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Le cuisinier français Auguste Escof-
fier espérait une cuisine précise : 
dans la préface du Guide culinaire, 
qu’il rédigea avec Émile Fetu et 

Philéas Gilbert, il écrit « En un mot, la cuisine, 
sans cesser d’être un art, deviendra scienti-
fique et devra soumettre ses formules, empi-
riques trop souvent encore, à une méthode 
et à une précision qui ne laisseront rien au 
hasard. » 

C’est cet espoir, sans doute, qui le condui-
sit, avec ses coauteurs, à prescrire des quan-
tités de sel égales à « 32 centigrammes » 
(précision inaccessible aux balances de 
cuisine). En réalité, la précision en cuisine 
sera difficile à accroître. Notamment, les 
pâtissiers savent que les farines contiennent 
des quantités variables de protéines ; de plus, 
la nature de ces dernières est essentielle. Le 
« gluten », ce réseau viscoélastique qui se 
forme quand on pétrit la farine avec de l’eau, 
dépend ainsi de la nature des protéines du 
blé, de sorte que le comportement de la pâte 
est une surprise toujours renouvelée. 

Similairement, la tendreté des viandes 
dépend de la quantité de tissu collagénique 
qui gaine les fibres musculaires et qui groupe 
ces fibres en faisceaux, mais aussi de détails 
chimiques, tels que les forces entre protéines 
voisines, lesquelles dépendent de l’animal 
particulier d’où provient la viande. 

Pour les fruits et les légumes, aussi, la 
variabilité est considérable, non seulement 
entre les variétés, mais jusque dans l’inti-
mité de ces denrées. Récemment, alors que 

nous examinions les performances d’une 
nouvelle méthode d’analyse par spectros-
copie de résonance magnétique nucléaire 
quantitative in situ, nous avons étudié la 
répartition des saccharides majoritaires 
– glucose, fructose, saccharose – dans des 
carottes. Nous avons observé que, du cœur 
vers la partie corticale, ces concentrations 
en saccharides diffèrent ; de même, la concen-
tration en saccharides n’est pas la même 
dans la partie supérieure et dans la partie 
inférieure d’une même carotte, avec des 
variations différentes radialement. 

La précision en cuisine est-elle un vain 
rêve ? La « cuisine note à note », qui produit 
des mets à partir de composés purs, appor-
tera-t-elle une solution ? « Le simple est 
toujours faux, disait Paul Valéry ; ce qui ne 
l’est pas est inutilisable ». Cependant, la 
pureté absolue n’existe pas en matière de 
chimie. 

Par exemple, si l’on utilise du limonène 
pour donner un goût de citrus à un mets (le 
limonène est extrait des peaux de citron, 
d’orange, de pamplemousse), on n’aura pas 
une odeur constante : l’industrie des parfums 
sait bien que, selon l’origine du composé, 
on peut obtenir des odeurs différentes, parce 
que les « impuretés » qui accompagnent 
tout procédé de purification peuvent être 
à l’état de traces, indétectables à l’analyse 
avec les meilleurs instruments actuels, mais 
à l’odeur prépondérante. 

Par ailleurs, dans la description des mets 
du futur, on aura donc intérêt à ne pas confondre 

composition et effet sensoriel. Par exemple, 
la concentration en composés sapides sera 
toujours bien supérieure à la composition en 
composés odorants. L’eau, par exemple, est 
majoritaire dans les mets, mais son effet 
sensoriel est faible, sauf pour la consistance. 
Autrement dit, la construction des mets du 
futur, si elle passe par des descriptions à 
divers ordres de grandeur, distinguera des 
ordres de grandeur de consistance, d’odeur, 
de saveur, de couleur. 

