S
gue ses liens avec I'oiseau européen res-
tent douteux. Lorsqu’un squelette presque
complet de 'Eocéne du Wyoming est
décrit par W. Matthew et W. Granger en
1917, on doit se rendre al'évidence : Dia-
tryma différe notablement de Gastornis,
du moins tel que I'avait reconstruit
Lemoine. L'oiseau américain était plus
massif, avec un cou plus court, et une
grosse téte pourvue d'un bec édenté évo-
quant celui d’un perroquet. Les rela-
tions entre ces deux oiseaux géants
contemporains, vivant de part et d’autre
de I'Atlantique, étaient douteuses.

NOUVELLES D’AMERIQUE

Pendant longtemps, on se contente
d’y voir différents «essais» de coloni-
sation des continents par les grands
oiseaux coureurs, apres la disparition
des dinosaures et avant le développe-
ment des grands mammiféres. Puis, a
partir des années 1920, les paléonto-
logues européens semblent avoir
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La reconstitution du sque-
i lette de I'oiseau géant
Ky Gastornis a été réalisée
'-.-f par Victor Lemoine en
4 f 1881. La stature de I’oi-
L seau était impression-
L nante, comparée a celle
v d’unjeune garconde 1,5
{\ metre. En fait, seuls
quelgues os (en grisé)
ik appartenaient réellement
i a Gastornis.

«oublié» Gastornis
au profit de Dia-
tryma, plus connu
alors. Lorsque des
restes de trés
grands oiseaux
datant de 'Eocéne
sont trouvés en
Suisse, en France,
puis en Allemagne,
ils sont attribués
a Diatryma, qui
acquiert une répar-
tition géographique
transatlantique. Ce
n'est pas surprenant, puisqu’au début
du Tertiaire les faunes de I'Europe et
celles de I'Amérique du Nord se res-
semblaient, car une connexion terrestre
existait dans I'Atlantique Nord (dans les
années 1970, on atrouvé des restes de
Diatryma, témoins de cette voie de pas-
sage, dans I'Arctique canadien).
Gastornis sortit de I'oubli lorsque le
paléontologue américain Larry Martin
entreprit, dans les années 1980, de
reprendre 'examen des fossiles de Meu-
don et de Cernay, auxquels s’étaient
ajoutés, dans les années 1950, de nou-
veaux os fossiles trouvés dans la région
de Reims. Ses conclusions furent sans
appel : lareconstitution de Victor Lemoine,
qui avait fait autorité pendant plus de
100 ans, était presque totalement erro-
née. Emporté par son enthousiasme,
Lemoine avait «fabriqué» en toute bonne
foi un créne de Gastornis avec des mor-
ceaux de poissons, de tortues et de divers
reptiles. Le reste du squelette ne valait
guere mieux, et contenait une bonne part

En réalité, Gastornis
devait ressembler beau-
coup a Diatryma, et il
est méme probable qu’il
s’agissait du méme
oiseau, vivant au début
du Tertiaire et se nour-
rissant de feuillage.

d’'os de reptiles. Les intrus éliminés, il
ne restait plus grand-chose du sque-
lette reconstitué. En revanche, un exa-
men attentif des os appartenant vraiment
a un grand oiseau révélait beaucoup de
ressemblances avec Diatryma, au point
gue Martin décida de placer Gastornis
et Diatryma dans la méme famille, les
Gastornithidae.

Simultanément, un autre paléo-orni-
thologue américain, Allison Andors, étu-
diait a nouveau Diatryma et concluait a
des ressemblances notables avec Gas-
tornis, qui méritaient d’étre confirmées
par une comparaison approfondie. Ainsi,
la reconstitution de Lemoine, qui avait
connu un vif succes, avait empéché pen-
dant une centaine d’années que les
ressemblances entre Gastornis et Dia-
tryma ne soient reconnues.

Aujourd’hui, on s’interroge : Gas-
tornis et Diatryma ne sont-ils pas le méme
oiseau? Le nom dédié & Gaston Planté
aurait alors I'antériorité sur Diatryma,
plus récent. Quelques restes inédits
conservés a I'Université de Reims
étayent cette hypothese, mais seule
I'étude comparative détaillée, qui est
en cours, la confirmera ou l'infirmera.

Ainsi, les paléontologues doivent gar-
der une attitude critique a I'’égard des
reconstitutions, méme (et peut-étre sur-
tout) quand elles sont devenues clas-
siques. La seule source fiable reste
I'analyse des fossiles eux-mémes.

Eric BUFFETAUT est directeur de recherche
au CNRS, dans le laboratoire de Paléonto-
logie des vertébrés de I’'Université Paris vI.
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Quelques consells
culinaires

Les dictons culinaires en tout poils fleurissent
dans les livres de cuisine. Lesquels sont exacts
et lesquels sont faux? Des tests rigoureux

le révelent.

n dit que les fruits rouges ne doi-
vent pas étre mis dans un réci-
pient en cuivre étamé, c’est-a-dire
recouvert intérieurement d'étain.
Mais I'expérience qui consiste a placer
des groseilles ou des framboises dans
de tels récipients ne montre aucun effet
génant. Le conseil serait-il faux?

