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De la science en cuisine ? 


Par Hervé This


Chimiste INRA au Collège de France





La gastronomie moléculaire est une exploration scientifique de la cuisine, mais elle ne vise pas une « scientifisation » de la cuisine… puisque celle-ci comporte une composante artistique qui échappera toujours à la science. 





De nombreux cuisiniers ont aujourd’hui entendu parler de « gastronomie moléculaire », mais de quoi s’agit-il, exactement ? Un cuisinier, dans son restaurant, peut-il faire de la gastronomie moléculaire ? Et un professeur cuisine ? Est-ce une déferlante scientifique qui veut renverser les valeurs gastronomiques ? Qui veut bouleverser l’enseignement  de la cuisine ? Voila bien des questions, qui méritent des réponses dénuées de tout flou de rumeur. 





Des distinctions utiles 





Pour commencer, je voudrais inviter les cuisiniers à faire des distinctions salutaires. La première concerne le monde de la restauration commerciale : certains individus sont plutôt restaurateurs, et d’autres plutôt cuisiniers ; la réussite dans un secteur n’est pas une preuve de réussite dans l’autre champ. Après tout, le cuisinier, c’est celui qui cuisine, n’est-ce pas ? 


La deuxième concerne l’exercice de la cuisine (puisque la restauration m’intéresse bien moins que la cuisine) : certains cuisiniers répètent, avec éventuellement des modifications dues à la conjoncture changeante (la mode de la nutrition santé, les nouveaux approvisionnements…), des recettes ancestrales, traditionnelles ou classiques (ancestrales, c’est ce qui était fait les ancêtres ; traditionnelles : ce qui était fait dans une tradition qui reste souvent à préciser ; classique : ce qui se fait dans une certaine cuisine ancienne). Parmi les artisans, il y a les bons et les moins bons artisans, ceux qui maîtrisent les gestes techniques et ceux qui doivent encore progresser pour les effectuer, tout comme les peintres peuvent faire des coulures, ou, au contraire, faire des murs parfaitement lisses. D’autres cuisiniers ne supportent pas cette répétition de l’artisanat : ce sont des novateurs, et, quand ils cuisinent en se posant la question du Beau (en cuisine, c’est le Bon), ce sont des artistes. Naturellement les artistes sont des artisans, car une œuvre d’art ne vaut rien si son exécution est au-dessous de sa conception. Il créait la musique, mais l’exécutait aussi très bien, nous est-il rapporté. 


Enfin, parmi les artistes, je propose une distinction entre les compositeurs et les interprètes : certains créent des recettes, et d’autres, en les exécutant, en donnent des versions remarquables. 


Bref, il y a des cuisiniers de toutes sortes : à chacun de se positionner dans le champ qu’il préfère (je fais toujours l’hypothèse que n’importe qui peut, par le travail, arriver à l’objectif qu’il s’est fixé, de sorte que je me refuse à parler de « don »). 
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Tout cela est élémentaire, et il n’est pas requis davantage. En revanche, l’acte de foi est que la cuisine soit précise, dans ses descriptions. Nous avons déjà évoqué le cas de l’ « albumine », mais les professeurs de cuisine ont bien d’autres causes à défendre : par exemple, le vocabulaire du goût doit être précis, sous peine de confusion, tout comme la dénomination des « systèmes dispersés » que sont les mousses (des bulles de gaz dans un liquide : par exemple, le blanc d’œuf battu en neige), les émulsions (des gouttes d’un liquide dispersées dans un autre liquide, avec lequel le premier ne se mélange pas : par exemple, la mayonnaise), les suspensions (un solide finement divisé dans un liquide : par exemple, la crème anglaise), les gels (un liquide dans un solide : par exemple, la confiture)…


Cette maîtrise technique est la base d’une cuisine précise, rénovée, moderne. 


Naturellement, la nouvelle perspective peut s’accompagner de changements supplémentaires. Mentionnons les « Ateliers de gastronomie moléculaire », mis en pratique dans plusieurs lycées, où élèves et professeurs sont en situation de recherche. Par exemple, ensemble ils testent l’effet d’un couvercle sur la couleur verte des haricots verts, l’effet de crème de tartre sur le gonflement et la stabilité des soufflés, la pénétration de l’huile dans une viande confite… Evidemment, la recherche, c’est-à-dire l’exploration et la découverte, est pédagogiquement plus motivante pour tous que le rabâchage à l’identique, année après année. 


