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Anne Cazor. Ingénieur en agro-alimentaire et docteur en gastronomie moléculaire, la jeune femme a créé en 2006 Cuisine Innovation, une
société de recherche, conseil et formation aux technologies culinaires. Son objectif : mettre la science et la technologie au service de la cuisine.

etite fille,
Anne Cazor
se retrouve
souvent
avec  ses
parents - aussi gourmands que gas-
tronomes - a la table de grands res-
taurants. Elle s’émerveille devant la
stupéfiante légereté de blancs d’ceufs
montés en neige ou le galbe parfai-
tementrebondi d'un soufflé toutjuste
sorti du four. Ce dernier est-il gonflé
a I'hélium pour présenter un aussi
gracieux embonpoint 2 Pourquoi
retombe-t-il si vite 2 Les questions
fusent dans la téte de la petite Anne
agée d'apeine douze ans. Lesrépon-
ses, la curieuse tente de les trouver
en cuisine délaissant la salle et ses
parents. Plus tard, devenue ingé-
nieure, diplémée de 1'Institut agro-
alimentaire de Lille et de]'Ecole natio-
nale supérieure d’agronomie et des
industries alimentaires (ENSAIA) de
Nancy, mais toujours en quéte d’ex-
plications de ces phénomenes phy-
sico-chimiques, Anne Cazor passe
ses apres-midis au milieu des cas-
seroles de Roland Chanliaud. Cette
figure emblématique de la gastro-
nomie beaunoise - 22 ans aux com-
mandes du restaurant étoilé Le jar-
din des Remparts, aujourd’hui a la
téte de la Maison du Colombier -
prend plaisir a la mettre au défi. A
elle de comprendre pourquoi cer-
taines des recettes qu'il imagine ne
fonctionne pas dans!'assiette comme

| ilTaurait souhaité. La jeune femme

se prend au jeu, mais bien vite les
limites de sa formation technique
se font jour. « Je n'avais pas les clefs
scientifiques pour répondre aux inter-
rogations de Roland Chanliaud,
confie Anne Cazor. Pour acquérir les
connaissances qui me manquaient,
Jj'ai donc frappé a la porte d’Hervé
This, physico-chimistea 'INRA et pere
fondateur avec le physicien Nicholas
Kurtidelagastronomie moléculaire,
véritable science de l'étude des phé-
nomenes culinaires ». Apres trois ans
de recherche au College de France de
Paris, elle soutient, en 2007, avec suc-
ces sa these sur les bouillons de légu-
mes et de viandes et

(reee en 2006, (uisine Innovation structure son activité autour de cing métiers en interaction : le conseil, la formation, I'animation, les ateliers culinaires et la vente.

techniques issues de la chimie et de la
physique : émulsion, gélification, flo-
culation. C'est également une entre-
prise de vente de produits innovants
(agents de texture, additifs tous d’ori-
gine naturelle...), de matériel de préci-
sion, d’'ustensiles culinaires et de kits.
de cuisine moléculaire. « Cest d ailleurs
cette premiere activité plutot rentable
quimapermis dedonnera Cuisine Inno-
vation la direction que je souhaitais, de
l'amener plus loin, d'en faire une vérita-
ble interface entre science, technologie
et technique», explique Anne Cazor qui
au début de son aventure ne pensait
n'avoir comme clients que des chefs.
Pierre Gagnaire, Pascal Barbot... Elle ne

Sodebo ou plus localement Festin de
Bourgogne vont ainsi chercher a béné-
ficier de ses conseils. « Ils me deman-
dent, par exemple, de les aider a donner
de la fraicheur a un produit, a allonger
le délai de péremption, a conserver le
moelleux pour un gateau, ou encore de
développer des menus pour les person-
nes allergiques au gluten et autres régi-
mes spéciaux. SEB, nous sollicite avant
la commercialisation d'un nouvel équi-
pement, pour letester et analyser les inter-
actionsentrelappareilet les aliments... ».
Riche de son expertise scientifique
unique, Cuisine Innovation est agréée
depuis 2009 au titre du Crédit impot
recherche par décision du ministere de

