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> envahi la population). Reste I’énigme des
populations de type A et de type B. Une
étude fine de Penvironnement révele que
le facteur le plus important est la tempé-
rature, le type B préférant un climat plus
modéré. Mais le point le plus décisif
concerne D’échelle géographique de
Iétude. A part la sous-espece salvini, cha-
cune des trois autres populations est hété-
rogene: il faut donc aller a une échelle plus
fine pour trouver la corrélation avec I’en-
vironnement. En d’autres termes, le type
de venin est sélectionné a I’échelle de
micropopulations. Mais a cette échelle, la
température est-elle vraiment un critere
de sélection ou seulement corrélée a un
critere inconnu?

UN COMPLEXE DE GENES

Une autre équipe internationale,
autour de Wolfgang Wiister, de 'univer-
sité de Bangor, au Royaume-Uni, s’est tout
récemment penchée sur ce probléme.
D’étude a d’abord porté sur la génomique.
I’équipe a ainsi observé que la présence
ou I’absence de 14 toxines est corrélée non
pas a l’expression ou non de certains
genes, mais a la présence ou I'absence des
geénes correspondant aux toxines. De plus,
dans le génome, nombre de ces genes sont
liés et forment des complexes sur les
chromosomes. Curieusement, ces liaisons
sont détruites dans le génome des ani-
maux de type A + B. La sélection naturelle
aurait donc favorisé les genes assemblés
en complexe.

L’équipe de Wolfgang Wiister s’est
aussi intéressée a I’hypothese selon
laquelle les deux types de venin seraient
associés a des proies différentes. Elle a
ainsi déterminé la composition des repas
d’une cinquantaine de serpents. Ils se
nourrissent majoritairement de rongeurs
(78%), mais aucune corrélation n’appa-
rait entre le type de proie (rongeur ou
lézard) et le type de venin.

ET TOUJOURS LA TEMPERATURE

Par ailleurs, ’équipe a recherché des
corrélations avec des variables définis-
sant Penvironnement et, comme celle de
Christopher Parkinson, elle a observé que
la température était le facteur détermi-
nant. Son étude, plus fine, montre que les
zones ou vivent les animaux de type B
sont caractérisées par de plus grandes
fluctuations thermiques diurnes, des
hivers plus doux et une moindre variation
saisonniere des précipitations. Mais
quelle est la véritable pression de sélec-
tion? Un ou plusieurs facteurs, a leur tour
corrélés ala température? Les chercheurs
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Lignée 2

Lignée 3

Lignée 4
C. s. salvini

se trouvent dans une situation intellec-
tuelle étonnante: du fait de I'hétéro-
généité spatiale ainsi décrite, ils sont
capables de prédire le type de venin des
serpents... mais la véritable pression de
sélection reste toujours un mystere!
Comment résoudre le probleme? Une
premiere piste consiste a revenir a des
comparaisons entre especes, peut-étre
plus faciles a étudier que les micropopu-
lations du crotale de Mojave. C’est ainsi
que ’équipe de Sean Carroll, a 'université
du Wisconsin, a séquencé les complexes
de genes de toxines des crotales de
Mojave, mais aussi d’autres especes
proches, comme le crotale du Pacifique
Sud (Crotalus oveganus hellers), vivant en
Californie, et le crotale des bois (Crotalus
horridus), de est du continent nord-amé-
ricain. Mais tout est si compliqué qu’il a
été impossible de savoir si le polymor-
phisme actuel du crotale de Mojave est le
résultat d’un polymorphisme ancestral ou
le fruit d’une hybridation d’especes...
comme celle, démontrée, entre les cro-
tales de Mojave et du Pacifique Sud!
Gageons que I'ajout de nouvelles especes,
allié a de nouvelles études d’écologie,
fournira la solution du mystere. m

DES VENINS A LA CARTE

Si I'on rencontre les crotales de Mojave dans les zones désertiques allant du sud de la Californie et du
Nouveau-Mexique jusqu'au sud du Mexique, la sous-espeéce C. s. salvini n'apparait qu'au Mexique, a
I'extréme sud de I'aire de répartition. Plus au nord, frois lignées, séparées géographiquement, appar-
tiennent toutes a la sous-espece C. s. scutulatus. Mais alors que les serpents salvini ont tous un venin de
type A (en rouge), les serpents scutulatus arborent des venins A, B (en bleu) ou A + B (en violet).

