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Cher lecteur,

Bureau des missions de 'enseignement agricole pour F'animation ef le développement des ferrifoires

Alors que vous décowrez le 20°™ numéro de Champs Culfurels, sur le
théme de l'alimentation, le réseau Action Culturelle du Ministére de
IAgriculfure et de la Péche en partenariat avec le Ministére de la Culture
et de la Communication prepare désormais fe suivant, Les probiératiques
qui seront développées dans ce numeéro spécial mettront en perspeciive
les réflexions engagées fors du colfoque "Développement culfurel, enjeu
arfistique et projet de terrifoire” tenu les 3 et 4 avrll derniers & FENESAD.

Je vous souhaite une bonne lecture,

Fanimafrice du réseau
Corinne Abdeljalil

Réseaqu Action Culiurelle - Corinne Abdeljalil
EPLEFPA de Lomme - BP 329 - 59 463 LOMME cédex

Tél 03 20 17 03 90 - Fox 03 20 09 27 99 - Mail ; corinne.cbdelall@educag.f
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Socioc-anthropologue
& luniversité de Toulouse 2, auteur de Sociologies de Ialimentafion, PUF, Quadiige, 2004.
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Depuis la fin des années 1990, se reperent, & padir ou sur les questions alimentaires, des mouvements de
flux et de refiux entre trois grands modes de régulations sociales : le médical, le juidique et le polilique. La
scientifisation orend des formes multiples. Cest fout d'abord le développement de nouvelles technologies
appliquées & la production, & la fransformation et & la conservation des aliments. Le génie génétique en
est la forme la plus spectaculaire. La médicalisation de I'alimentation qubtidﬁenne‘en est une autre ;
expression. Elle subsfitue cux ralsons traditonnelles socialement normées de manger ceci'ou cela, dans telibs

ou telles conditions, des raisons nutiionnelles scientifiquement légifimées. Elle s'opére er grande partie hors
du face & face médical et ne sinscit pas dans l'ordre de la thérapeutiqus mais pluldt dans cely de la
prévention, Lles sclences modemes, qui progressent par dépassements successifs de confradictions, sont
fraversées par des controverses et la nutiiion modeme, parce qu'elle est unejdigcipline jeune et quelle
sintéresse & des questions d'une rés grande complexité, Fest plus que les atrds. Lirmpact de ces controverses
sur les profanes, losquil ne s'accompagne pas d'un affaiblissement du prestige de ‘o sclence, confribue au
développement d'un usage idéclogique ou culturel de la nutition. Ainsi, le levier le plus pulssant de la
nutitionalisation de Falimentation contemporaine, beaucoup plus que le « désir de santé » est sans aucun
doute, la pression des modales d'esthétique corporelle et limmensité du desir de mincir qul Faccompagne.

Lat fluctuation du discours scientifigue débouche aussi sur ke prise de conscience(de] la nécessité d'un contile
polifique et juidique. La poussée du poliique dans le champ de l'alimentation prolonge le constat de crise des
usages soclaux de la science et de 'expertise scientifique. l'affaire du sang centaming, la crise de la vache folle,
le développement das OGM, les discours sur l'obésité, posent la question des relations entre les milieux de la
recherche, de l'expertise et de la décision poliique faisant émerger la figure du consornmateur citoyen, Ce
confexie contibue & une poussée du juridique qui se it dans le développement de l'apparell 1églementaire
encadrant des pratiques de production et de commercialisation traditionnellement confriélées par des normes
sociales. ainsi que dans Futiisation de Yarbifrage des tibunciux pour régler des différends jusaue 14 socialement
régulés. Les Indemnisafions éconormicques sont de puissants moteurs au développement de la judiciansation.
L'émergence de la noticn de risque crée les conditions pour que des acteurs industriels de grande taille i

de surcrailt, sont plus solvables, deviennent Fobjet de mise en accusation, de recherche de responsabiité et

de demande de éparation.

sur fond de développement de ‘obésité dans les sociétés occidentales, 1o mouvement de judiciarisafion

vient de débuter aux Etats-Unis ol les industries agro-aimentalres et de lo resfauration rapide ont été rmises

en cause par des persennes atteintes d'obésité ef ol plusieurs procés sont en cours. It pouralt prendre un
tour plus large et porter blentét sur d'autres catégories d'acteurs des milieux rmedicaux, poliiques, ou de
Iéducation.,. Lalimentation se pose en analyseur piviegié pour mettie au jour et comprendre les
ationalités gui sous-fendent les nouvelles formes fraversant le champ social entre le politigue, le
juridique et le scientifique.

