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J ean Anthelme Brillat-Savarin, conseiller 
à la Cour de cassation au début du 
XIXe  siècle, faisait de si bonne litté-
rature que les gourmands ont cru à 

ses histoires, pas toujours plausibles. Ainsi, 
il raconte qu’arrivé dans une auberge où il n’y 
avait plus de viande, mais voyant un gigot en 
train de rôtir pour des Anglais, il l’aurait percé 
d’une dizaine de coups de couteau, de sorte 
qu’il aurait recueilli le jus pour agrémenter 
des œufs brouillés : « Nous avalions la subs-
tance du gigot, en ne laissant à nos amis les 
Anglais que la peine de mâcher le résidu. »

Cette action néfaste du piquage des 
viandes est reprise dans de nombreux livres 
de cuisine classique. Par exemple, on retrouve 
souvent cette même prescription : « Ne pas 
piquer la viande pour la retourner, mais uti-
liser deux cuillers de bois, de manière à ne 
pas crever la couche superficielle de petits 
trous par lesquels le sang s’échapperait, ce 
qui rendrait le rôti sec et dur. » 

Toutefois, si une couche superficielle 
existe, avec une température qui passe des 
quelque 200 °C de la surface en contact avec 
la poêle aux 100 °C que ne peut pas dépasser 
un matériau contenant de l’eau (la viande est 
faite d’environ 70 % d’eau), cette couche est 
mince et n’est pas imperméable. On le voit 
quand on a cuit la première face d’un steak 
et que l’on a retourné ce dernier : on détecte 
la cuisson à point lorsque des gouttes de 
liquide sortent par la face supérieure. 

Que penser, alors, de la prescription 
classique ? C’est ce que nous avons cher-
ché à savoir, lors d’un de nos séminaires 
de gastronomie moléculaire. Les viandes 

utilisées étaient du bœuf (tende de tranche) 
et du porc (échine). Les morceaux ont été 
divisés en parties égales, dont une était 
piquée d’une vingtaine de coups de couteau 
avant la cuisson, et l’autre pas, ou bien après 
le premier retournement, l’autre non. Pour 
voir des effets, nous avons transpercé les 
morceaux environ deux fois plus que ne 
l’avait indiqué Brillat-Savarin et nos morceaux 
étaient considérablement plus petits qu’un 
gigot. Pour mesurer l’effet de ce piquage, 
nous avons pesé les pièces aux différentes 
étapes de l’étude. 

Le résultat est sans appel : les morceaux 
piqués ne perdaient pas plus de jus que les 
autres ! En revanche, le jus qui sortait était 
mieux visible, parce qu’il empruntait les trous 
faits dans la viande par le couteau. 

Interprétons le phénomène. Placée dans 
de l’eau que l’on chauffe, la  viande perd jusqu’à 
un quart de sa masse initiale, et quand l’eau 
refroidit, la masse de la viande augmente :  
la viande est comme une éponge qui serait 
pressée par la température. 

Lors d’une cuisson classique, sur de la 
viande non piquée, du jus sort de partout, mais 
on observe souvent que la viande se bombe. 
Pourquoi ? L’afflux de jus, sous la viande, réduit 
la température, alors que le jus expulsé à la 
périphérie peut s’évaporer plus vite, ce qui 
conduit à un échauffement supérieur de la 
périphérie, donc à une contraction supérieure. 
Ce mécanisme explique pourquoi les mor-
ceaux d’échine de porc que nous avons testés 
formaient comme une sorte de vase, après 
le retournement qui suivait la cuisson de la 
première face, vase où le jus s’accumulait. 

La quantité de jus perdue ? Environ 10 % 
de la masse pour la viande de bœuf que nous 
avons testée, cuite à point, et près de 30 % 
pour de l’échine de porc, cuite évidemment 
de façon plus soutenue (on doit détruire les 
parasites éventuels). C’est bien loin de vider 
la viande « jusqu’à la dernière goutte » ! 

Brillat-Savarin est donc pris en délit 
d’affabulation, et l’on sait qu’il s’est souvent 
fait l’écho de théories culinaires fausses, 
qu’il a renforcées, au point qu’il a été repris  
quasi littéralement par de nombreux livres 
de cuisine. 

Pour autant, pouvons-nous piquer les 
viandes ? Pour ce qui concerne le jus, cela 
importe peu, mais il faut quand même signa-
ler que des viandes piquées ont un moins 
bel aspect que des viandes non piquées. Or 
l’aspect est essentiel, pour l’art culinaire, 
au point que les professionnels savent bien 
qu’il faut d’abord cuire la plus belle des deux  
faces d’un morceau de viande, quand on le fait 
sauter. Et c’est cette face que les cuisiniers 
présentent, à raison, dans l’assiette. � n 
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Faut-il piquer les viandes ?
Des expériences montrent que, lors de la cuisson, le jus  
ne sort pas plus des viandes piquées que des viandes  
non piquées. Mais l’aspect de ces dernières est plus flatteur.
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■■ intelligence artificielle

Le jour où mon robot 
m’aimera
Serge Tisseron
Albin Michel, 2015 
(220 pages, 16 euros).

V oici – ce n’est pas fréquent – 
un livre d’anticipation 
étranger à toute emphase. 

L’auteur, familier de la technolo-
gie sans être béat devant elle, est 
éloigné et du catastrophisme et de 
l’enthousiasme imprudent qu’elle 
suscite souvent. Tout en exposant 
ce qu’on peut attendre de bon de 
l’expansion des robots, il ne cache 
pas qu’ils risquent d’apporter aussi 
du moins bon.

