Cuisine

L'alchimie du débat moléculaire

Ceux qui s"attendaient 3 voir
exploser en plein vol des
céréales ou cbserver un épais
nuage de fumée au-dessus
d“une émulsion sont peut-&tre
repartis bredouilles de cette
soirée initiée par la BMI intitu-
& « Vous avez dit cuisine
moléculaire 7 »

En effet, il ne s'agissait pas
de faire des démonstrations
périlleusas a |'azote liquide
pour scotcher |'assistance.
Anne Cszor, docteur en gas-

sur la cuisine moléculaire.

tronomie moléculaire, et Lau-
rentlalvée, traiteur et meil leur
ouvrierde France 2007, ont ét8
conviés pour expliquer et
exposer leurs points de vue
sur cette discipline scientifi-
que inventée par le chimists
Hervé This.

Et d'entrée de jeu, la scienti-
fique a souhaité darifier les
choses. « Ls gsstronomie
moléculsire est I'étude des
phénoménes qui surviennent
lors des transformstions culi-

——

Deux petites démonstrations sont venues pimenter le débat

naires. La cuisine moléculsire
estquant aellel’spplicstionde
ces connaissances physico-
chimiques pour miter le ris-
que d'échec et améliorer les
résultsts. » Petite démonstra-
tion concréte avec un ceuf
préalablement chauffé au four
a 66°C pendant 2 heures
Résultat bluffant : un blanc qui
n'est pas caoutchoutaux et un
jaune qui ressemble & de la
péte a tartiner, « excellent
pour remplscer la mayonnaise
dans les sandwichs. »

De la science au fourneau

Le but de cette rencontre
était sussi de démystifier « la
cuisine moléculaire » unterme
pas trés appétissant et « qui
fait peur », reconnait la scent-
fique. Quant aux détracteurs
qui argueraient d’effats nocifs
sur la santé, la scientifique est
formelle. « Les additifs ne sont
pas dangereux, 8 condition de
les utiliser parcimonie. »
Citons par exemple les géli-
fiants comme |'agar-agar, les
épaississant comme la gom-
me xanthane, les émulsifiants
telle la lécithine. A savoir que
ces ingrédients sont déja lar-

gement utilisés par |'industrie
agroalimentaire et font leur
entrée petita petit dans la cui-
sine a domicile et chez les res-
taurateurs. « Pour ma psrt, je
titorne dsns cette disciphi-
ne », confie Laurent Lalvée
charcutier-traiteur. « C'est un
spport pour les professionnels
6t un retour en enfsnce pour
les particuliers qui s’amu-
sent. » Comme en tdmoignera
la saconde démonstration
avec la réalisation de petites

Effet de mode ou siﬁ\ple curiosité, les spectateurs étaient
nombreux a assister a ce débat.
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perles gélifiées au sirop de
menthe. « Pour nous cuisi-
niers de tous les jours, ¢8
change de Is poule su pot ou
du bosuf bourguignon », relé-
ve un spectateur. « Mais
n‘oublions pss cs ssvoir-faire.
Je crois qu'il ne fsut pas
oublier cette tradition frangai-
6. La cuisine moléculsire res-
te complémentsire », conclut
le meilleur ouvrier de Franca
2007.
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