cessus cellulaires comme la mitose, d'une
clarté lumineuse (http://util.ucsf.edu/
sedat/harmon/mitosis.html) et compré-
hensibles au premier coup d'ceil. Cela
nous rappelle que la science, en contraste
avec I'ingénierie notamment, a une
abstraction comme pré-requis. Platon
n'avait pas complétement tort!

Le livre de Patrice Lanoy est un
recueil d'images souvent curieuses, par-
fois éculées. Le texte se contente de
faire-valoir a des images au lieu de faire
I'effort, certes plus ingrat, de construc-
tion d’'une authentique communication
scientifique.

Pierre LASZLO

Agronomie

Le caviar, de la péche
au grain

Vulf Sternin et lan Doré. INRA
Editions, 1998.

n I'a oubli€, mais, jusqu’en 1950,
I’Aquitaine produisait du caviar a
partir de I'esturgeon Acipenser
sturio de la Gironde. Le poisson
ayant disparu, on I'a réintroduit, tandis
que se développaient quelques élevages
d’esturgeon sibérien (Acipenser baeri),
plus petit : le caviar frangais peut renaitre.

Ne croyons toutefois pas que I'on
puisse un jour éviter les importations,
en provenance essentiellement de la Rus-
sie. Méme si le démantelement de la
structure centralisée de contréle du caviar
soviétique a provoqué une forte variabi-
lité de la qualité des produits de ces
régions, la Russie reste le principal
fournisseur de ce caviar, qui doit sa répu-
tation a sa rareté, d'une part, et a I'im-
pression de fraiche humidité qui survient
quand les ceufs de I'esturgeon éclatent
sous les dents, libérant un godt puis-
sant (de méme, le jaune de I'ceuf de poule
a des vertus gastronomiques large-
ment utilisées par les cuisiniers).

Comment juger la qualité d’'un caviar?
Comment choisir a I'achat? Comment
le conserver? Comment le consommer?
Comment décoder les étiquettes? Com-
ment le servir?

Vulf Sternin et lan Doré sont allés
enquéter en Russie, sur la mer Cas-
pienne, ou les principaux producteurs se
regroupent aujourd’hui afin d'éviter I'épui-
sement des ressources. Le danger est
important : sans réglementation stricte,
plusieurs pays ont perdu leurs estur-
geons, et leur production de caviar (voir
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les tableaux éloquents dispersés dans
le livre). De retour de mission, les deux
auteurs ont produit un livre d’histoire natu-
relle tout a fait remarquable. Tout y est.

lIs donnent tout d’abord un peu d’his-
toire. La premiére apparition du mot
«caviar» figure dans un texte de Batu
Khan, petit-fils de Gengis Khan, qui visita,
en 1250, un cloitre a Uglic, au Nord de
Moscou : «On nous a servi le repas le
plus exquis : de la soupe de sterlet, un
esturgeon de belle taille, du paté d'an-
guille, du pirogi farci aux champignons
et une coupe contenant un mets de caviar
etde pomme.» Sila dénomination appa-
rait ainsi au Xxlli¢ siecle, le plat est ancien.
Dés le deuxieme millénaire avant notre
ere, les pécheurs qui capturaient des
femelles pleines d’'ceufs n’ont jamais man-
gué de les consommer. Initialement les
ovaires entiers étaient salés, pressés et
séchés au soleil : c’est la batareh, ou pou-
targue, tres appréciée en Méditerra-
née. Les préparations ont évolué, et c’est
ainsi qu’est né le caviar (le terme signi-
fie «ceufs de poisson», en turc), ou les
ceufs sont séparés du tissu conjonctif
de I'ovaire par tamisage, salés et par-
fois aromatisés.

L’histoire du mets est naturellement
accompagnée d'un peu de zoologie :
les auteurs précisent la répartition dans
I'espace et dans le temps des poissons
qui engendrent ces ceufs dont est fait le
caviar. Vingt-six espéces d’'esturgeons
sont connues, mais quatre vivent en mer
Caspienne et font ainsi 'essentiel du
caviar: le bélouga, l'osciétre, le sévrouga
etle chip. lls atteignent des tailles consi-
dérables : un bélouga péché en 1846
(naturalisé et exposé au musée d'As-
trakhan) pesait plus d’'une tonne et livra
plus de 100 kilogrammes d’ceufs!

Puis vient la technique : les opéra-
tions sont si bien décrites que I'on se sent
presque capable de produire du caviar
de qualité... pourvu que I'on dispose
d’'ceufs. Salage, séchage, marinade,
fumage, pressage, conditionnement...
Les opérations traditionnelles (le pres-
sage aux pieds par des jeunes filles
habillées de blanc et chaussées de
feuilles de cuir) jouxtent les traitements
les plus modernes, telle la séparation
enzymatique des ceufs, qui évitent les
pertes inévitables lors du tamisage
manuel ou automatique.