Que l'on soit dans des pays ol les aliments sont rares ou bien dans ceux ol régne l'abondance,
I'alimentation a une dimension politique. Une fradition déja anclenne dénonce l'organisation
postcoloniale des économies occidentales qui affame les pays du sud. Elle trouve aujourd’hui
son prolongement dans e beau livie de Jean Ziegler (2002} © Le scandaie de Ia folm dans le
monde. Avec le soclologue Suisse, on s'éfonnera que fant de progrés de I'agronomie et

des sciences sociales supposées accompagner les transferts de technologle, dient
débouché sur si peu de résultats concrets pour les populations gui vivent dans l'univers
du mangue. A I'échelle mendiale, les progrés récents des biotechnologies
déplacent la question de la rnditise de 'arme alimentaire des Etats vers les
multinationales. « Peut-on laisser prendre la planste en otage par une pefite
dizaine de multinationales de semencas 7 ». « At-on le dicit de breveter,
de s'appropiier, de « confisquer » le vivant ? » Darriére ce que fon
désigne parfois comme des clises aiimentaires se profilent plus

que des idéclogies, des choix de société qui questionnent les
frontieres entre privé ef public et redessinent ce que les
anciens appelalent Ia « chose publique »,
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Docteur en sciences de I'éducation !
T e e

Loin de considérer I'éducation comme réservée 4 I'esprit et non au corps, cet
auteur nous rappelle, qu'au contraire, et depuis des temps pas si lointains, « la
culture de bouche » peut signifier « culture de l'esprit ». Et si, plus encore, a
Pheure actuelle le plaisir de « bien manger », partagé dans la convivialité,

ntation

.« La grande plainte est celle-ci : on ne sait
plus ce que F'on mange. Done on ne saif plus
qui l'on est. »

Claude Fischler. ?

Jusqu'd Rousseau, les valeurs étaient congues comme inculquées @
I'enfant &l I’oytqrité du maitre étail de principe. Avec lui epparail Fidée que
si on veut faire vivre une société d'hommes libres, il faut commencer por
édgouer les enfants en fant que tels, ce qui exclut de procéder por
imposition et obéissance. enfant est libéré, du maillot, du corset. Emile
peul jouer dans la noture el y élre heureux. ta porution, la méme année,
1762, d'Emile ou De réducation el Du Contrat Sociol ou Principes du
droit politique n‘est pas une simple coincidence.

Avec Iui “Roussequ” ef ses successeurs, avec lu reconnaissance de
I'enfant comme élre @ part entiére, foul qulant que l'edulte, le corps -
jusqualors confraint - reprend ses droits. Lenfant est respecte dans ses
besoins propres, corporels notamment, le plaisir est pris en compte
comme ayant Lne valeur éducative. Lune des bases de cette Education
Nouvelle chez la plupart de ces auleurs est dans la relafion @ Foubre, au
groupe.

Lhistoire de I'éducation qui sous-tend notre propos est donc celle qui
passe par fa reconnaissance de enfant en font qu'élre fibre, égal & un
autre, futur citoyen d’une société démocratique, qui oura d'autant plus de
chance de se maintenir qu'elle sere, non seulement fendée en raison
mais sur le plaisir partagé, dont 'un des momenis ¢lés est le repas dans
lo convivialité de la conversation. C'est pourquoi, nous concevons le
moment du repas comme pivot d'une éducation conduisant au savoir et
{ lo vie en commun, au respect de I'autre et & la citoyenneté, par 1 «
gasironomie »°, elle-méme fondée sur une « science de gueule »° ef
sur une « gostrosophie »° felles que définies en leur tfemps par Brillal-
Savarin, Montaigne ef Fourier,

Dons le plaisir de manger, nous refrouvons en effet une valeur universelle,
liée 4 ln fois 4 un besoin fondomental, pour I'enfant comme pour adulte,
ef 0 une culture théorique (la critique gastronomique, les sciences qui se
sont développées autour de l'alimentation), artistique et de savolir-foire
{l'art culinaire). C'est aussi de civilisation dont if s'agit, puisgue selon
Lé&vi-Strauss « I'nomme en tant que membre dune société » 7 se
distingue ¢e 1o nature (hérédité bictogique) par l'ensembve des aptitudes
apprises - comme la gastronomie, enfendue ici comme orf & comme
sclence -