La belle question de la cuisine du futur 
est donc moins la précision que de savoir 
comment des composés ayant un effet d’un 
type donné (par exemple olfactif) ont une 
influence sur un autre aspect (par exemple, 
sapide). Ou de savoir comment des compo-
sés présents en petite quantité ont des in-
fluences essentielles. Par exemple, travaillons 
de la farine avec de l’eau pour obtenir un pâton 
ferme, puis ajoutons un peu de sucre : le pâton 
s’effondre, parce que le sucre a capté l’eau 
qui tenait le réseau de gluten. Ce qui semble 
être un désastreux résultat est en réalité la 
possibilité de faire des pâtes à tarte bien plus 
friables que celles que font nombre de pâtis-
siers amateurs. � n 
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■■ préhistoire

L’art des objets  
de la Préhistoire
Patrick Paillet
Errance, 2014 
(250 pages, 39 euros).

I l n’y avait guère d’études sur 
la vie, l’œuvre et les collections 
du Marquis Paul de Vibraye 

(1809-1878). Cet archéologue et 
grand érudit s’intéressa passionné-
ment à la préhistoire de l’Homme 
au cours de la seconde moitié du 
XIXe  siècle. Il fut sans doute le 
premier à fouiller les gisements 
paléolithiques de la vallée de la 
Vézère, aux environs des Eyzies, 
si célèbres aujourd’hui. Ce livre 
comble donc une lacune.

Son auteur s’est attaché à 
l’étude des nombreux objets pro-
venant des fouilles et des collec-
tions du Marquis. Celles du site 
de Laugerie-Basse, qui font l’objet 
de cet ouvrage, ont livré, outre 
une abondante industrie lithique 
et osseuse datant du Magdalénien 
(17 000-12 000), une série d’objets 
d’art mobilier. Le plus remarquable 
est sans doute la fameuse Vénus 
impudique, une silhouette fémi-
nine longiligne taillée dans l’ivoire, 
sans tête, au sexe bien marqué 
et au bas du corps remarquable-
ment sculpté. Elle fut la première 
Vénus paléolithique découverte 
et nommée.

À une étude biographique de 
ce savant atypique succède une 
présentation de ses collections qui 
s’attache à différents aspects de 
leur histoire, depuis les fouilles qui 
ont mis les objets au jour jusqu’à 
leurs présentations dans les expo-
sitions universelles successives, 
puis dans les musées. Les objets 
sont étudiés dans un ordre théma-
tique, qui associe une présentation 
rigoureuse et un commentaire 
sensible et intéressant, à une ico-
nographie très soignée, notam-
ment grâce aux photographies de 

Jean-Christophe Domenech. La 
question passionnante de l’objet 
d’art paléolithique, par différence 
avec l’art pariétal peint ou gravé, 
est évoquée en quelques pages 
au début et à la fin du livre : elle 
pourrait ouvrir sur une réflexion 
de plus grande ampleur touchant 
à l’objet en préhistoire et à l’objet 
d’art en général.

Ce livre, publié à l’occasion 
du récolement des collections de 
préhistoire du musée de l’Homme 

en vue de leur déménagement 
dans les locaux restaurés, com-
bine la forme d’un catalogue 
d’exposition et celle de l’essai 
historique. Les notations, cita-
tions et réflexions intéressantes 
qu’il contient éclairent un aspect 
important de notre patrimoine 
archéologique.

Claudine Cohen
EHESS/EPHE, Paris

■■ histoire des sciences

Une histoire  
de la chimie du solide
Pierre Tessier
Hermann, 2014 
(516 pages, 28 euros).

L’histoire ici présentée est très 
spécialisée, mais l’auteur la 
traite comme une étude de 

cas qui pose, d’une façon plus gé-
nérale, la question de l’émergence 

d’une discipline scientifique. Étu-
diés depuis longtemps, les solides 
n’ont pas donné naissance à une 
discipline propre avant la seconde 
moitié du XXe siècle. C’est pour-
quoi l’auteur commence son récit 
par une « épistémologie du solide 
cristallin de 1770 à 1940 », c’est-à-
dire une étude des discours, des 
pratiques et des raisonnements 
des savants, des conditions d’exis-
tence des sciences, et des régimes 
de preuve mis en place. Il appli-
quera d’ailleurs cette définition 
à l’ensemble de l’ouvrage dont 
la période principale court des 
années 1950 aux années 1980, mais 
s’étend jusqu’à aujourd’hui. Centré 
sur le cas français qui a tenu un 
rôle international majeur, le livre 
s’achève sur une étude compa-
rative du développement de la 
chimie du solide dans quatre blocs 
(Europe continentale, Royaume-
Uni, Europe de l’Est, Amérique du 
Nord). Pour des raisons d’accessi-
bilité aux sources, le bloc asiatique 
est laissé de côté.