Comprenant la technique de pro-
duction, on devient capable de recon-
naitre un bon caviar. On comprend
notamment que la rapidité de prépara-
tion du caviar aprés la capture des
femelles est une garantie de qualité :
les ceufs restent fermes et ne deviennent
pas gluants. On comprend aussi que
les techniques de préparation du caviar
puissent étre appliquées a d’autres pois-
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sons : saumon, lump, truite (on men-
tionne, dans les livres de cuisine fran-
cais, que les ceufs de brochet sont
«venimeux», mais les auteurs ne nous
disent pas si ce dicton est exact). Ce type
d’explication montre aussi comment on
peut fabriquer des «ceufs artificiels», par
enrobage de petites gouttes gélifiées
dans un film comestible : le consomma-
teur ne doit pas ignorer que l'industrie
agro-alimentaire sait produire un caviar
artificiel a partir de caséine, de jaune
d’'ceuf de poule, de gélatine, d’arbmes,
de colorants.

Au total, un livre passionnant, remar-
guablement traduit, de surcroit, par
Thierry Bonhomme. La clarté de lalangue
ajoute au plaisir de la découverte, comme
la beauté de la coupe ajoute au plaisir
de la consommation du caviar.

Jean CHEVROTON

Chimie
Moleko

Sous Ia} direction de Jean-Marie
Lehn. Editions du CNRS, 1998.

oleko n’est pas un livre ; c’est

un jeu inspiré du célebre

Monopoly et transposé en chi-

mie par Jean-Marie Lehn (prix
Nobel de chimie), Michele Kirch, Volker
Berl et quelques collégues de I'Univer-
sité de Strasbourg.

Les régles sont simples. Les joueurs
tirent d’'abord une «carte d’'objectif», qui
représente une molécule. Puis, comme
au Monopoly, ils déplacent leur pion, au
gré des dés, passant sur des cases
variées : certaines leur font gagner des
atomes, d’autres des liaisons chimiques,
d’autres encore sont un équivalent des
cartes «chance», mais les intitulés, évi-
demment, se rapportent ici, toujours, a
la pratique de la chimie. Progressivement
les joueurs assemblent ainsi la molécule
désignée par leur carte d'objectif, avec
la contrainte supplémentaire qu'ils ne doi-
vent plus avoir de piéces non utilisées
en main quand ils ont terminé.

Il'y a dans ce jeu un but avoué et un
butcaché. Le butavoué : réaliser les molé-
cules représentées sur les cartes d'ob-
jectif. Le but caché (pas trop, tout de
méme) : découvrir la chimie organique,
obtenir quelques rudiments des relations
entre la structure et 'activité des molé-
cules, en manipulant des atomes et des
molécules en matiere plastique, avant—qui
sait? — de passer un jour au laboratoire.

Naturellement les concepteurs du jeu
ont été raisonnables : ils ont sélec-
tionné des molécules organiques variées,
de taille limitée (moins de 15 atomes de
carbone), pour leurs propriétés remar-
guables. De surcrott, ils les ont choisies
dans des six domaines ou la chimie est
importante : I'agriculture, les molécules
de la vie, les médicaments, les fibres et
plastiques, I'alimentation (quelle incon-
gruité, toutefois, d’avoir choisi de repré-
senter ce domaine par un hamburger!),
les odeurs et parfums. Pour les joueurs
presseés, un «jeu express» est propose.

Moleko a d’immenses vertus péda-
gogiques : il met entre les mains des
joueurs ces éléments, liaisons et
atomes, qui sont trop peu manipulés
par les chimistes en herbe. De surcroit,
le livret d’accompagnement est une
bonne présentation des diverses molé-
cules, en ce que les fiches qui se rap-
portent a chaque molécule ont une
neutralité de bon aloi ; elles ne font
pas I'apologie de la chimie par le tru-
chement des molécules. Lisons, par
exemple : «Le citral, encore appelé géra-
nial, est un liquide huileux, légére-
ment jaunéatre, a forte odeur de citron.
C’est le constituant principal (75 a
85 pour cent) de I'essence extraite du
feuillage de citronnier. On en trouve
aussi un peu dans I'essence de ver-
veine et d’orange. L'huile est utilisée
pour son godt de citron qui renforce la
saveur de citron dans les boissons.
On I'utilise également dans les parfums
au citron, a la verveine, les eaux de
Cologne et les savons.» Juste apres,
le livret d’accompagnement présente
le collunosol : «Le collunosol est un
liquide blanc, irritant pour les yeux et
les voies respiratoires. C'est un fongi-
cide et un bactéricide de synthese. Il
est utilisé, par exemple, pour le stoc-
kage des céréales. Sila réaction de pré-
paration du collunosol est mal contrdlée,
elle peut produire de la dioxine : c’est
ce qui s’est passé lors de I'accident de
Seveso, en ltalie, le 10 juillet 1976.
Depuis cet accident, le collunosol est
préparé par un autre procédé.» Ainsi
Moleko montre, au lieu de juger. Il fait
manipuler, pour faire découvrir.

Noél est passé, mais pourquoi
attendre un an pour faire un si beau
cadeau ades enfants... ou a des adultes?

Léonce JACQUEMI
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