Dans ¢e contexte, le plaisir est donc aussi un glément de reconngissance
de différences spécifiques & des cultures enracinéss dons des lieux

participait 2 une éducation 4 la citoyenneté ?

géographiques précis, {des régicns, des terroirs) et sociaux (les
restauranis, la famiile) et traduisant I'dme d’une nation € d'une ethnie.
Cefte approche de 'éducation par le besoin de manger, par le plaisir de
bien maonger ef de le faire convivialement, par art et les cultures dans
leur diversité parait donc pouvoir étre une éducation 4 Io ciloyennelé,
dans une sociélé parliculiare et dons ure interculiuralité.

Dans cefle opfique, I'ceuvre clé de référence est celle de Robelais
*Rabelais” *Rabelais® (1483-1553) pour qui F'octe de manger est un ligu
d'apprentissage et de fronsmission orale ef écrite de savoirs de tous
ordres, comme en 1émoigne le chopitre XX dans lequet Gargantua ful
formé [nofons au passage Iimporfance du verbe former qui prédomine
celui d'enseigner] par Ponocrates. & Sa conception de I'éducation est en
effef un aller ef refour entre Uesprit el le corps, prenant en compte id
personne dans sa fotalité, dans une alternance d'octivités physiques el
infelleciuelles oU corps ef esprit sont - de maniére complémentaire -
reconnus el respectés. En cela, Rabelais "Rakelais™ se rapproche de la
pensée des philosophes grecs. ®

La société confemporaine et le manger

Ainsi, si nous odmettons le principe que le corps est aussi essenfiel @
I'homme que l'esprit, I'ocle de manger prend alors une part imporfonie
dans notre mode de vie, dans notre culture, el notre repport @ la nourriture
peut étre considéré comme une illustration du stafut de l'adulte et de
I'enfant dans la sociélé contemporaine,

Si lo France posséde une des cuisines les plus voriées du monde, les
choses ne sont pos si simples, et malgré les nombreuses publications de
livres savants et populaires, la gasironomie existe de moins en moins
dans les foyers frangais (Pitte J. R.). '™ Trop informés, baliottés d'un
discours @ l'oulre, nous ne savons plus - poradoxatement - ce gue
manger veut dire, ni méme si manger a encore et/ou peul avoir un sens.
Vache folle, biotique, clonags, aliment fransgénicue, listériose, figvre
aphteuse du mouton " et maintenont le risque de lo grippe aviaire,
viennent - chacun 4 leur maniére - poser des problémes d'éthique
publique et transforment notre rapport culturel ou monde ef & lo
nourriture. Manger devient alors un acle dangereux ou vécu comme fel.
Le repas en collectivité - quant & lui - porté par des gécisions politiques
devient un acte de plus en plus encodré par les regles d'hygiene
alimentoire pendant que I'enfant en tant que sujet singulier et octeur est -
au nom de son bien élre - paradoxalement oublié, Partoul en France et
en Europe, aprés Ihygiéne et la sécurité, la tragabilité devient le troisiéme
et nouveau concept de référence de la restouration collective, notarnment
de la « canfing ».



La distribution vug par Antoine Dodg -

Manger, un acte pédagogique

Comme nous le voyons, locle de manger est
camplexe et ouvie de mulfiples questions : la
gostronomie évolue, est-elle - scus sa forme
antérieure - amenés d disparaitre ? Pouvons-
nous encore manger avec plaisir ?

Lenfant d’aujourdhui, ¢itoyen mangeur de demain,
peut-it espérer frouver en I'école un lieu qui 'oidera
@ devenir un citoyen acteur libre ef responsable ?
Un citoyen membre d’une cité ou d'une république
el - reconnu comme membre de la communauté
-y ayont sa parole.