Après la Libération, l’ap-
proche structurale de la chimie 
de la fin des années 1930 com-
mence à se diffuser en Europe 
continentale pour s’implanter 
vraiment en France à la fin des 
années 1950. Elle est au cœur 
de la nouvelle discipline. L’état 
solide est un objet d’étude que 
l’on partage nécessairement, au 
carrefour de disciplines diverses, 
et qui intéresse l’industrie.

Dans les années 1950, cette 
interdisciplinarité va aller au-delà 
des relations personnelles et des 
échanges de pratique, et se mani-
fester par séminaires ou colloques, 
rendant visible une nouvelle com-
munauté. L’institutionnalisation 
est alors favorisée par la création 
de revues spécifiques, et reconnue 
par le CNRS. Les intitulés des 
laboratoires évoluent. À partir 
des années 1960, les « solidistes » 
ont désormais un sentiment iden-

titaire fort ; ils se reconnaissent 
dans une « matrice disciplinaire 
standardisée » et appartiennent à 
des institutions dédiées.

Dans le dernier tiers du 
XXe siècle, la chimie du solide 
essaime : « chimie douce », chimie 
« sol-gel » à la frontière organique/
minérale, plus tard des composés 
hybrides tels les solides poreux… 
Des briques de construction à 
l’édifice complexe, l’alliance des 
simulations structurales et d’une 
instrumentation de pointe dévoile 
les modes de réactivité. Puis à la 
chimie du solide succède la science 
des matériaux. Enfin, s’y ajoute 
l’échelle « nano ».

Nous aurions pu aborder cette 
analyse autrement. En effet, l’au-
teur nous livre une histoire de la 
politique scientifique française 
après la Libération, sa place dans 
les Plans successifs, les stratégies 
économiques de développement 
qui lui sont liées, et aussi une his-
toire d’hommes (avec peu de place 
aux femmes) quasiment ethnolo-
gique. On s’y reconnaît à travers 
certains rites et attitudes, qui évo-
luent par ruptures théoriques ou 
de pratiques.

L’auteur ne manque pas d’hu-
mour, toujours chaleureux : deux 
pages proposent une « légende » 
de la chimie du solide en France 
véritablement délicieuse. Un livre 
dense, extrêmement référencé et 

À  L I R E 



Sexe, race & culture

Patrick Tort
Textuel, 2014 
(108 pages, 16 euros).

Il faut du biologique pour faire du social, 
mais le social ne se réduit pas au biologique. 
Le genre, construction culturelle visant à 
nous affranchir du sexe, ne peut être défini 
sans... lui. Interrogé par l’anthropologue 
Régis Meyran, le philosophe et historien des 
sciences Patrick Tort discute des notions 
de sexe biologique, de race, de genre, de 
leurs rapports ainsi que des enjeux qui leur 
sont associés. Facile à suivre, mais tout en 
subtilité, il nous aide à dépasser les conflits 
corporatistes entre sciences humaines et 
sciences du vivant, afin d’échapper aux 
postures doctrinales du tout biologique ou du 
tout culturel.

Tous les champignons 
portent-ils un chapeau ?

Francis Martin
Quæ, 2014 
(184 pages, 22 euros).

L’auteur livre 90 paragraphes complétés 
d’encadrés où il explique les champignons. 
On apprend ainsi que ces organismes euca-
ryotes sont souvent indispensables à la vie 
des végétaux ; on comprend aussi leur grande 
utilité : ils sont nécessaires à la fabrication du 
pain, du vin, de la bière, du chocolat, etc. et 
nous fournissent en antibiotiques. Et, ce qui 
ne gâche rien, ce livre est aussi un puits de 
culture sur les champignons consommables, 
dont c’est encore la saison.

