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N ous cuisinons comme au Moyen
Âge : nous nous contentons
d’exécuter mécaniquement des
recettes rebattues. À l’heure où

l’humanité envoie des sondes sur Mars!
Nous verrons, à propos des cuissons,
comment la réflexion et la rationalité
engendrent la créativité.

Certaines cuissons sont «pures» :
elles ne font appel qu’à un seul phéno-
mène physique. Les plus anciennes sont
celles où la chaleur est apportée par
conduction ; seul change le fluide qui
transporte la chaleur.

Le premier type est la mise en contact
des pièces à cuire avec un solide chaud :
sur des pierres chauffées dans la braise,
sur une plaque de fonte chauffées par
un feu quelconque, dans une croûte de
sel, dans un moule chauffé par un feu
ou dans un four (cuisson des crèmes, des
flans, etc.).

La chaleur, d’autre part, peut être
apportée par un liquide chaud. Si ce liquide
est de l’eau bouillante, la cuisson donne
un «bouilli» ; si c’est de l’eau ou une sauce
frémissantes, on obtient les pochages,
les fricassées, les blanquettes, les mate-
lotes, les salpicons. Et si le liquide chauf-
fant est un corps gras, la cuisson est
une friture, un poêlage ou un sauté.

On peut aussi chauffer par l’intermé-
diaire d’air. S’il est sec, à une tempéra-
ture supérieure à 100 °C, c’est le rôtissage
au four ; s’il est sec et à moins de 100 °C,
c’est le séchage ou le fumage ; par l’in-

ments par ordre de masse atomique, tout
en regroupant par colonnes les éléments
aux propriétés chimiques analogues. Ici,
nous proposons de construire un tableau
dont les entrées, en ligne, comme en
colonne, sont les types purs de cuisson.
À l’intersection d’une ligne et d’une colonne,
on indique le type de cuisson qui résulte
d’abord de la cuisson indiquée en ligne,
puis de la cuisson qui identifie la colonne.

Certaines cases de ce tableau cor-
respondent à des opérations connues.
Par exemple, la case 92 (acidité, puis cuis-
son dans un liquide frémissant) corres-
pond à la cuisson classique du sanglier.
La case 27 (cuisson à l’eau bouillante,
puis friture) correspond à certaines recettes
de pommes de terre frites.

Toutefois d’autres cases renvoient à
des procédés inconnus. Ne pourrait-on
inventer de nouvelles méthodes de cuis-
son qui correspondraient à ces cases?
Dans certains cas, le procédé suggéré par
l’application mécanique de la méthode
semble sans intérêt : pourquoi cuirait-on
deux fois de suite par contact avec un solide
(case 1)? Les cases diagonales, toutefois,
ne sont pas inutiles : la case 67 (deux fri-
tures) correspond à la cuisson des frites
à deux bains. AIlleurs des procédés sont
à inventer. La case 63, par exemple, cor-
respond à une friture, puis à une cuisson
à l’eau bouillante. Dans un tel cas, la fri-
ture engendrerait une couche de surface
asséchée, et dure, mais aussi des arômes
spécifiques ; certes, la cuisson ultérieure
dans de l’eau bouillante détruirait le crous-
tillant, mais elle aurait pour intérêt de répar-
tir les molécules aromatiques créées lors
de la première opération. Le goût serait
ainsi bien différent de celui que l’on obtien-
drait lors d’un braisage.

Ce n’est là qu’un exemple. Les cases
sont nombreuses, tout comme les pos-
sibilités nouvelles, et l’on attend que
des chefs inspirés explorent la voie
ainsi ouverte.

La recette
et le principe
HERVÉ THIS

L’invention de nouvelles recettes.

Prochain rendez-vous France Info et
Pour la Science le 27 mai 1998, avec
la chronique Info Sciences de Marie-
Odile Monchicourt.ACIDITÉ
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termédiaire d’air humide, c’est l’étuvage,
la cuisson à la vapeur, la cuisson en
papillotes, la cuisson en croûte.

La cuisine classique française sait
également apporter la chaleur sans
contact, par des rayonnements infra-
rouges : c’est le rôtissage à l’ancienne
(dans le vrai rôtissage, le rôt doit être placé
devant le foyer, et non au-dessus). Un
laser et, plus généralement, des ondes
visibles de haute énergie pourraient
être utilisées pour effectuer la même opé-
ration, mais l’effet serait analogue.

Notons enfin que la science a récem-
ment (à l’aune de l’histoire de la cuisine)
innové avec la cuisson aux micro-ondes :
cette fois, la chaleur est directement trans-
férée dans l’aliment. Et, pour terminer,
certains peuples utilisent un acide pour
cuire : c’est la méthode des poissons à
la tahitienne.

L a cuisine classique superpose ou
enchaîne parfois plusieurs de ces types

purs : par exemple, les grillades résultent
parfois d’un chauffage par rayonnement
et d’un chauffage par l’intermédiaire d’un
fluide sec ; et les braisés anciens s’ob-
tenaient par un  brunissage extérieur des
viandes, dans un four chaud, puis par
cuisson dans un liquide frémissant.

D’autres enchaînements sont-ils pos-
sibles? Reprenons les méthodes de
Dmitri Mendeleïev, qui, pour comprendre
le désordre des éléments chimiques, avait
construit un tableau, où il classait les élé-
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Gènes de l’obésité
Quand les signaux
de la satiété sont inefficaces,
l’obésité s’installe.