En cela, manger devrait pouveir ére un acte
pédagogigue, qui s'apprend 4 [école - par le faire
ef par le dire, c’'esl-a-dire par le gesle et la parole '2
- gt non un fait de société subi. Conceplion que
ncus refrouvons bien dens la conting, lieu de
conditionnement des esprits por le corps, les
habitudes d table tant de ce que i'on mange - bien
souvent sans grand inférél gastronomigue - que
dons lo manigre dont on le mange. En effet, le
collectif y est vécu comme périble : bruif
imposant le silence (la conversation plaisante est
impossible), entassement, queue, rapidité du repas
(celui-ci peut ne durer que quinze minutes)...
Dans ce contexte - qui n'est pas sans rappeler la
pédagogie d'avant Rousseau : discipliner le corps
pour discipliner Fesprit - il y a négligence et non-
respect du corps et de 'esprit de I'enfant. Car - si
comme au XVII® siécle on bannif le plaisir et on
impose des confraintes - rien n'est ici pensé ni
voulu. Iy a pas d'idéal, ni de finalités éducatives,
C'est un simple conditicnnement : le conlraire de
I'éducafion que l'on avail alors. Face a cela,
Fenfant, principal intéressé, peurro--il un jour se
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faire reconnailre comme sujel & part entigre 2.,
Une question importanie reste ouverte : pourquoi
la gastronomie, la gourmandise - si présentes sur
les rayons de nos libraires -, ne franchissent-elles
pos {ou si peu et si raremenf) la porle des
canfines ?

Amiens, octobre 2005.

Educateur-spéclalisé, formafeur et cadre associatit
depuis 30 ans, Fauteur, s'est intéressé depuis
longtemps @ lo gastronomie dans son aspect
éducatif, - école et institul médico-éducalif,
formation de fravoifleurs socioux et d'animateurs
de cenires de vacances -, 4 fravers des supporls
quil a créés pour la circonstance : aclivités
cuising et restaurant, « Stage technique de
medialion », « Activités culingires » quil dirige
encore aujourdhui.

fl est membre du Séminaire de recherche dirigé par
D. Zoy (PROFEOR EA 2261, sciences de
I'éducation, Lille 3) et B. Camel (aborafoire LEI,
FSSEP, Lille 2).

Amateur de bonne chére, il cuising pour les amis
les recelfes des grands cuisiniers.

La cantineg vue pa Antone Dode

CROISES

' Rosset B, dir. ZAY D. (2003). Gastronomie,
Education e Citoyennsté : fenfant de la
cantine d'eujourdhui sera--il demain un
citoyen édugué ou un  simple
consommateur ?, thése, Lille 3,
Sciences de I'éducation, 336 p.

!Fischler C. (2000). « La sécurité
alimentaire ne peut-&tre un privilege” »,
in Libération : dossier le fesfin Bio, 29
décembre 2000.

* Jeune auteur de B.D. 1l a publié en 2004
Armelle ef Foiseou, aux éditions Tournon-
Carabas,

* Brillat-Savarin. (1826). « Méditation Il : de lg
gastronomie », in La Physiologie du godt..

* Montoigne. (1580). « e la vanité des paroles »,
in Les Essais, livre |

& Fourier C. (1829). « De Io gosirosophie », in Le
Nouveau Monde industriel et socigtaire ou
invention du procédé d'industric affrayante et
noturelle distribuées en séries passionnées.

" Charbonnier G. (1969). Entrefiens avec Claude
Lévi-Strauss. Paris :10/18, 411, p. 180.

 Rabeleis F. (1534). Gargantua. Paris : Pocket,
6089, 1998., pp. 181-1923.

? Dans Qu'est-ce que la philosophie anfique, Pierre
Hadot *Hadot” explique que la philosophie ne peut
e réaliser que dans une communauté de vie el
dans le dialogue entre maitres et eléves. Lécole en
etfet n'est pas un savoir desseché dans des écrits
abstraits, mais une pensée vivanie, dynamique,
en perpéluelle évolution dans Féchange entre
personnes que la méme soif de savoir réunit.

"Pitte J. R. (1991}, Gastronomie frangaise.
Histoire et géographie d‘une passion. Paris :
Arthéme Fayard.

" Pour en savoir plus, voir Hirsch M. (2002). Ces
peurs qui nous gouvernent, Paris : Albin Michel.

12 Joignant e geste & lo parcle - pour reprendre
une expressicn populaire - l'acte pédagogique
ressemblerait alors 4 la formation de Gargentua
par Ponocrate.