N’est-ce pas que la cuisine est merveilleuse ? 
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Ces questions imposent de longs travaux de recherche scientifique. La science ne se contente pas des connaissances périmées des livres de cuisine. C’est ainsi que, aujourd’hui, la chimie sait parfaitement que la cuisson des viandes chauffées ne résulte pas de la « coagulation de l’albumine », comme cela est écrit par de grands cuisiniers : l’albumine est le terme qui a été employé par les chimistes du XVIII e siècle, notamment M. Fourcroy, qui l’a introduit dans l’Encyclopédie méthodique, pour désigner les matières semblables au blanc d’œuf. Puis les chimistes ont progressivement découvert dans les végétaux d’autres composés qui, comme l’albumine, contiennent de l’azote, et ils les ont d’abord nommées « albumines végétales ». 


Toutefois les progrès de la chimie ont ensuite montré que de nombreuses molécules très différentes contenaient de l’azote. Et c’est ainsi qu’ils ont nommées protéines celles qui, on le sait aujourd’hui, sont composées par des enchaînement de petites sous-unités, les acides aminés. Le nom d’albumine est aujourd’hui réservé à quelques protéines de l’œuf ou du muscle. Toutefois, ce n’est pas vrai que la viande cuit par coagulation de l’albumine !


Pourquoi la viande cuite-elle, alors ? Il faut étudier le phénomène. 


Pour la partie des précisions, également, la situation est urgente : les quelque 10 000 précisions recueillies depuis 1980 attendent un test expérimental. La question préalablement évoquée, de la compote de poires, est aujourd’hui bien défrichée : il est vrai que les poires restent blanches quand on les citronne, parce que l’acide ascorbique (la « vitamine C ») prévient des réactions enzymatiques de brunissement ; en revanche, il est faux que l’étain des casseroles fassent rougir les poires, et c’est l’acidité qui intervient. 





Et dans l’enseignement culinaire ? 





L’avènement de la gastronomie moléculaire crée une situation tout à fait inédite, en cuisine : à partir du moment où l’on se demande si une pratique traditionnelle est bonne, la tradition n’est plus que difficilement tenable. Ou bien, elle n’est plus tenable que par décision personnelle de celui qui y adhère. Par exemple, si les soufflés doivent être des préparations gonflées, la science, relayée par la technologie, trouve cent moyens d’obtenir le même résultat, ou un résultat meilleur, que celui qui est donné par la recette traditionnelle de soufflé : pourquoi les cuire dans un four, par exemple, alors que l’on peut, pourvu que l’on s’y prenne bien, les cuire sur le gaz, ou dans un four à micro-ondes, etc. 


Du coup, l’enseignement doit être réformé. Nous avons plus haut ce qu’il en est de l’albumine : l’enseignement ne peut désormais plus, sous peine d’être accusé d’être fautif, utiliser le terme d’albumine, tout comme il doit abandonner la théorie, démontrées fausses par les neurophysiologistes, des quatre saveurs (la réglisse, par exemple, n’est ni salée, ni sucrée, ni amère, ni acide), ou comme il ne peut plus parler de cuisson par concentration (rien n’est concentré, dans une cuisson par concentration) ni de cuisson par expansion (la viande se contracte, au lieu de s’expandre, lors d’une cuisson anciennement –et fautivement- dite par expansion). 


Faut-il s’en alarmer ? Aucune raison : les enseignants peuvent seulement se former afin de réformer leurs présentations aux élèves. Doivent-ils apprendre les sciences, pour autant ? Ce n’est pas obligatoire : j’ai cherché les idées scientifiques qui s’imposaient en cuisine, et je n’en ai trouvées qu’une dizaine d’importantes… toutes très simples. Par exemple, le sel se dissout dans l’eau, mais pas dans l’huile (le sucre aussi). Par exemple, l’eau s’évapore à toute température (même dans un congélateur, elle finit par sortir des aliments), mais elle bout à 100°C, dans les conditions habituelles. Par exemple, il existe des protéines qui coagulent, et d’autres non : les protéines du blanc d’œuf coagulent à la chaleur, mais pas la gélatine. Par exemple… 
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 Et la gastronomie moléculaire ? 