6 I'Enseignement supé-
obtientle titre de Docteur rieur et de la Recherche.
en gastronomie molécu- e N(.)US app Ortqns non pas des rec?ttes' Sur huit ans d’existence,
late. ¢ fajutidi pase G des techniques et une expertise ~ lasociété iy o
e, Scentfique en gastronomie . e
sk moléculaire, véritable science de I'étude Jeducgandona:
tissus, végétal et animal, (€S phénoménes culinaires ». retraite de la fonction
etquiseretrouvaient dans publique. Fort de son

l'eau. Puis j'ai cherché a comprendre
les réactions chimiques en jeu lors que
l'on chauffait le tout ». Un an aupara-
vant, poussée par son directeur de these
et par sa mere - le soir de Noél - d'un
« Qu'est-ce qui t'arréte 2 » des plus sti-
mulants, Anne Cazor fonde Cuisine
Innovation. Positionnée sur un créneau
de niche, sa société propose des pres-
tations de recherche, de conseil et de
formation, déclinant dansla cuisine des

compte d’ailleurs plus les bons
moments, les instants de partage et de
passion passés avec ces étoilés de la
gastronomie francaise a réfléchir sur
la technique qui répondra au mieux a
leur demande... Mais tres vite d’autres
professionnels vont I'approcher : des
patissiers, des artisans boulangers, des
industries agroalimentaires, des équi-
pementiers en électroménagers ou des
cuisines de collectivités. Seb, Nestlé,

passé au trésor public, puis comme juge
pour enfant, elle ma été d'une aide pré-
cieuse pour tout ce qui touchait a la
comptabilité, au juridique et aux res-
sources humaines. Aujourd’hui, nous
sommes une équipe de quatre person-
nesetauxactivités devente et de conseil,
nous avons ajouté celles de la forma-
tion et de l'animation, ainsi que des ate-
liers culinaires ouverts aussi bien aux
professionnels quaux particuliers». Coté

formation, celles-ci sont proposées sur
site ou dans le laboratoire de Cuisine
Innovation et ouvrent des pistes d'in-
novation qui vont parfois chercherleur
inspiration bien loin de I'univers culi-
naire: « nous cherchons a élargir au maxi-
mum lechamp des possibles, lindustrie
du plastique peut parfois nous appor-
ter une réponse inattendue a la problé-

1979

Naissance le 28 septembre a Dijon.

Obtient un DEA « Procédés et
biotechnologies alimentaires> 3 Ecole
nationale supérieure d’agronomie et
des industries alimentaires (ENSAIA)
de Nancy.

Fonde la société Cuisine et innovation
aDijon.

2007 -

Soutient sa thése d’Etat sur les
bouillons de Iégumes et de viandes et
obtient le titre de docteur en
gastronomie moléculaire.

2011

Déménage la société dans des locaux
«dignes de ce nom », rue Claude

Bernard.
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matiqued'un client...». Surprenant aussi
la présence de Chanel ou de Michelin
parmi les sociétés ayant fait appel a la
technologue culinaire. « La maison Cha-
nel nous a contacté pour une commu-
nication presse sur le lancement d'une
nouvelle créme antirides sensée chasser
le sucre du collagene de la peau. Il vou-
lait sortir de l'image purement labora-
toireet son cortege de microscopes. Nous
avons travaillé sur une analogie avec la
patisserie et l'interaction entre sucre et
gélifiants. Avec Michelin, nous sommes
intervenus sur une journée innovation
organiséepar lespécialiste du pneu. Nous
leur avons proposé une animation
autour du dessert et de l'innovation ».
Les collectivités ne sont pas en reste.
Récemment, le conseil municipal d’en-
fants de Dijon a participé a un grand
concours de blanc en neige animé par
Cuisine Innovation lors d'une journée
science et cuisine... Anne Cazor écrit
également deslivres, seule ouavecd'au-
tres experts. Elle est notamment 1'au-
teur en 2008 d'un Petit précis de cuisine
moléculaire, qui s'est vendu a 30.000
exemplaires et dont les photos sont
signés de son mari photographe Julien
Attard. Son dernier livre La cuisine molé-
culaire offre un tour de France de chefs
étoilés ou non, barman, boulangers,
patissiers... Chacun propose deuxrecet-
tes etles secrets qui se cachent derriere.
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