Le fit de communiquer a fravers mols parlés ou
écrits - remplagant le faire ef le vivre - dissocie la
parole du gesle, le corps de lesprit. Comme si
févocation du bon e du beau suffisait & créer la
réalité, donc en quelque sorte le sentiment
d'exisience.



Chaque année, lo Semaine du godt condult les enfants des écoles,
principalement, a découvrir des produlls ef des méflers. Iniliglernent poriée
par la Coflective du sucre, linitiative est mointenant patronnée par le Ministére
de Fagriculture ; qui s'en plaindrait, du moment qu'on cesse d'enseigner cefte
Ihénrie fousse des qualre saveurs 7

Toutefois, si la promolion de produils, de métiers, dune culiure dlimentaire
simpose, les fondements pédagogiques dalvent étre suns doute réexaminés.
« De quoi Sagil ? », disait le phofographe Henri Cartier-Beesson ? La
réponse a ¢ donnée dans la merveilleuse introduction de Yimmortelle
Physiclogie du godl, de Jean-Anthelme Brilat-Savarin : elle met en scéne
vouteur, conseilier & la cour de cassalion, gui iésfie & publier un livie sur des
matieres aussi fuliles que la gasfronomie (0 « connaissance raisonnée de
fout ce qui se rapporte d éire humain en tant quil s6 nourrit »), mais quun
ami cherehe & décider ; quand ce demier le presse frop, fauteur le menace
de révéler au monde son pite défaut « Tu monges trop it 1»

Qui, i sagh de manger moing vile parce que f&tre humain ne doit pos 8
repaitre mais se révéler humain jusque dans cel acle essentiel, et pourtont
animal, qu'sst Falimentation, Des animaux se contenteraient de glucides,
lipides el profides ; pas des Eres humains, qui cherchent - Tt faut le
reconnaitre- un lien social gans 'alimentation. Toulefois NoUs ne mangeons
pas des fissus onimaux ou végélaux crus, mais bien cuisings. La cuising, aui
désigne Vactivité culinaire avant de désigner la piéce ol elle Sexerce, est denc
inséparable de Facte de manger. Ce dernier mest quune conclusion ef, pour
répondre & Carfier-Bresson, il fout dire que la Semoine du golt est mal
nommée et qu'il voudrait migux parler de Semnaine gastronemigue.

Enseigner l¢ gostrenomie ? LEcole n'a pas mission de présenter des folls,
dont Facournulation est litéralement insenséa : on ne fait pas des citoyens
responsables en leur faisant apprendre par coeur I'annuaire. It faut de la
mélhode. Présenter des produits ? Cercinement, mais pas produt par
prodult ; un cadre fhéorique simpse. Présenter des métiers 7 Pourquoi pas,
mals [0 présentalion a aucun inférdt si les méflers scnt monirés sans leur
mélhode. Bt la cuisine 7 Pourquei o--elle dispory  des enseignements
francais 7 Tanalyse de ces dermiers monire Gue o « recette » était au copur
de o pédagogie, ce qui est condamnable : la recette condamne exécutant
& une cbéissance servile d'un prolocole au Tieu de donner [« infelligence »
de la chose.

Lintelligence de lo cuisine ? Guelle esl-elle ? Lo discipline scienfifique
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Groupe INRA de gastronomie moléculaire™
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Sciences physiques ou chimie, derriére ces mots se cache une réalité toute aussi
importante : la cuisine nécessite « Amour, art et technique. . .et pédagogie ». La
gastronomie moléculaire vient 2 point nommé pour le rappeler.

nommée Gastronomie moléculaire s'en préoceups depuis malnfenant deux
décennies. Ses objeciifs, ses résullafs, ses opplicafions fechniques ef
pédagogiques feront Yobjet de notre discussion.

La Gastronomie moléculaire

Commengans par avouer une erreur ancienne. Lorsgue lo Gastronomie
moléculgire 0 ¢t créée, en 1988, sss deux premiers objeclifs étaient la
modélisation (essenfielemsnt en fermes chimiques gl physiques) des
yransformations culingires el 'exploration des dictons, fours de mains,
proverbes, méthodes. .. Vingt-cing ans d'éludes ont moniré que ces objectifs
éfaient excesstiement resirgints.