Ou bien les métaux incriminés inter-
viennent-ils par leurs sels? Sur des fruits
rouges, versons une pincée de divers
sels métalliques : d’argent, d’aluminium,
de fer, de cuivre ou d’étain. Immédiate-
ment les sels d’étain provoquent I'ap-
parition d’'une désagréable couleur
violacée, parce que les pigments des
fruits rouges se lient aux atomes métal-
liques ; les électrons qui assurent cette
liaison sont alors différemment répartis
dans les molécules des pigments, qui
absorbent difféeremment la lumiere. C'est
la cause du dicton, qui doit donc étre lége-
rementamendé : les fruits rouges ne doi-
vent en aucun cas étre déposés dans
des récipients en cuivre étamés et sales.

Les bassines en cuivre: ondit qu'il faut
cuire les confitures dans des bassines
en cuivre ; est-ce justifié?

Deux expériences nous donnent la
réponse : d’'une part, quand on cuit une
confiture dans une bassine en cuivre, on
découvre que le cuivre est mis a nu la
ou il était en contact avec la confiture.
Autrement dit, du cuivre passe dans la
confiture. Puis, une autre expérience, qui
consiste a diviser une confiture préala-
blement cuite dans un récipient inerte
chimiquement (pyrex, par exemple), puis
a ajouter un sel de cuivre dans une des
deux moitiés, montre que la confiture est
plus ferme quand elle contient du cuivre.
Conclusion : le cuivre des bassines a
confiture est utile parce qu'il contribue a
leur fermeté, en se liant a deux molé-
cules de pectine (la confiture est un gel,
c'est-a-dire une sorte de filet a trois dimen-
sions, les mailles du filet étant des
molécules de pectine).

Toutefois, la toxicité du cuivre pous-
sera a s’en méfier. Ne pourrait-on rem-
placer le cuivre par un autre ion divalent,
tel le calcium, en ajoutant a la confiture de
la craie, ou, mieux, du citrate de cal-
cium?

Les ceufs : les ceufs dits «hamine»,
préparés dans certaines communautés

Des framboises additionnées de sels d’étain (a droite) prennent une teinte violacée.

juives séfarades, telle celle de Gréece,
sont réputés pour leur tendreté, alors
gu'ils sont cuits pendant plusieurs heures.
Comment les cuisiniéres juives évitent-
elles I'odeur de sulfure d’hydrogéene
des ceufs durs trop cuits et pourquoi le
jaune ne prend-il pas la teinte verte
gu'a le jaune des ceufs durs apres une
cuisson excessive?

Des expériences de cuisson d’ceufs
dans I'eau a différentes températures
donnentla clé du mystére : quand un ceuf
est cuit dans I'eau bouillante, a la tem-
pérature de 100 degrés, sa masse dimi-
nue progressivement, parce que de I'eau
est éliminée. Mais quand un ceuf est
cuit & une température peu supérieure
a la température de coagulation de ses
protéines (par exemple, vers 80 degrés),
il coagule en conservant son eau, gage
de tendreté et de moelleux.

Or la cuisson des ceufs hamine s’ef-
fectue traditionnellement «dans la
cendre», ou I'on mesure une tempéra-
ture comprise entre 50 et 90 degrés seu-
lement. Il n’y donc pas de paradoxe de
I'ceuf hamine, mais une bonne compré-
hension empirique de la coagulation des
protéines lors de la cuisson des ceufs.

La béarnaise au fromage : une recette
pour finir! La sauce béarnaise est formée
par une réduction d’échalotes dans du
vinaigre, a laquelle on ajoute un jaune
d’ceuf et du beurre que I'on fouette &
mesure qu'il fond. Ne pourrait-on se fon-
der sur la compréhension de cette pré-
paration pour inventer une nouvelle
sauce?

La béarnaise est une émulsion : le
jaune d’ceuf sert a apporter des molé-
cules tensioactives, avec une partie
soluble dans I'eau et une partie inso-
luble. Ces molécules se disposent autour
des gouttelettes de beurre fondu, gu’elles
séparent. On comprend qu’une émul-
sion serait également obtenue si I'on
mélangeait une solution aqueuse, des
molécules tensioactives et une autre
matiére grasse que le beurre. Partons
donc du jus que libérent des champi-
gnons lors de leur cuisson. Ajoutons un
jaune d’ceuf ou une feuille de gélatine
(également tensioactive), puis du roque-
fort ou tout autre fromage. Sil'on fouette,
la matiére grasse du fromage s’émul-
sionne en une... béarnaise au fro-
mage. Notons que, selon le méme
principe, on peut obtenir une béar-
naise de chocolat.

Prochain rendez-vous France Info et Pour
la Science, le 26 juin 1996, avec la chro-
nigue Info Sciences de Marie-Odile Mon-
chicourt.
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