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1 flottait comme un parfum de modernité dans la vénérable Maison de la chimie de Paris,

mercredi 7 octobre, lors du colloque qu'elle organisait sur le théme "Chimie et
alimentation". D'une part parce que les sujets abordés - sécurité alimentaire, qualité des
produits, plaisir de bien manger - s'ancraient résolument dans notre époque et notre
quotidien. D'autre part et surtout parce le chimiste Hervé This, trés dynamique défenseur de la
gastronomie moléculaire, y intervenait a plusieurs reprises. Démontrant par 1a méme que cette
discipline scientifique, longtemps cantonnée aux laboratoires, commence a avoir droit de cité...
dans les cuisines.

Pour qui ne connait pas Hervé This, un bref
rappel s'impose. Chercheur a I'Institut
national de la recherche agronomique (INRA),
directeur scientifique de la Fondation Science
& Culture alimentaire de I'Académie des
sciences, ce trublion de la chimie francaise aux
allures de Jacques Tati se passionne depuis
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trente ans pour les mécanismes qui
surviennent lors des transformations
culinaires. Autrement dit, pour la gastronomie
moléculaire.

"Attention ! Lorsqu'on parle de gastronomie,
il ne s'agit pas ici de cuisine pour les riches,
précise-t-il. Il s'agit de science !" A la
définition du Robert ("art de la bonne chére"),
il préfere celle du Larousse : "connaissance de
tout ce qui se rapporte a la cuisine, a
l'ordonnancement des repas, a l'art de
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approvisionner les hopitaux ot 1'on nourrissait
les convalescents de bouillon de viande, Antoine Lavoisier, le pere de la chimie moderne,
publiait ainsi, en 1783, un "Mémoire sur le degré de force que doit avoir le bouillon, sur sa
pesanteur spécifique et sur la quantité de matiére gélatineuse solide qu'il contient". Or, plus
de deux siecles plus tard, le mystere du bouillon demeure.

"Alors que des générations de chimistes ont étudié ce qu'il faut désormais nommer "une
solution aqueuse obtenue par traitement thermique de tissus musculaires de Bos taurus", on
ne sait toujours pas vraiment par quels mécanismes une solution aqueuse réduite a quelques
ions dans l'eau devient un bouillon !", s'effare le chercheur. C'est dire que le chantier est a
peine ouvert... Alors méme qu'il pourrait déterminer, pour notre plus grand plaisir, ce que nous
mangerons demain.
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AFP/YOSHIKAZU TSUNO
Le chef Pierre Gagnaire (ici a Tokyo, le 9 février 2009) met
au point des recettes inédites avec son complice, le chimiste
Hervé This.
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