Zone de flux de génes
entre les lignées

Pas étudié

Type de venin

AouA+B
250 km
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I SCIENCE & GASTRONOMIE
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HERVE THIS
physicochimiste,

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

es livres de cuisine anciens sont

pleins de pépites dans leur

gangue: a des idées culinaires

justes, a des recettes sans diffi-

culté, s’ajoutent des précisions

qui relevent au mieux de la
pensée magique, mais aussi des informa-
tions parfaitement fausses, toute une
série de données douteuses... plus les
données dont on n’a aucune idée du sta-
tut de vérité.

Par exemple, est-il vrai qu’un bou-
chon de liege dans la corbeille a fruits
évite la présence de petites mouches?
Que le beurre noir est différent quand on
verse le vinaigre dans le beurre noisette
ou le beurre noisette dans le vinaigre?

Les questions restent innombrables,
et les surprises sont au détour de presque
chaque expérimentation. Lors d’un sémi-
naire de gastronomie moléculaire, nous
avons identifié une recette publiée dans
un obscur livre de cuisine de 1910. Dans
les 760 recettes de cuisine pratique, par les
«Dames Patronnesses de I’Euvre du
Vétement de Grammont», nous avons lu
avec étonnement le détail d’une sauce
intitulée «Sauce béarnaise tres fine », qui
ne correspondait pas a ce que I’on a tou-
jours nommé sauce béarnaise — a savoir
une préparation que Pon obtient en
réduisant du vinaigre avec des échalotes,
puis en ajoutant du jaune d’ceuf et du
beurre, que I’on cuit jusqu’a épaississe-
ment, avant d’ajouter de I’estragon, du
sel, du poivre.

Bien str, il existe des variantes de la
sauce béarnaise, mais pas jusqu’au point
qui était indiqué dans le livre: «Battez un
jaune d’ceuf fortement pendant un quart
d’heure. Ajoutez-y un peu a la fois un
morceau de beurre gros comme un ceuf
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La sauce béarnaise

(ci-contre) est épaissie

par cuisson. Pas la L
nouvelle sauce... [ ]

que vous avez d’abord ramolli a la bouche
du four. Battez encore pendant vingt
minutes, et ajoutez-y une cuillerée a
soupe de vinaigre a ’estragon et une pin-
cée de persil haché, salez poivrez.»

PAS D’ECHALOTES
NI DE CUISSON

On voit qu’il y a du jaune d’ceuf, du
beurre, pas d’échalotes, mais du vinaigre
et de Pestragon... et pas de cuisson! Il y
avait de quoi noter cette étrange recette
et la garder précieusement afin de la tes-
ter. Les expérimentations ne nous ont pas
décus, mais avant d’en donner le résultat,
observons que personne, dans le groupe
d’expérimentateurs, n’avait initialement
une idée de ce que cela donnerait.

Les «précisions culinaires» devant
toujours étre testées dans les conditions
qui sont données par leurs auteurs, nous
avons scrupuleusement suivi la recette,
et le battage s’est fait manuellement,
comme en 1910.

Tout d’abord, le battage du jaune
(nous avons utilisé deux jaunes) a conduit
a leur foisonnement et a leur blanchisse-
ment. Jusque-1a, pas de surprise: comme

UNE NOUVELLE
SAUCE: LES JAUNES
AU BEURRE

Une obscure publication de 1910 contenait une curieuse
recette de «sauce béarnaisen. Elle conduit a une préparation
inédite... qui mérite un autre nom!

i

quand on fait le ruban d’une creme
anglaise (mais sans sucre), le fouet a
poussé des bulles d’air dans les jaunes.
Puis nous n’avons pas mis le beurre a la
bouche du four, parce qu’il faisait chaud,
mais nous avons ajouté le beurre en
quatre fois... et nous avons obtenu comme
une «creme au beurre» des patissiers,
mais non sucrée. L’ajout de vinaigre a
ensuite donné un gott intéressant qui,
effectivement, rappelait la béarnaise,
mais pour une sauce qui s’en distinguait
notablement. Une préparation absolu-
ment délicieuse! m

o

LA RECETTE

@ Dans un cul de poule, mettre deux
jaunes d'ceuf.

9 Au batteur électrique, fouetter jusqu'a
l'apparition d'une couleur blanche.

9 Tout en battant, ajouter régulierement
du beurre (50 grammes a la fois, en quatre
fois).

O Ajouter deux cuillerées de vinaigre

a l'estragon ou l'on a dissous du sel

et du poivre (on peut remplacer le vinaigre
par du jus de citron).
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