Les robots donnent une confi-
guration neuve à une histoire 
ancienne, dont l’auteur dégage 
trois aspects. Depuis toujours, 
les hommes interfèrent entre eux, 
construisent des machines aux-
quelles ils commandent, font des 
images auxquelles ils s’attachent 
et attribuent plus ou moins de 
pouvoir. La nouveauté est que 
les robots vont satisfaire simulta-
nément les attentes des hommes 
vis-à-vis de leurs semblables, des 
machines et des images. 

« Nous interagirons avec les 
robots comme avec des humains, 
c’est-à-dire par la voix et par le 
regard ; ils resteront en même 
temps toujours sous contrôle, 
limités par les programmes que 
nous y aurons introduits comme 
de simples machines ; et il sera 
possible de leur donner l’appa-
rence de notre choix au point d’en 
faire des super images animées à 
notre service ! »

Que nous nous attachions 
aux robots n’inquiète pas l’au-
teur : s’attacher à des images ou 
à des machines est une constante 
humaine. Mais si nous nous 
attachons à nos robots comme 
à des humains, au point de les 
prendre pour des humains, nous 

risquons, en retour, d’attendre 
des humains qu’ils se comportent 
comme des robots, c’est-à-dire 
qu’ils simulent leurs sentiments 
et fassent nos quatre volontés. 
Voilà qui n’arrangerait pas les 
relations entre humains... Pour 
prévenir ce danger, l’auteur pro-
pose de familiariser très tôt les 
enfants avec la réalité technique 
des robots. Qu’ils en fabriquent 
eux-mêmes, et ils comprendront 
que les robots sont faits à l’image 
des humains, mais ne sont pas 
humains.

Il ne faudra pas non plus se 
laisser prendre par l’éventuel aspect 
souriant donné aux robots. En tant 
qu’objets interconnectés, ceux-ci 
peuvent jouer le rôle de mouchards, 
signalant tous nos faits et gestes à 
quelque Big Brother. Mouchards 
que leur apparence avenante rendra 
redoutables : nous serons enclins 
à nous confier à eux sans retenue. 
Contre ce danger-là, il faudra exiger 
des programmeurs que tous leurs 
choix soient explicites. Cette sug-
gestion de Serge Tisseron est sans 
doute plus facile à énoncer qu’à 
mettre en pratique...

Dans ce livre à l’écriture sans 
apprêt, l’auteur, tout en réflé-
chissant aux robots, s’interroge 
aussi sur l’homme.

Didier Nordon

■■ cryptozoologie

Les Ours insolites 
d’Afrique
Bernard Heuvelmans
L’Œil du Sphinx, 2015  
(262 pages, 32 euros).

L ’ours est présent dans de 
nombreuses parties du 
monde, mais ne fait pas 

partie de la faune africaine – on 
l’imagine mal au milieu des girafes. 
Pourtant, des rumeurs, des récits 
et des témoignages font état de la 
présence d’animaux semblables à 
des ours dans diverses parties de 
l’Afrique. Enrichi de notes de Jean-
Jacques Barloy et Benoît Grison, 
ce livre posthume du « père de la 
cryptozoologie », Bernard Heuvel-
mans (1916-2001), est consacré à 
ces énigmes.

L’auteur s’attaque d’abord au 
mystère de l’« ours nandi », être 
énigmatique signalé en Afrique 
orientale. Il nous transporte 
dans une Afrique révolue, celles 
des administrateurs coloniaux, 
des chasseurs de fauves et des 
indigènes aux traditions inquié-
tantes. C’est en effet au début du 
XXe siècle que des colons anglais 
rapportent avoir aperçu des bêtes 
insolites, ressemblant à des ours, 
en particulier dans le pays des 
Nandi, au Kenya – d’où le nom 
donné à l’animal. Les Africains 
ont, eux, des noms divers pour 
désigner une créature très sangui-
naire qui fait régner la terreur. Mais 
ni les témoignages visuels ni les 
croyances locales ne fournissent 
un portrait cohérent de cet être, 
qui, selon les cas, tient de l’ours, 
de l’hyène ou du singe... On lais-
sera le lecteur découvrir les inter-
prétations de l’auteur et juger de 
leur vraisemblance. Aujourd’hui, 
on ne parle plus guère de l’ours 
nandi ; les populations locales, 
confrontées à la guerre, au géno-
cide et au terrorisme, ont sans 
doute d’autres chats à fouetter.

La deuxième énigme décorti-
quée par Bernard Heuvelmans est 
celle des ours d’Afrique du Nord. Il 
existe des preuves paléontologiques 
indéniables de la présence d’ours, 
proches de l’ours brun d’Europe, 
au Maghreb durant le Quaternaire. 
Mais ont-ils pu y survivre jusqu’au 
début de notre ère, comme l’ont 
affirmé divers auteurs antiques, voire 
jusqu’à une date beaucoup plus 
récente, comme le suggèrent certains 
témoignages du XIXe siècle ? Face à 
certains zoologues incrédules, Ber-
nard Heuvelmans plaide pour l’exis-
tence récente de l’ours en Afrique 
du Nord. Son approche, fondée sur 
une énorme culture zoologique et 
un savant mélange d’esprit critique 
et d’imagination, nous donne un 
livre captivant.

Eric Buffetaut
CNRS et Laboratoire de géologie  

de l’École normale supérieure, Paris

■■ astronomie

Art & Astronomie – 
Impressions célestes
Yaël Nazé
Omniscience, 2015 
(240 pages, 35 euros).

V aste intersection que celle 
de l’art et de l’astronomie ! 
L’auteure nous invite à 

À  L I R E 