D epuis quelques années, on sait
que les souris ayant les deux
copies de leur gène ob mutées
sont obèses. Normalement, ce

gène code une «hormone de satiété», la
leptine : elle est produite exclusivement
dans le tissu adipeux et module la prise
alimentaire en fonction de la dépense éner-
gétique. Quand la masse graisseuse aug-
mente trop, l’hormone agit sur un «centre
de la satiété» localisé dans l’hypothala-
mus qui, en retour, inhibe l’appétit. Ainsi,
chez la souris, certaines obésités sont
dues à des mutations du gène de la lep-
tine (l'hormone synthétisée est anormale,
donc inefficace). On a aussi montré que
l’obésité résulte parfois de mutations du
récepteur de la leptine, localisé dans le
cerveau ; dans ce cas, même si l’hormone
est normale et en quantité suffisante,
elle est inefficace, car son récepteur anor-
mal ne transmet pas le signal de régula-
tion pondérale. Des équipes françaises
viennent de montrer que ces résultats s’ap-
pliquent aussi à l’homme.

Ainsi, Donny Strosberg et ses collègues
de l’Institut Cochin de génétique molécu-
laire ont trouvé, chez trois personnes
obèses d’une même famille, une concen-
tration anormalement faible en leptine.
Le gène codant cette hormone contenait
une mutation ponctuelle, et les trois per-
sonnes atteintes avaient les deux copies
du gène ob mutées. Les autres membres
des familles de ces personnes n’étaient
pas obèses : elles avaient soit deux copies
normales du gène ob, soit une seule copie
mutée (la copie normale suffit alors à assu-
rer une régulation pondérale normale).

On savait aussi que l’obésité inhibe
les fonctions reproductrices de la sou-
ris. L’étude de l’Institut Cochin le confirme
pour l’homme : sur les trois patients
obèses, un garçon de 22 ans était encore
impubère et une femme de 34 ans avait
une absence totale de règles.

De plus, Philippe Froguel et ses col-
lègues de l’Institut Pasteur de Lille vien-
nent de publier que, comme chez la souris,
le récepteur de la leptine contrôle égale-
ment la satiété chez l’homme. Ils ont trouvé,
chez trois sœurs obèses (pesant plus de

130 kilogrammes), dont le gène ob est
normal, une mutation du gène du récep-
teur de la leptine. La protéine est syn-
thétisée en grande quantité puisque le
tissu adipeux est abondant, mais le récep-
teur est incomplet, donc inefficace.

Cette anomalie génétique se traduit par
une obésité précoce (159 kilogrammes à
13 ans pour une des sœurs, 133 et 166
pour les deux autres sœurs, à 19 ans) et
par des troubles du comportement ali-
mentaire. Ces filles, dont les deux copies
du gène codant le récepteur de la leptine
sont mutées, sont restées impubères. Outre
l’inhibition des fonctions de la reproduction,
on note chez ces patientes un retard de
croissance et une insuffisance thyroïdienne.
Un récepteur fonctionnel de la leptine est
indispensable à la régulation de la masse
corporelle, mais aussi à la maturité sexuelle
et à la sécrétion de diverses hormones.
Ainsi la leptine ne commande pas seule-
ment la masse corporelle, elle semble
être aussi un signal nécessaire au déclen-
chement de la puberté. Que le signal lui-
même ou son récepteur soit anormal, et
la puberté n’a pas lieu.

Toutefois, beaucoup d’obèses n’ont de
mutations ni sur le gène de la leptine ni sur
celui de son récepteur. Il se pourrait qu’ils
aient d’autres gènes mutés : par exemple,
ceux qui codent des protéines de la chaîne
de régulation déclenchée par la liaison
de la leptine à son récepteur.

PERSPECTIVES SCIENTIFIQUES

La leptine est une hormone sécrétée par le tissu adipeux. Véhiculée par le sang jusqu’au
cerveau, elle se lie à son récepteur, localisé sur les cellules de l’hypothalamus. Cette fixa-
tion déclenche une cascade de réactions qui aboutissent à l’inhibition de la prise alimen-
taire. Quand la leptine n’est pas synthétisée ou que son récepteur est anormal, le signal de
satiété n’est pas déclenché et la personne devient obèse.

INHIBITION DE LA
PRISE ALIMENTAIRE

HYPOTHALAMUS

CELLULE DE
L’HYPOTHALAMUS

RÉCEPTEUR
DE LA LEPTINE

LEPTINE

CELLULE DU
TISSU ADIPEUX

VERS LE
CERVEAU

La mer envahit
la Petite Camargue...
...pourquoi ne pas la laisser
faire?

D u 16 au 18 décembre 1997, le golfe
du Lion a été agité par une tem-
pête telle qu’il ne s’en produit
que tous les 20 ou 30 ans. Le lit-

toral a été balayé de rafales de vent
dont les plus rapides atteignaient 150 kilo-
mètres à l’heure. Le niveau de la mer s’est
élevé jusqu’à 1,6 mètre au-dessus de
sa cote habituelle, tandis que défer-
laient des vagues d’une dizaine de mètres
de haut. Cette tempête a accentué l’éro-
sion du rivage de la Petite Camargue, à
l’Ouest des Saintes-Maries-de-la-Mer,
contre laquelle luttent les pouvoirs publics.
Inutilement?

Entre l’embouchure du Petit Rhône
et les premiers marais salants d’Aigues-
Mortes, la côte du Grand Radeau et des
Quatre-Maries s’est repliée de 2,5 kilo-
mètres depuis deux siècles, à cause
surtout de la diminution du flux de sédi-
ments apportés à la mer par le Petit
Rhône. Depuis une quinzaine d’années,
on s’efforce, à grands moyens, d’arrêter




