nomie moleculaire est

e |a cuisine

Nee a la fin des annees 1990 a l'initiative du chimiste francais Herve This, la gastro-

qui vise a comprendre les mecanismes des phe-

nomenes qui surviennent lors des
s’y sont interesses, comme Thierry Marx avec le chimiste Raphaél Haumont de

I’Universite Paris-Sud.

De nombreux chefs

COMPRENDRE LES RECETTES, EXAMINER LES TRUCS

au service de la cuisine permet de

et d'en maitriser les subtilités : le choix de la température n'est plus un hasard, I'ajout d'acide

- de base ~de sel... repond a une question chimique precise.
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au service de l'innovation et

de la creativite.

VERS UNE CUISINE « NOTE A NOTE » ?

L'idée d'Hervé This est de créer de

non plus a partir des ali-
ments classiques (viande, poisson, fruits,
legumes, etc.) mais

(eau, acides aminés,

sucres, etc.).
Ces composés sont assembles naturel-
lement d'une certaine fagon dans les ali-
ments que nous connaissons. Il s'agit la
de les
imaginer de nouveaux aliments, eux aus-

SI avec une forme, une couleur, une sa-

Nouvelles textures :

Veur, une odeur, une consistance... un mousses, gels, emulsions

challenge qui ne peut étre releve qu'avec
des et une connaissance

approfondie de Ia

Un des arguments mis en avant par le

concepteur est la possibilite d’extraire
ces composeés sur les lieux de produc-

tion et ne pas avoir besoin de transporter | :
Supprimer les allergenes

'eau qui constitue la majeure partie de (gluten, ceuf, lactose...)

'aliment (economie de carburant et eau

redonnee au pays producteur).
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Nouvelles associations :
le food pairing
(comme le mariage de la fraise

et du parmesan)

Zero dechet en valorisant tout le pro-

duit : épluchures de pomme de terre torre-
fiées, téte du poisson utilisee pour fabriquer
de delicieuses gelées... et la science sert
de garde-fou (la peau des betteraves par

exemple est toxique).

Onpeutfairedesmoussesau
chocolatsansblancsd'oeufsen
introduisantlesbullesd’airgrace
a un siphon.

Le saviez-vous ?

VERS UNE CUISINE ... SANS CUISINE ?

Des sociétes commercialisent des a diluer dans I'eau censees couvrir tous
NOS . Ceux qui les ont testees ont bien confirme une impression de Sa-
tiéte mais tres vite la ..., manger pour vivre ne suffit pas et le plaisir qu'ony

prend est indispensable au bien-étre de chacun.



