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SEMINAIRE LIDyL-LFP

Raphaél HAUMONT
ICMMO-CFIC, Chaire « cuisine du futur » Faculté des sciences d'Orsay

Le Vendredi 22 Mai a 10H30
Batiment 522 - Salle 138

« Innovations en cuisine moléculaire »

« En un mot, la cuisine, sans cesser d'étre un art, deviendra scientifigue et devra soumettre ses formules,
empirigues trop souvent encore, a une méthode et a une précision qui ne laisseront rien au hasard ».
Escoffier 1907 (Guide culinaire)

100 ans apres, la « cuisine moléculaire » entre dans le dictionnaire de la langue frangaise.

La cuisine moléculaire n'est ni une mode, ni une tendance. Cette cuisine innovante n'est en aucun cas en
rupture avec la tradition. Voyons simplement cela comme une cuisine de ce début de siécle, utilisant les
techniques et les connaissances d'aujourd'hui.

Les avancées scientifiques (Pasteur, Appert,..) ont toujours contribués a faire avancer la cuisine, et il est
finalement naturel que cuisiniers et scientifiques s'associent pour aller plus loin et faire différemment. La
cuisine moléculaire est moins empirique et demande plus de rigueur, en vue de réaliser des préparations
mieux mditrisées, sur mesure, pour le plus grand respect des produits, -de leurs cuissons et de leurs
transformations-, a l'origine de jeux de textures et de températures, d'innovations, et dans le but ultime de
procurer des sensations et émotions houvelles aux clients. En effet, celui qui cherche d comprendre les
phénomeénes qui se produisent pendant qu'il prépare et associe des produits, pourra prétendre mditriser,
reproduire a I'exactitude, anticiper, et de ce fait aller plus loin: prédire, donc pouvoir créer des choses
nouvelles et innovantes: De la cuisine un peu moins empirique, certes, mais plus créative et toujours plus
gourmande !

La conférence présentera, démonstrations a I'appui, comment la physico-chimie peut aider da l'innovation en
cuisine, mais aussi @ répondre aux enjeux de l'alimentation de demain (gaspillage, emballage, déchets etc...).
Mousses de fruits effervescences, canette comestible, cryoconcentration, marmelade instantanée, mousse
de chocolat...d vos éprouvettes, et d vos fourchettes !

Formalités d'entrée :

Visiteur U.E. : Se faire connaftre au moins 48 heures d |'avance pour |'établissement de votre autorisation d'entrée sur le Centre de Saclay.

Visiteur hors U.E. : Se faire connaitre au moins 4 jours d /'avance pour les formalités d'entrée et se faire accompagner par un agent CEA.

Sans autorisation, vous ne pourrez entrer sur le Centre de Saclay. Tél. : 33.1.69.08.30.95 - Fax : 33. 1.69.08.76.39 - email : caroline.lebe@cea.fr ou veronigue.gereczy@cea.fr
Dans TOUS LES CAS, se munir d'une piéce d'identité (passeport et carte d'identité - pas de permis de conduire)