La cuisine progresse ainsi, depuis des siècles, grâce aux travaux des individus, qui innovent, réfléchissent, exécutent, modifient… Parfois une recette nouvelle s’introduit : pensons à la crème fouettée, à la pâte feuilletée…Et nous avons hérité de tout ce travail : les livres de cuisine contiennent des milliers de recettes, qui sont des descriptions de protocoles visant à produire les objets techniques que sont les plats. 


Tout aurait pu continuer ainsi longtemps, si, dans les années 1980, reprenant un fil plusieurs fois interrompu, nous n’avions pas commencé à questionner la cuisine. Initialement, il s’agissait seulement de collectionner et de tester les dictions, tours de mains, pratiques, méthodes, croyances culinaires. Par exemple, le traité de pâtisserie de Darenne et Duval indique que, dans une pâte à choux, il faut ajouter les jaunes d’œufs «oeuf par oeuf, ou deux par  deux, mais jamais par moitié, c'est–à-dire 8 oeufs d'abord et 8 oeufs ensuite, non plus que par autres fractions » : est-ce exact ? On dit qu’il ne faut pas laisser refroidir les confitures dans les bassines en cuivre : pourquoi ? On dit que, pour faire une sauce mayonnaise, il faut des œufs et de l’huile à la même température : vrai ou faux ? On dit… On dit mille choses… ou,  plutôt, on en dit 10 000 : c’est l’ordre de grandeur du nombre de dictions collectés depuis le 24 mars 1980, date à laquelle j’ai commencé cette entreprise, pour la seule cuisine française. 


Dictons ? tours de main ? pratiques ? méthodes ?  Voilà beaucoup de mots pour désigner une classe particulière de prescriptions ! Toutes pourraient être regroupées sous le nom de « précisions », par opposition aux « définitions » qui, avec elles, composent les recettes classiques. Examinons un exemple : dans un livre de cuisine de 1905, on trouve la recette suivante : « Prenez une dizaine de poires de moyenne grosseur, pelez-les et mettez-les au fur et à mesure dans l’eau froide. Faites fondre ensuite à feu doux dans un poêlon 125 grammes de sucre en morceaux avec un peu d’eau : dès que le sucre est fondu, placez-y les poires, arrosez-les de jus de citron si vous désirez que les poires restent blanches ; si vous les préférez rouges, il ne faut pas ajouter de jus de citron, et il est indispensable de les cuire dans une casserole de cuivre étamé. »


Dans ce texte, des mots sont en gras : ils donnent la définition de la compote de poires, laquelle se résume à prendre des poires et à les cuire avec de l’eau et du sucre. A côté de cette partie minime, des mots sont soulignés : ce sont ces dictons, tours de main, pratiques, proverbes… et que je propose aujourd’hui de nommer des « précisions ». Enfin le texte contient des mots inutiles, qui sont présents parce que la langue l’exige, mais qui n’apportent pas d’information technique. 


L’ensemble de l’activité culinaire est à l’image de cette recette : elle se fonde sur des définitions et sur des précisions. D’où la stratégie scientifique qui s’impose naturellement : nous devons « modéliser » les définitions et explorer les précisions. Modéliser les définitions : c’est comprendre ce que l’on fait quand, par exemple, on cuit des poires dans un sirop, ou encore quand on fouette de l’huile dans un mélange de jaune d’œuf et de vinaigre. Explorer les précisions, c’est se demander s’il est exact que les poires sont plus blanches quand on leur ajoute du jus de citron, ou si elles deviennent rouges quand on les cuit dans une casserole de cuivre étamée, comme il est écrit dans cette recette, et dans bien d’autres. 


La modélisation des définitions, tout d’abord, peut être immédiate ou se donner plus de recul. Immédiate quand elle se demande comment les tissus végétaux sont modifiés (chimiquement et physiquement) quand ils sont chauffés, en présence de sucre. Le sucre contribue-t-il à des changements ? Des échanges ont-ils lieu entre l’intérieur des poires et le sirop ? Le recul s’impose aussi : au fond, pourquoi cuire les poires dans un sirop ? Plus généralement, qu’est-ce que cuire ? quel objectif visent les opérations culinaires ? 
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