Textiles, parfums,  
bijoux et Cie

Muriel Chiron-Charrier
EDP-Sciences, 2014 
(176 pages, 12 euros).

Cet ouvrage savoureux démontre qu’il est 
possible de mélanger mode – sujet que l’on 
pourrait croire frivole – et chimie. Sur un 
ton amusant, l’auteure répond avec sérieux 
à de nombreuses questions. D’où viennent 
les différentes propriétés du lin, du coton et 
de la laine ? Quels ingrédients inattendus 
entrent dans la composition d’un parfum ? 
Saupoudrés d’histoire des techniques, les 
petits articles abordent des questions simples 
que chacun pourrait se poser le matin en se 
demandant comment s’habiller. 
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d’une grande richesse, qui se lit 
comme un roman épique et où 
les sources orales ne sont pas les 
moindres des pépites.

Danielle Fauque
GHDSO, Université Paris-Sud

■■ éthologie

Trois prédateurs  
dans un salon
Pierre Jouventin
Belin, 2014 
(271 pages, 18 euros).

V oici une fable, qui vous 
entraîne... dans votre salon ! 
Vous y retrouverez le chat, 

ce mini-fauve, qui fait entrer la 
jungle dans notre intimité avec 
une grande délicatesse, et le 
chien, éternel ado proche de la 
perfection sociale de son ancêtre 
le loup, avec sa capacité d’em-
pathie, de partage, d’entraide et 
d’altruisme. L’homme est là aussi, 
ce singe génial et original qui se 
rapproche finalement beaucoup 
des canidés sociaux quand on 
parle de mode de vie. Même si 
nous l’avons oublié, nous avons 
longtemps chassé en clan comme 
le loup et nous formons avec nos 
compagnons domestiques un beau 
trio de prédateurs.

L’auteur décode les compor-
tements de chacun, nous initiant 
ainsi à l’éthologie. On entre dans 
l’intimité du chien et du chat en 
remontant à leurs racines sau-
vages. Car comprendre ces mœurs 
ancestrales est essentiel pour l’har-
monie que nous souhaitons vivre 
avec eux. C’est en effet du fait de 
leurs qualités de chasseurs que nos 
ancêtres préhistoriques s’en sont 
fait des alliés. La domestication du 
loup pourrait être à l’origine de 
l’émergence de l’homme moderne, 
à qui son nouveau compagnon 
aurait donné un avantage décisif. 
La sélection de loups plus dociles 

et plus petits a permis de limiter 
les conflits avec l’homme, et le 
chien est devenu le partenaire 
essentiel du chasseur-cueilleur, 
même lors de sa conversion à 
l’agriculture et à l’élevage.

Le chat, excellent chasseur, 
plus facile à vivre que les autres 
petits prédateurs, a vite détrôné 
genettes, belettes et furets dans nos 
foyers. Maudit de la Chrétienté et 
persécuté avec les sorcières, il est 
réhabilité au XIXe siècle en symbole 
du romantisme et de l’anarchie. 
Sa réputation n’a pas faibli depuis 
et il incarne aujourd’hui la fémi-
nité, le mystère, l’indépendance, la 
transgression…alors que le chien 
représente plutôt l’ordre.

Notre relation utilitariste a fait 
place à une relation affective où 
l’animal de compagnie n’a plus à 
travailler. Cette famille recompo-
sée incite l’auteur à revisiter les 
grandes questions de l’éthologie 
telles que la culture, la morale, 
le sexe, la conscience… Ce livre 
contribue à réenchanter le monde 
en nous offrant d’autres moyens 
de le comprendre. L’étude de 
(notre) l’animalité offre un sur-
croît d’humanité !

Fanélie Wanert
Centre de primatologie  

de l’Université de Strasbourg

■■ physique

Le monde quantique
B. d’Espagnat et H. Zwirn (dir.)
Matériologiques, 2014 
(428 pages, 22 euros).

