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Les nouveaux pros des

Styliste, coach ou photographe, ils innovent dans l'art du dressage et inventent les
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Alchimiste de la cuisine moléculaire

nstallée au coeur de Dijon,

Anne Cazor, 31ans, a fondé

Cuisine Innovation il y a cinq
ans. « Nous apportons non pas
des recettes, mais des tech
niques et des connaissances en
cuisine moléculaire », confie
celle qui a fait une these de gas
tronomie moléculaire sur le
bouillon de légumes et de
viande, sous la direction d'Hervé
This, le pere fondateur de cette
discipline. Positionnée sur un

créneau de niche, sa société pro
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pose des prestations de recher

che, de conseil et de formation,
déclinant dans la cuisine des
techniques
et de la physique: émulsion, géli

fication, floculation

LA SOCIETE COMMERCIALISE
DES PRODUITS INNOVANTS
(agents de texture, additifs...)
et des kits de cuisine molécu

laire, « J'emploie deux salariés,
et ma mere m'aide beaucoup
au quotidien dans 'entreprise »,
précise Anne Cazor. Cette dipld

issues de la chimie
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meée de l'Institut agroalimen
taire de Lille et de I'Ecole natio
nale supérieure des industries
agroalimentaires de Nancy
s'adresse d'une part a des par
ticuliers curieux de s'initier a la
cuisine moléculaire, et, d'autre
part, a des professionnels : chefs,
industries agroalimentaires,
équipementiers électroména
gers, cuisines de collectivités,
Les professionnels lui deman
dent, par exemple, de les aider
a donner de la fraicheur a un

produit, a allonger le délai de
péremption, a conserver le
moelleux pour un gateau, ou
encore a élaborer des recettes
pour les personnes allergiques
au gluten, Anne Cazor écrit aussi
de nombreux articles scienti
fiques et des ouvrages, seule ou
avec d'autres experts. Elle est
notamment l'auteur d'un Petit
Précis de cuisine moléculaire (Edi
tions Marabout), qui s'est vendu
a 30000 exemplaires
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