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UNE NOUVELLE CLASSIFICATION DES DINOSAURES

ans la phylogénie traditionnelle (a gauche), les Dans la nouvelle phylogénie (a droite), les théropodes sont un
sauropodomorphes étaient un groupe frére des groupe frere des ornithischiens, avec lesquels ils forment le
théropodes (qui comprennent les oiseaux actuels). taxon des ornithoscelidés. Les sauropodomorphes, quant a eux,
Ensemble, ils formaient le taxon des saurischiens. s'allient aux herrerasauridés.
PHYLOGENIE TRADITIONNELLE NOUVELLE PHYLOGENIE
Ornithischiens Sauropodomorphes Théropodes Herrerasauridés Sauropodomorphes Théropodes Ornithischiens

Saurischiens Ornithoscélidés

Saurischiens
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Dinosaures Dinosaures

> posait vraiment probleéme... jusqu’a ce  ornithischiens et les théropodes. Les sau-
que Matthew Baron et ses collegues pro-  rischiens (nouvelle définition) rassemblent
posent une nouvelle hypothese sur les  les sauropodomorphes et les énigmatiques
relations au sein des dinosaures. herrerasauridés. Pour simplifier, les théro-
Depuis larticle majeur de Jacques podes quittent les sauropodomorphes
Gauthier, de nombreux fossiles de dino-  pour s’acoquiner avec les ornithischiens.
saures ont été trouvés (un par semaine en Certaines conclusions tirées de I'an-
moyenne actuellement!). Or, parmi eux, cienne classification restent valides. Par
certains sont prodigieusement intéres- exemple, ’herbivorie des ornithischiens
sants, car ils se trouvent proches de la et des sauropodes est toujours considérée
racine de 'arbre des dinosaures,laotiest comme une convergence. Mais d’autres
situé leur ancétre hypothétique commun  idées apparaissent. Ainsi, les dinosaures
(on dit qu’ils sont basaux). C’est ainsique ~ basaux et les animaux non-dinosauriens
Matthew Baron et ses collegues ont tenu  les plus proches (comme les ptérosaures,
compte de nombreux fossiles datant des  archosaures volants) sont petits, bipedes,
Trias moyen et tardif. De plus, ilsont pris ~ avec des pattes antérieures préhensiles.
soin de les décrire sans a priori, sans qua-  Ce serait la «condition dinosaurienne pri-
lifier d’office leurs caracteres de type sau-  mitive», alors qu'un anthropomorphisme
rischien ou ornithischien. C’est ainsi  banal nous y ferait voir plut6t une condi-
quils attirent ’attention sur Lesothosaurus  tion dérivée. Il semble également que les
diagnosticus, 'un des ornithischiens les  dinosaures devaient étre primitivement
plus précoces, qui n’avait jamais été uti-  omnivores, les spécialisations herbivore
lisé pour étudier les relations entre les  ou carnivore étant apparues secondaire-
deux grands groupes majeurs delalignée  ment. Enfin, les dinosaures auraient BIBLIOGRAPHIE
dinosaurienne. On voit également appa- émergé en Amérique du Nord plutdt

M. G. Baron et al., A new

raitre des lignées connues des seuls spé-  qu’en Amérique du Sud, comme supposé hypothesis of dinosaur
cialistes, tels les herrerasauridés, des auparavant (au Trias, ces deux continents relationships and early
carnivores du Trias moyen de PAmérique  faisaient partie de la Pangée). dinosaur evolution,
du Sud considérés il y a encore peu En novembre dernier, une équipe inter- Natgg‘i' ‘5’82 52403]'_7
comme des théropodes basaux. nationale de paléontologues menée par pp. STE-SE )
) . Max Langer, de 'université de Sao Eaulo, K. Padian, Dividing

LES THEROPODES, FRERES et Stephen Brusatte, de 'université d’Edim- the dinosaurs, Nature,
DES ORNITHISCHIENS? bourg, a remis en cause ce résultat. Les vol. 543, pp. 494-495, 2017.

Matthew Baron et ses co}lé.gue.s pro- chercheu.rs critique‘nt les interprétations S. L. Brusatte, Evolution :
posent une nouvelle phylogénie simple, de certains caracteres anatomiques de Uprooting the dinosaur
mais révolutionnaire (voir encadré ci- dinosaures basaux et montrent qu’avec family tree, Curr. Biol.,
dessus). Attention, on garde les mémes  leurs interprétations, on retrouve la phylo- vol. 17, pp. 390-392, 2017.

termes, mais certains ont des acceptions  génie classique - toutefois avec un faible M. C. Langer et al
dlff.erentes. Les dinosaures se p\artagent support statistique. Gageons que de nou- Untangling the dinosaur
maintenant en deux groupes fréres. Les  veaux fossiles permettront de trancher family tree, Nature,
ornithoscélidés comprennent les définitivement cette question. m vol. 551, pp. E1-E3, 2017.
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HERVE THIS
physicochimiste,

directeur du Centre
international de
gastronomie moléculaire
AgroParisTech-Inra, a Paris

e meilleur de la tradition peut

s’allier a Pinnovation, au béné-

fice de la gourmandise. C’est

ce que nous verrons, une fois de

plus, ici. La tradition? Analysons

la confection d’une terrine. On
part de viande, c’est-a-dire d’un gel, un
liquide (75% d’eau) étant piégé dans un
solide (15% de protéines, notamment dans
le tissu collagénique qui solidarise les
fibres musculaires); on divise cette masse;
puis, pour opérer une thermocoagulation,
on la chauffe a 'intérieur d’'un récipient en
terre, d’out le nom du produit final.