Afin de voir pourguoi, considérons le cos dun soufflé. Cerles, sil nest pos
gonflé, ca mest pas un souffié mais une crépa. La composanie technique de
Iaclivilé culinaire » sTrmpose donc, dans une éude scientifique de la cuising.
Totefais, un oufflé bien gonfié, fechniguement réuss! donc qui ne sergit pas
salé comme il convient, dont I « godit » ne plairait pas, ne vaudait rien il
faut donc admetire que Fart est au-dessus de la technique, ce que Pablo
Picasso 1 résuUme aved so formule « Quand je mai plus de blev, j prends du
rouge ». Oui, farfiste r'a pas besoin dune iytielle de « godgets » pour faire
son ceuvie ; le rouge, le bisu... peu importe, le fusain suffirgit. D'ung simple
pomme de terrs, dun modesle navet, un oriiste culinaire de talent faif un plat
mervailleux. .. ce qui montie que la Gastronomie moléculaire, pour avoir un
discours pertinent sur foclivité culinaire, dolt se préoccuper de la question
arfistigue.

Composante technique, composante ortistique... Nous ne poUVONS NOUS
arnéter 18, car le soufllé bien gonflé, ayant un « bon go(f », nest pas « hon
» 57 est jelé & | 18te du convive, Cuisiner, C'est cuisiner pour quelqu'un, c'est
« donner de Famour ». Por ailaurs, ceffe « conviviali » est-elle bien
nouvelle ?

Le hiologiste de I'évolution Theodosius Dobzhanski o bien observe gua tous
les phénomanes du vivant doivent ginterpréter & o umiére de I'évolution. Ne
craignons pas de reconngifre que NoUS sommes humains, cerles, mais que
fous sommes oussi des primates, cest-a-dire une espéce grégaire.
tévoluion a codé « du bonheur indlviduel » quand nous soMMeS en
groupes : quand nous sommes ensernble @ fabls ou quand quelguun
cuisine pour nous. Dol des effets bien documentés, tel I'effef « bigre et fabac
», qui permet G des individus dapprécier Iemertume (gui rebute les jeunes
individus, sans deute parce quele est associée oux alealoides foxiques des



foréls équatoriles ol espéce humaine o évolug), la
récompense biologique de la grégarilé (on boit la bigre
en groupe) surpassant la punifion sensorielle de
l'amedume.

Plus généralement, la Gastronomie moléculaire
observe aujourdhui que, puisque Faclivité culingire a
trois composantes - amour, art f Jechnique-, elle doit
se préoccuper scienfifiquement de ces frois
composantes.

Quelques acquis de la discipline

Avant d'examiner quelques résullas récents de ta
discipline, examinons le projet de la Gaskonomis
moléculaiie.  Nous avons prétenduy que g
Gastronomie  moléculaire  éfalt une  discipline
scienfiique. Justifions-le rapidement en observant
que e projet de ki science est de produire de la
connaissance (en celo, efle se distingue de o
technique) ef, plus précisément, de chercher le
mécanisme des phénoménes nalturels. Une
montagne se dresse ? Pourquoi 7 Le ciel est blsu ?
En vertu de quels phénoménes ? Pour la
Gastronomie moléculaire, o montagne c'est ln
cuising, Gvec ses gesfes et ses phénomeénes qui
conduisent & des objels fechniques ef arfistiques
nommeés « plals »,

Puisque o cuisine a trois composantes, la
Gastronomie moléculaire doif explorer ces frois
comnposantes. Quel esf cet « amour » que donne le
culsinler aux convives o que les convives échangent
? Lo chimie e lo physique peuvent-elles dire «
quelque chose » des mécanismes de Iart culinalre ?
Pour la composante technique lo question est
évidemment plus simple, quoi que... Que signifie «
cuire », par exemple ? Sila cuisson d'un blang d'ceuf
par chauffage est un phénoméne relativement simple,
les proféines qui forment 10 pour cent de ralbumen
se liant pour former un réseau oll 'sau du blanc (90
pour cent en masse) est piégée, d'aulres cos posent
des problémes scienfffiques aulont que sémontiques.
Par exemple, quelques cenlilires d'éthano! gjoutés @
un blanc d'ceut en provoquent lo coagulation
instantanée, tout comme la macération d'un ceuf cru
dans du vinaigre, On obfient un matizre gélifiée (un «
gel », pour le physicien, est un solide ol un liquide
es! disperse) dons les frofs cas et on peut sintérasser
0 o siruciure particuliére de choque gel. Toutefois
Foeul additionné d'éthanot est-il « cuit » 7 Le
dictionnaire préfend que lo cuisson est une
fransformation de 'aliment assurée par un chaufiage.
Lo définifion est contesiable : dune par, Ia
décongélation d'une viande se fait avec chauffage et
transformation de faliment, fout corrime I'ébulliion de
fequ, mals on hésiteralt & considérer o viande
décongelée ou la vapeur d'eau comme des produils «
cuits » ; dfautre part, I'ceuf coagulé d 'tihanol a une
stuchire trés semblable 0 celle de fosuf poché mls
aucun transfert de chaleur n'a eu ligy,

