En conséquence, la crème devient de plus en plus ferme et il devient de plus en plus difficile 

de remuer. 

«Toujours le liquide d'abord et ensuite la poudre » écrivait Patrick dans son rapport de travail, qu'il 

devait écrire sur le sujet de la formation de grumeaux dans la crème à la vanille. Patrick nous 

conseille également : "Si vous avez fait trop peu de crème, vous ne devriez pas ajouter plus de 

poudre et de lait à la crème finie, mais devriez toujours faire une nouvelle crème et ensuite combiner 

les deux crèmes." 

Un autre exemple sur ce sujet est le beurre de farine (roux), qui est utilisé pour lier les sauces. Dans 

le beurre, les grains de farine individuels sont séparés par de la graisse et ne peuvent plus 

s'agglomérer aussi rapidement lorsqu'ils entrent dans un liquide chaud. 
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