Quand la
molécule
rejouit

le palais

Anne Cazor, docteur en
gastronomie moléculaire,
et William Frachot,

chef du Chapeau rouge

a Dijon, viennent
d’organiser leur premier
stage « Cuisine

et science ». Quand la
molécule réjouit le palais.
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Quand la cuisine et la science
font un heureux mariage

Anne Cazor,
docteur en
gastronomie
moléculaire, et
William Frachot,
chef du Chapeau
rouge, viennent
d'organiser leur
premier stage

« Cuisine et
science ». Une
facon d'inviter
les molécules
dans les assiettes
des gourmets.

NE tartine d'ceuf
cuit & basse
température,
mousse d'as-
perge et vieux
gouda. Puis des asperges et
langoustines bretonnes cui-
tes en tempura, coulis d'as-
perges  vertes, perles
d‘agrume, Et enfin un moel-
leux au chocolat et olives
confites,

Voici le menu qu'ont con-
fectionné les participants au
premier stage « Cuisine et
science », organisé conjoin-
tement par Anne Cazor,
docteur en gastronomie mo-
léculaire, et William Frachot,
chef du Chapeau Rouge, &
Dijon. « Lidée, ¢'était de ma-

rier nos compétences, ré-
sume Anne Cazor. ['essaie
d'expliquer aux stagiaires
les mécanismes scientifi-
ques de la cuisine et William
leur apporte la technique
dun chef. »

Double recette

Pour le coup, les stagiaires
sont donc repartis avec les
recettes traditionnelles, mais
aussi de courts textes « phy-
siques et chimiques » ol ils
ont appris notamment que
« le blanc d'oeuf est compo-
se de 90 % deau et de 10 %
de protéines», que «la
chantilly est une émulsion
(mélange de matiére grasse
et d'eau) mousseuse » ou en-

Sous le regard d’Anne Cazor les stagiaires ont pu mettre la main a la pate

core que « les carraghéna-
nes sont des gélifiants ex-
traits d'algues rouges ».
Mais l'important restait la
technique, puisque comme
l'explique Anne Cazor, « une
fois qu'on a compris la tech
nique, on peut se l'appro-
prier et sortir de la recette
traditionnelle. »

Un avis partagé par les
cing participants a ce pre-
mier stage. Guillaume, gé-
rant de société, voulait par
exemple « vérifier toutes les
idées reques sur la cuisine
moléculaire. Et je me suis
rendu compte quelle n'a en
fait rien d'artificiel. Au con-
traire, il est intéressant
d’avoir en méme temps une
explication scientifique et e
petit détail de technique qui
fait la différence. En tout cas,
le stage donne envie de re-
metire |a main a la pate chez
500 »

Donner envie

De son coité, Marion, infir-
miére, a été particuliérement
frappée par « le cdté scienti-
fique, Je débute en cuisine
et je sens que ce cité « tout
s'explique » va m'aider pour
tenter des choses »,

Enfin, Annie, retraitée de
l'enseignement, a apprécié
« la présence d'un chercheur
pour décortiquer par exem-
ple la réaction des ingré-
dients 4 la cuisson, ou les
raisons des golts différents.
C'est une cuisine qui fait
appel & tous les sens et qui
donne trés envie de sy re-

William Frachot dans ses ceuvres : asperges vertes et
langoustines bretonnes en tempura (photos Arnaud Finistre)

mettre une fols rentrés & la
maison. »

Frédéric JOLY

Plus d'infos sur les prochains sta-
ges aux adresses suivantes :
www.cuisine-innovation.com et
www. chapeau-rouge.frf



