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Anne Cazor

Passionnée de cuisine et assoiffée de savoir, Anne Cazor a créé son propre
métier qui allie sciences et techniques culinaires. Rencontre.

orsque je peénetre chez Cuisine et Inno-
vation, rue Claude Bernard & Dijon, une
d¢licieuse odeur de chocolat envahit
mes narines. La patronne est en train de
tester une nouvelle technique de recette dans
lo partie cuisine de son entreprise. Derriere,
j'apercois differents laboratoires : « Il y en a un
dedi¢ & la recherche, autre a lexpérimenta-
tion scientifique et le dernier qui sert a ¢labo-
rer les produits qui seront vendus », mexplique-
t-elle. Nous sommes ici dans l'univers d'Anne
Cazor. Des son enfance, la petite fille se faufile
dans les cuisines des grands chefs cuisiniers,
amis de ses parents. « Je regardais la belle
assiette que l'on venait de me présenter mais
ce qui mintéressait c'était de savoir comment
elle avait ete realisee, et comment les aliments
inferagissent entre eux », se souvient-elle. Pour-
quoi un souffle sorti du four retombe-t-il si vite ?
Qu'est-ce qui explique que les blancs d'ceufs
montent en neige ? Pourquoi une mayonnaise
est-elle ratée ? Autant de questions qui fusent
dans l'esprit de cette petite gourmande. Elle
ne le sait pas encore mais plus tard elle sera
technologue culincire | Un nom qulelle sest
appropric en creant en 2006 sa sociéte :
Cuisine et Innovation, car a I'époque, aucun
nom n'existait pour qualifier son metier. Celui
dinterface entre le monde scientifique et le
monde culinaire, entre sciences et techniques.
« Au moment de mes
¢tudes, jai realise quiil
y avait un manque de ‘ ‘ J@ ne
communication  entre
ces deux univers. » La
jeune femme passait
alors ses apres-midi &
essayer de comprendre les phenomenes phy-
sico-chimiques au milieu des casseroles des
grands chefs cuisiniers comme Roland Chan-
liaud, figure emblématique de la gastronomie
beaunoise (22 ans aux commandes du restau-
rant ¢toilé Le Jardin des Remparts, aujourd'hui
a la tete de la Maison du Colombier). Mais
bien vite les limites de sa formation technique
dingénieur & I'Ecole nationale supérieure
d'agronomie et des industries alimentaires
(Ensaia) de Nancy se font sentir. « Des chefs
cuisiniers me posaient des questions sur des
problematiques auxquelles je ne pouvais pas
repondre & lépoque, alors que la solution
existait dans le monde de la science », se rap-
pelle la jeune femme. Elle décide alors de com-

sais pas cuisiner et je me linterdis |

bler ses lacunes scientifiques en allant frap-
per a la porte dHervé This, physico-chimiste
a llnra et pere fondateur avec le physicien
Nicholas Kurti de la gastronomie moléculaire,
science de I'¢tude des phénomenes culinaires.
Elle soutient avec succes sa these au College
de France de Paris et obtient ainsi le titre de
docteur en gastronomie moleculaire. Le sujet ?
« Les bouillons de legumes et de viandes ».
Trois ans oU la jeune chercheuse « sest bien
regalee » & ¢tudier la réaction des sucres, des
acides amines, des couleurs, des notes aro-
matiques... Comment elles évoluent pendant
la cuisson et tous les phénomenes physico-
chimiques de ces bouillons qui sont « ['ame des
cuisines ».
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Une entreprise au service de sa passion
Presque dix ans apres la creation de Cuisine et
Innovation, la jeune entrepreneuse dijonnaise
et desormais maman de deux petites téetes
blondes peut se féliciter de la réussite de sa
societé. Aujourd’hui, ses contrats depassent les
frontizres pour aller jusqu'en Asie. Elle collabore
principalement avec lindustrie agroalimentaire
(Seb, Nestle, Sodebo...) et les grands chefs cui-
siniers et pdatissiers tels que S¢bastien Bras ou
David Zuddas et d'autres dont elle taira le nom
« par souci de confidentialité ». Et ce n'est pas
le fait d'etre une femme chef d'entreprise parmi
ce monde masculin qui a freiné Anna Cazor...
bien au contraire | « Je me suis présentée face
& ces grands chefs en tant que collaboratrice,
pour les aider a comprendre ce quils reali-
saient dans leurs assiettes. A chaque fois, c'¢tait
une rencontre entre deux passionnés. Chacun
reste dans son domaine de compétence. Je ne
sais pas cuisiner et je me linterdis | » confie
la jeune scientifique. Selon leurs demandes, elle
peut leur proposer une nouvelle recette, par
exemple, pour qu'une pate reste croustillante
tout au long de la journée dans une vitrine de
paftisseric ou pour donner plus d'onctuosité &
un produit, mais toujours sans altérer le goot et
avec des additifs d'origine naturelle. Pas & pas,
Cuisine et Innovation sest développée et se
structure désormais autour de cing métiers en
interaction : le conseil, la formation, 'animation,
les ateliers culinaires et la vente (additifs d'ori-
gine naturelle, matériel de précision, ustensiles
culinaires). Son credo ? Comprendre les pheno-
menes  physico-chimiques
de transformation des ali-
ments pour aller plus loin
dans la recherche et la
creativite. « Lavantage
de mon metier est que
la cuisine touche tout le
monde. Je peux aussi bien discuter avec ma
grand-mere sur la texture de sa derniere recette
de confiture que travailler avec des clients de
lindustrie du luxe », explique la passionnée. Ce
nest ni plus ni moins, Mesdames, avec Cha-
nel, gu’Anne Cazor a collaboré pour le lan-
cement d'une nouvelle creme | Mais quel est
le lien avec le culinaire, me direz-vous ? Cest
que cette creme antirides est censée chasser
le sucre du collagéne de la peau. La mission
de notre working girl dijonnaise ¢tait de trou-
ver une nouvelle facon de communiquer avec
la presse. « Nous avons travaille sur une ana-
logie avec une patisserie et linteraction entre
sucre et gélifiant », explique-t-elle. A quand la
recette d'une patisserie antirides ? 1l