Ce livre rend compte des 
débats entre physiciens 
et philosophes qui se sont 

tenus de 2010 à 2012 à l’Insti-
tut de France, sous l’égide de 
l’Académie des sciences morales 
et politiques et du Collège de 
physique et de philosophie. Ces 
débats ont regroupé la plupart des 
spécialistes français des aspects 
fondamentaux de la mécanique 
quantique. On y trouve des ex-
posés de Roger Balian, Édouard 
Brézin, Franck Laloë, Jean-Mi-
chel Raimond, Carlo Rovelli, 
Matteo Smerlack, ainsi que des 
interventions des nombreux par-
ticipants, dont les coordonnateurs 
de l’ouvrage Bernard d’Espagnat 
et Hervé Zwirn.

Le problème fondamental 
posé par la physique quantique 
est simple à énoncer : la formu-
lation même de cette théorie fait 
référence à la notion d’obser-
vation ou d’observateur ou de 
mesure. Pas simplement parce 
que l’observation est indispen-
sable pour vérifier les théories, 
ce qui est le cas dans toutes 
les sciences, mais parce que la 
notion d’observation entre dans 
les énoncés de base de la théorie 
quantique. 

Comment une théorie, qui 
est la plus fondamentale de 
toutes, qui traite des atomes, 
des électrons et des photons 
et qui s’applique en principe à 
tout l’Univers, peut-elle avoir 
besoin, pour être formulée, de 
quelque chose d’aussi contin-
gent que des mesures faites en 
laboratoire depuis une centaine 
d’années par quelques repré-
sentants d’une espèce animale 
particulière, Homo sapiens ?

À  l i r e



Relativité générale

Thomas Moore
De Boeck, 2014 
(504 pages, 35 euros).

L’auteur a réussi un ouvrage accessible 
sur la théorie de la relativité générale, qui 
conviendra bien aux étudiants de dernière 
année de licence. Il parvient à… relativiser 
les grandes difficultés techniques de ce 
domaine par une organisation efficace du 
livre. Dans chaque chapitre, il présente les 
concepts en quelques pages, démontre les 
formules essentielles au sein d’encadrés 
spécifiques. Le manuel fait aussi la part 
belle aux applications de la relativité. En 
résumé, un ouvrage incontournable pour 
ceux qui veulent vraiment comprendre les 
ondes gravitationnelles ou les trous noirs !

L’homme de Tautavel

H. de Lumley (dir.)

Éditions du patrimoine, 2014 
(128 pages, 18 euros).

Les plus anciens fossiles humains de France, 
ceux de représentants de l’espèce Homo 
heidelbergensis, ont été découverts dans 
la grotte de la Caune de l’Arago, non loin 
du village de Tautavel dans les Pyrénées 
orientales. Écrit par les principaux acteurs 
de la recherche sur l’homme de Tautavel, ce 
petit ouvrage fort bien illustré résume tous 
les aspects essentiels de ce que l’on a pu 
apprendre sur l’habitat, l’environnement et la 
vie des hommes qui, il y a entre 450 000 et 
300 000 ans, ont occupé la grotte. 

Cahier d’identification des libellules  
de France, Belgique, 
Luxembourg et Suisse

D. Grand et al.,
Biotope, 2014 
(136 pages, 24,90 euros).

Ce livret est conçu pour identifier sur 
le terrain les 103 espèces de libellules 
rencontrées dans la région couverte. Certes, 
le format dépasse un peu de la poche du 
gilet. Mais, après s’être familiarisé avec les 
codes couleurs des clefs d’identification, 
détaillées et fort bien illustrées de dessins et 
de photographies, l’ouvrage se révèle d’une 
grande utilité pour l’amateur de ces insectes 
gracieux que sont les odonates. De plus, il a 
l’originalité de traiter à la fois des larves et 
des stades adultes.
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Pourtant, comme le montre 
F. Laloë, il existe une théorie, 
proposée dès le début de la phy-
sique quantique en 1927 par le Fran-
çais Louis de Broglie et reprise et 
développée par l’Américain David 
Bohm en 1952, dont les prédictions 
empiriques coïncident avec celles 
de la mécanique quantique ordi-
naire, et qui élimine toute référence 
à l’observation ou à la mesure. 