A quoi bon ce double mouvement de
destruction et de création? A donner du
gout en assaisonnant, ce qui est difficile
dans la masse initiale de viande, les mari-
nades pénétrant peu la masse des tissus.

En résumé, on part d’un gel que 'on
divise et que I’on restructure ensuite. On
peut commencer avec des gels simples,
tels ceux de gélatine ou d’agar-agar, obte-
nus en ajoutant un agent gélifiant a un
liquide de gotit choisi. Un coup de mixeur
suffit a diviser le gel ainsi créé. On peut
alors ajouter un assaisonnement, puis
provoquer une regélification. On peut
aussi changer d’agent gélifiant, comme
quand on broie un gel d’agar-agar et qu’on
regélifie la masse broyée avec de la géla-
tine. Les deux gélifiants ont des fonctions
différentes: ’agar-agar donne un gel cas-
sant, alors que la gélatine forme un réseau
qui fond dans la bouche, cette derniere
étant a une température (37°C) supé-
rieure a celle de la gélification.

Bien stir, rien n’empéche d’utiliser des
gels plus complexes, par exemple a partir
de confiture (gel de pectine), d’ceuf dur,
de fromage, de yaourt, de pain... Dans tous
les cas, le produit final jouira des qualités
de consistance et de gout des deux
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DE L'INTERET DE
DEFAIRE ET REFAIRE

En déstructurant des aliments solides puis en les restructurant
difféeremment, on crée des préparations aux gotits nouveaux.

Une terrine de viande
est un exemple de gel
que I'on fractionne pour
mieux l'assaisonner,
puis que I'on reforme
et que I'on cuit pour

le thermocoaguler.

systemes. Le liquide emprisonné dans les
particules du gel initial que 'on divise
peut étre différent de celui qui forme la
phase continue du gel utilisé pour solida-
riser ces particules.

Jadis, de telles préparations auraient
été laborieuses, car diviser se faisait au
mortier et au pilon. Avec les appareils
électriques, le broyage est devenu un jeu
d’enfant, et 'on peut méme, en ajustant
la durée de broyage, obtenir des consis-
tances variées.

Bien siir, en général, on n’aura pas une
dispersion de particules ayant toutes la
méme taille, mais il suffirait d’utiliser des
tamis pour y remédier, ou au contraire
pour récupérer des ensembles de parti-
cules de deux tailles différentes, par
exemple. Dans ce contexte, il ne faut pas
oublier que la taille de 10 micrometres est
I’ordre de grandeur au-dessous duquel on
ne sent plus les particules solides sous la
dent. Cette taille correspond a I’épais-
seur de ce papier que les dentistes nous
font serrer entre les dents apres avoir
terminé un plombage, ou au travail bien
fait des chocolatiers, lors de Popération
de conchage qui disperse le sucre dans
le beurre de cacao, et qui divise les cris-
taux de sucre afin de produire une
consistance tres lisse.

Des particules plus grosses ne
seraient pas nécessairement le signe d’'un

travail mal fait, car P’art échappe aux
regles, et 'on a vu mille défauts (les dis-
sonances en musique, les tons sur ton en
peinture, etc.) devenir des qualités. Mais
la connaissance des faits techniques sera
un atout pour choisir. B

0

PREMIERE RECETTE

o Faire un gel d'agar-agar a l'orange

en ajoutant 5 % en masse d'agar-agar au jus
d'une orange pressée. Porter a ébullition

et laisser refroidir pour faire prendre.

© Mixer le gel formé avec des abricots bien
mirs. Ajouter un peu de creme fouettée
et des zestes rapés de citron.

9 Faire tremper des feuilles de gélatine
dans l'eau froide, puis les dissoudre (en
chauffant doucement) dans du jus de citron.

O Ajouter ce jus gélatiné a la préparation
mixée et laisser prendre a température
ambiante (s'il fait moins de 36 °C).

© Servir avec des raisins secs que l'on a
gonflés dans un vin réduit avec du sucre et
des amandes grillées.

SECONDE RECETTE

@ Mixer du fromage (Comté) avec de Uceuf
battu et mettre dans une tasse.

© Mettre au four a 80 °C durant 40 minutes.

© Servir avec des dés de pommes de terre
cuites a la vapeur.

© Shutterstock.com/De sarsmis