Bref, on voit que les transformations culinaires sont
une ming de questions scienfifiques, autont que
sémanfiques, mais qusst historiques, sociologiques,
psychologiques. ..

Que peut dire lo scfence de ces fransformations 7 Un
exemple récent a éié une classification des sauces

clossliques frangaises. Entre Iaioll ef lo zingoro, ces
souces se compfent par cenlaines et leur
accumulation appelle la clossification. Comment
fonder cete demidre ?

Lo solution est venue de la considéralion de lo
sfructure physique de ces « systémes dispersés » -
certaines sauces sont des solutions (Un composé est
dissout dans un solvant, générolement de l'eau),
d'autres sont des émulsions (un kquide dispersé sous
fa forme de gouitelettes dans un aulre liguide non
miscible), d'autres encore des suspensions (un solide
dispersé dans un liquide). ..

Les applications protiques de la Gastronomie
moléciaire

Si la science doff se contenter de produire des
connaissances, o fechnologie o le projet, bien
différent, d'utliser les connaissances scientifiques
produites pour perfecfionner les fechniques. La
Gastronomie moléculdire Ya donc pas manqué d'étre
ulilisée pour produire des mels nouveaux ou pour
produire différemment des mefs anciens.

Ces dernitves années, par exemple, les culsiniers les
plus en pointe ol commence d utiliser de nouveaux
agents gélifianils (carraghénanes, alginales exiraits
d'algues, par exemple), mais auss! de 'azofe liquide
pour produire des glaces et sorbets a la microstruciure
bien plus fine, d'oll un godt supériett. kes « ceuls &
65 degrés » sonf parmi les plus ulilisés des objets
infroduits : ces ceufs sonf produits par chauffage
prolongé d'ceufs @ I fempérolure précise de 65
degrés. A cefte fempératwe, une seule sorfe de
protéines de lalbumen coagule, de sofe que I
tendreté du blanc d'ceuf coogulé est opfimale, tandis
que le jaune reste liquide.

Ce nfest quun exemple d'appication : on frouvera
une liste dinnovations sur le site htip.//www.plerre-
gagnaire.com, ol une nouveauté est proposée
chaque mois, en échange de la création, par le
culsinler frangois Pierre Gagnaire, d'une recetle
utilisont cefle nouveauté.

Les applications pédagogiques de la Gasfronomie
moléculaire

Revenons & la Semaine du godt. Une semaine, cest
peu... d'outant qu'elle se fient au méme moment que
lo Semaoine de lg sclence. Un minimum de
coordination nationale simpose : pourquol continuer
de la falie fornber au méme moment que la sernaine
de la science, alors que deux ministéres sont en
charge des animofions ? Révons & plus de
coordination, pour fan prochain, & concentrons-nous
sur le godt.

Manger est quofidien ; cuisiner I'est gussi... mais
pour combien de femps 7 Les iniflatives privées que
sont les livres, revues ¢ émisslons de cuising pallient
aujourdhui le systéme éducalif : arrivent & fége
aduite des citoyens qui ne savent pas cuisiner, nl
dallleurs rnanger (d'od fobésié qul menace). Ne
vivant plus en milieu rural, oil le mélange des
générations propogeait une cultere culingre, iis n'ont
pas appris & cuire un ceuf ef se trouvent liviés o une
industrie climenfaire qui ne leur donnera pas
néoessairement le pefit minimum des cing fruils ef
légumes  quotidiens (d'oli  les  corences
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nulritionnelles) |

Dans cefte affaire, nofre systéme éducatif o failli & sa
mission. Qui, il fallalt supprimer ces cours de 