Il est assez intéressant d’ob-
server la présence de scepticisme 
et d’hostilité face à cette théorie 
chez de nombreux participants, 
hostilité qui reflète chez certains 
des préjugés philosophiques idéa-
listes ou anti-réalistes. Cela illustre 

aussi l’adage selon lequel nul, y 
compris de Broglie, n’est prophète 
dans son pays.

Un des aspects les plus inté-
ressants du livre est qu’il s’agit 
d’un débat où toutes les questions 
sont posées et où tous les points 
de vue sont représentés. Il faut 
en rendre hommage aux coordi-
nateurs de ces rencontres et en 
particulier à B. d’Espagnat, qui 
a consacré de nombreux efforts 
pour ouvrir en France les discus-
sions sur la physique quantique 
et les questions qu’elle soulève, 
trop souvent ignorées même par 
les physiciens.

Jean Bricmont
Université catholique de Louvain

■■ archéologie expérimentale

Les gladiateurs
François Gilbert
Errance, 2014 
(111 pages, 29 euros).

G rande fut notre surprise de 
découvrir cet ouvrage : la 
même maison avait publié 

en 2005 un livre portant le même 
titre, Gladiateurs, mais rédigé par 
deux auteurs différents de celui-ci, 
É. Teyssier et B. Lopez ; nous en 
avions publié un compte-rendu 
ici-même.

Certes, dans les deux ouvrages, 
on trouvera un même contenu et 
une même méthode. Des jeunes 
gens, qui souhaitaient utiliser intel-
ligemment leurs loisirs, ont fait des 
recherches pour reconstituer des 
équipements de soldats d’abord, 
de gladiateurs ensuite. Ce qui 
n’était au début qu’un jeu devint 
vite une science. En effet, les spé-
cialistes se rendirent compte que 
ces déguisements permettaient de 
comprendre comment les anciens 
utilisaient le matériel qui avait 
été mis à leur disposition. Ces 
amateurs avaient fondé, sans le 
savoir, une nouvelle discipline, 
l’archéologie expérimentale, qui 
a maintenant ses entrées dans les 
congrès, au même titre que l’épi-
graphie ou la philologie.

En s’attachant aux gladiateurs, 
ils abordaient un champ nouveau. 
On sait que cet art des combats, 
importé à Rome depuis la Grèce, en 
passant par l’Étrurie, a été inventé 
pour les funérailles des grands. Il 
était sans aucun doute un subs-
titut aux sacrifices humains, et il 
est devenu un spectacle des plus 
prisés. Le but du jeu était de voir 
combattre à mort deux hommes 
dotés d’armes différentes : un lourd 

contre un léger, une épée courbe 
contre un trident, etc. Mais, si les 
hommes du peuple étaient friands 
de ces combats, les intellectuels 
les méprisaient et les grands évi-
taient de s’y rendre, sauf quand 
ils voulaient plaire à la populace 
pour une raison ou pour une autre.

Le livre de F. Gilbert diffère par 
sa conception de celui qui avait été 
écrit par É. Teyssier et B. Lopez. Le 
premier était anarchique ; le second 
est thématique, mais il permet, en 
promenant le lecteur d’image en 
image, de lui faire connaître tous 
les types de gladiateurs. Le plus 
ancien de la liste, un Samnite, a 
vécu vers 300 avant notre ère en 
Campanie, une région qui avait 
reçu des influences grecques et 
étrusques. Suivent, parmi les plus 
intéressants : un rétiaire de Lugu-
dunum vers 20 avant notre ère ; un 
hoplomaque de Pompéi vers 50 ; 
un thrace des environs de 30. Le 
dernier de la liste est un mirmillon 
qui a combattu vers 200 de notre ère. 
Un glossaire et une courte biblio-
graphie, où l’on retrouve l’ouvrage 
fondamental de Georges Ville sur 
la gladiature, viennent clôturer ce 
livre bien illustré, de ce point de vue 
très semblable au Teyssier-Lopez.
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