Une cuisine surprenante
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Premier atelier : des perles de sirop gélifiées, Deuxiéme atelier

commae ingrédient. Photos Gilbert Aloisio

Les ateliers “petites mains”
de la bibliothéque ont orga-
nisé, samedi, un stage de
découverte de la cuisine
moléculaire. Affichant
complet, les deux sessions
ont connu un gros succes.

¢ l'aveu méme d’An-

ne Cazor, docteure

en gastronomie mo-
léculaire et animatrice de
I'atelier en collaboration
avec le chef Sylvain Lacroix,
« la cuisine moléculaire n'a
pas bonne presse ». Et pour-
tant, elle utilise les mémes in-
grédients que la cuisine tradi-
tionnelle et, surtout, ne
change pas le go(t des ali-
ments, Alors, comment se dé-
marque-t-elle ? Il s’agit en fait
de faire appel a la compré-
hension de la transformation
des différents ingrédients
quand ils sont associés a
d'autres ou portés a des tem-
pératures particulieres. Les

molécules respectives agis-
sent entre elles pour donner
un résultat différent des pré-
parations traditionnelles,
d'oirle nom de “moléculaire”.

Trois expériences

spectaculaires

Anne Cazor et Sylvain
Lacroix ont choisi de présen-
ter cette cuisine en trois ate-
liers. Le premier a consisté a
confectionner des perles de
sirop a l'aide d’un simple si-
rop de violette et d'un peu
d'eau pauvre en calcium,
Avec comme seul instrument
une pipette, pour parfaire le
dosage, des perles apparais-
sent dans le fond du verre
comme gélifiées.

Le deuxieme atelier présen-
tait un caractére impression-
nant : I'utilisation de 'azote
liquide & - 196° C ! 11 est vrai
que cette méthode semble
étre réservée a des profes-
sionnels, Mélangé a un sim-

: I'azote liquide
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ple jus de fruit, 'azote liquide
transforme ce dernier en un
onctueux sorbet.

Enfin, les deux animateurs
ont proposé une troisieme
expérience : si l'on souhaite
présenter des jaunes d'aeufs
originaux et d'une texture
crémeuse, un des secrets de la
cuisine moléculaire est de les
laisser préalablement cuire &
64° C pendant deux heures,

Cette cuisine existe depuis
une dizaine d'années et quel-
ques chefs la pratiquent a
Dijon et en Cote-d’Or, Sile
terme “moléculaire” géne en
core de nos jours, déguster
des carrés de chocolat qui pé-
tillent dans la bouche est des
plus surprenants. Alors, ma
gie, science ou art culinaire
moderne ? En tout cas, les
stagiaires ont été séduits,
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