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SPECIALDIJON

Tout Part cles mets

Bien-vivre. Dijon a trouvé ses
ambassadeurs de la cuisine
inventive. Portraits.

Pétillante. Anne Cazor: experte et électron libre de la cuisine moléculaire.

ANNE CAZOR
Gourou du goiit
Commentréaliserdescocktails
stratifiés sans ajout de sucre?
une émulsion mousseuse d’al-
cool?ouunegeléechaude?Ces
questionsquireléeventdelacui-
sine moléculaire n'ont plus de
secret pour Anne Cazor, 30ans,
tombéeenfantdanslamarmite.
Juste spectaculaire, cette nou-
velle cuisine? La belle blonde a
lavoix rauque, aussi pétillante
qu'uneréactionchimique,s’en
défend: «Ce n'est pas qu’une cui-
sine d’additifs et d’azote liquide,
qui fume et qui pete!» Pour le
démontrer, elle alancé Cuisine
etInnovations,uneentreprisede
recherche, conseil etformation
en technologies culinaires.
Ingénieur en agroalimen-
_ taireetdocteuren gastronomie
' moléculaire, cettescientifique
| amisses connaissances au ser-
: vice de la création. La mayon-
! naiseabien pris. A Dijon,indus-
" triels et grands chefs, bloqués,

ici paruneénigmescientifique,
1a par un probleme techno-
logique, font appel a elle lors
de formations de trois jours
pourcréerdesrecettes,. «Jeleur
apporte une technique, a eux d'in-
nover.» Thierry Marx, Jean-Paul
Jeunet, William Frachot, laliste
estlongueetsonagenda,saturé.
Elleserendaux quatrecoinsdu
monde exposerses trouvailles.
Derniérement, elleasurprisles
étudiantsd’uneécolede Taiwan
avec ses démonstrations de
spaghettis au Get 27 et subju-
gué les freres Roca en Espagne
avec ses mystérieux films ali-
mentaires. « Grdce aungel,ona
réussi a confectionner des galettes
dechampignons »,s'amuse-t-elle.
Cesnouveaux additifsalimen-
taires, tels quel'agar-agar, I'algi-
nate de sodium ou la lécithine
desoja,sontcommercialiséssur
son site, a coté de ses kits d’ini-
tiation. « Tout le monde peut s’y
mettre», assure-t-elle.
www.cuisine-innovation.fr.
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