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La gastronomie moléeculaire :
science ou gadget ?
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La différence fondamentale entre la science et l'assiette

La Scielﬁte

[.a Gastronomie Moléculaire
y

Fondateurs : Nicholas Kurti et Hervé This |
(1988)

-

Nature : Une science formelle

Objectif : Etudier et comprendre les
transformations physiques et chimiques
des aliments (cuissons, sauces, textures). 3l

.____The Core ngt_inction Matrix

L'Art

[La Cuisine Moléculaire

Pionnier : Ferran Adria

Nature : Une application culinaire

Objectif : Utiliser ces découvertes pour
créer de nouvelles expériences dans
I'assiette.



Les quatre piliers de la transformation texturale

A=

La Sphérification

(Création de billes au coeur
parfaitement liquide)

La Gélification

(Structuration permettant
la création inédite de gels

servis chauds)

——e—

Les Ecumes

(Transformation de liquides
classiques en mousses
ultra-légeres)

L'Azote Liquide

(Refroidissement instantané
générant des textures glacées

uniques)

T Germini

Motetsook



Anatomie d’une sphere :
la maitrise de la membrane

Le Cceur Liquide

(Le jus ou coulis intact, libéré
uniquement lors de la dégustation)

La Membrane Gélifiée

(Le résultat de la réaction chimique
encapsulant les saveurs)
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Le choc des philosophies culinaires

Les Défenseurs

Valorisation absolue de |la maitrise
technique. Une créativité sans limite
générant des expériences sensorielles
inédites.

L es Détracteurs
La Tradition

Dénonciation d’'une approche pergue
comme élitiste et trop spectaculaire. Un
risque d'éloignement du produit brut, du

terroir et du godt authentique.
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Le paradoxe du naturel : réhabiliter la chimie
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Source naturelle Extraction moléculaire Application culinaire
(Les algues)
g

« Chimique » ne signifie pas forcément « artificiel ». La nature est elle-méme un vaste
laboratoire dont proviennent les ingrédients essentiels de cette gastronomie.
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La prochaine frontiere : la cuisine « note a note »

Hervé This propose de dépasser l'aliment brut.

‘ | Composés Saveurs
| NV chimiques purs construites
il

= ——® .. - — =
Odeurs Textures
‘ | _L sur mesure calibrées

L'objectif n'est plus de cuisiner un produit, mais d'assembler la matiere
brique par brique pour composer une ceuvre totalement inédite.
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[’équilibre ultime de la nouvelle gastronomie
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Art . L’Expériencd

Technique ~Golt | == Culinaire
Chimie Emotion Parfaite
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La question centrale trouve sa réponse dans I'équilibre. La science doit demeurer un

outil d'enrichissement, garantissant que le spectacle visuel et technique serve
toujours I'émotion de la dégustation, sans jamais la remplacer.

Science:




