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La cuisine note a note

Les composés purs que 'on sait isoler ou synthétiser
offrent des possibilités de mélanges inédits. A la clef,
des godts nouveaux, qu'il faut apprendre & imaginer.

Hervé THIS

es primates que nous sommes

patissons de notre « néophobie

alimentaire » : 'évolution a favo-

risé un comportement qui a per-
mis a l'espece humaine de proliférer et qui
consiste a ne pas manger ce qui est « nou-
veau », c’est-a-dire ce que nous n'avons
pas goGté quand nous étions enfants. Cette
néophobie a I'avantage de nous prémunir
contre la tentation de manger des produits
toxiques, mais elle a 'inconvénient de faire
de nous des « réactionnaires gastrono-
miques > : la meilleure cuisine risque d’étre
toujours celle de notre enfance !

En réalité, nous sommes doublement
enfants. La seconde fois, parce que, para-
doxalement, nous ignorons souvent le passé
alimentaire de notre espéce (« Tout homme
qui ne connait que sa génération est un
enfant », disait Cicéron). Il 'y a pas eu d'age
d’or alimentaire dans le passé, et la cuisine
classique n'est pas mieux que la n6tre, méme
si elle fut exécutée par des Caréme, Escof-
fier, Taillevent, La Varenne. La tradition ? Elle
n'est une garantie de rien, en matiére alimen-
taire, et la capacité de primates que nous avons
d’éviter les intoxications a court terme n'évite
pas les intoxications a plus long terme; la tra-
dition n'est pas la garantie de la perfection.

Il'y a une quinzaine d'années, la proposi-
tion de cuisiner avec des composés définis
nous a semblé, avec Nicholas Kurti, une pro-
vocation. Pourtant, était-elle vraiment insen-
sée ? Puisque nous mangeons des composés
quand nous consommons viandes ou légumes,
pourguoi ne pas employer ces composés purs,
puis des composés qui ne sont pas présents
dans les tissus animaux ou végétaux?
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Un continent immense s’ouvre aux gour-
mands qui iront défricher les nouveaux terri-
toires. Les citadins n'ontaccés qu’a une petite
centaine de variétés végétales et a autant
de produits animaux: le nombre de combi-
naisons est donc de l'ordre de 10 000. En
revanche, puisque chaque tissu animal ou
végétal renferme des milliers de composés
différents (en concentrations suffisantes pour
avoirun effet sensoriel ), laterraincognita est
environ 100 fois plus grande (si I'on va cher-
cherles composés mineurs, le continent inex-
ploré grandit considérablement].

Oui, mais hinc sunt leones (<« Ici vivent
les lions »), disaient les anciennes cartes,
en désignant I'extérieur du monde connu: il
yadanger!Les cuisiniers quis'aventureront
devront étre audacieux et prudents.

En attendant, comment seraient des
plats composés de composés ? Il n'est pas
nécessaire qu’ils soient mous: le caramel,
qui s'obtient par simple chauffage de sac-
charose, durcit quand il refroidit. La cara-
mélisation, d’ailleurs, s'accompagne de la
formation de nombreuses molécules nou-
velles (hydroxyméthylfurfural, a lodeur de
caramel, dianhydrides de fructose, etc.),
ce qui montre que notre compte précédent
est bien en deca de la vérité.

Quels goGts auront les plats obtenus com-
posé par composé ? Celui que 'on voudra en
fonction de nos souhaits, car une cuisine ainsi
faite sera plus précise: alors que le cuisinier
classique n'a qu’une faible possibilité de régler
la concentration des composés présents
(Fajout d'un légume, d’un fruit, d'une viande,
d’un poisson dans une casserole s’accom-
pagne de I'ajout de tous les composés pré-

Jean-Michel Thiriet

sents dans 'ingrédient, sans possibilité de
moduler les concentrations ), lemploi de com-
posés purs permet de meilleurs réglages. Il
est juste de comparer la cuisine classique a
lemploi, en peinture, de couleurs quine seraient
pas élémentaires :impossible de faire du jaune
par mélange de marron et de violet.

Le godt, alors ? La possibilité de repro-
duire, sielle existe, est sans intérét : pourquoi
refaire le goQt des carottes, des navets, du
beeuf ou de I'huitre alors que I'on dispose de
carottes, de navets, de bceuf ou d’huitres ?
En revanche, sile cuisinier moderne explore
les nouveaux territoires, il aurales plus grandes
difficultés a imaginer les go(ts qu'il pourra
obtenir.Les nez de l'industrie des odeurs par-
viennent péniblement a acquérir la compé-
tence de prévision de leurs mélanges, mais,
en cuisine, s'ajoutent la saveur, la fraicheur,
le piquant, la consistance, la température.

Les mets élaborés composés par com-
posés sont réellement inédits, et il faut les
godter pour enavoir le goGt. Le cuisinier fran-
cais Pierre Gagnaire a mis plusieurs mois
avant de parvenir a un résultat gustative-
ment et artistiquement satisfaisant. Quel
était le godt de ce plat, nommé « Note a
Note » ? Vous devrez reproduire le plat pour
golter et le savoir.
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Ampoules fluorescentes et compactes

Les ampoules a incandescence sont censées avoir vécu : ['avenir, du moins l'avenir proche,
est aux ampoules fluocompactes, sortes de petits néons enroulés sur eux-mémes.

Frangois SAVATIER

partir du 1¢" septembre 2009,

lesampoules aincandescence de

plus de 80 watts ne pourront plus
étre vendues. Du moins est-ce la regle
prescrite par la directive 2005/32/EC de la
Commission européenne. Une série d’étapes
ultérieures est prévue pour exclure du mar-
ché toutes les ampoules consommant trop,
d’ici le 1*" septembre 2016.

Pendant cette période de transition,
les fabricants vont travailler pour améliorer
les sources de lumiére quiremplacerontles
ampoules classiques aincandescence. Pour
autant, ces derniéres constituent déja une
prouesse technique, car pour que leur fila-
ment de tungstene, qui brille vers 2 200 °C,
puisse durer, il doit étre parfaitement lisse.
Cependant, ces ampoules transforment
moins de dix pour cent de 'énergie électrique

LES PRINCIPAUX

en énergie lumineuse, tandis que plus de
90 pour cent de I'énergie électrique sont per-
dus sous forme de chaleur. Aujourd’hui, de
telles pertes d’énergie sont inacceptables.

La fluorescence devrait remplacer I'in-
candescence. Elle nous est déja familiere
sous laforme des tubes que nous nommons
improprement «néons ». Pour aboutir aux
ampoules fluocompactes, il a falluaméliorer
le fonctionnement de ces tubes en rempla-
¢ant leur ballast magnétique — un dispositif
destiné a déclencheretaentretenirlarc élec-
trique — par un ballast électronique. Ce cir-
cuit évite les clignotements caractéristiques
des néons, etrend possible 'emploi de tubes
étroits, et leur enroulement au-dessus d’'un
culotavis classique. Ainsi, une ampoule fluo-
compacte de 26 watts est aussi brillante
qu'une ampoule a incandescence de

100 watts, alors qu’elle consomme quatre
fois moins. Malheureusement, sa lumiére est
crue; cest pourquoi lesingénieurs cherchent
aaméliorerla phosphorescence de la couche
recouvrant I'intérieur du tube pour enrichir
le spectre lumineux et le rendre plus proche
de celui de la lumiére blanche naturelle.

Toutefois, sileur prix baissait, les diodes
électroluminescentes pourraient concur-
rencer a terme les ampoules fluocompactes.
Leurrendement estaussibon que celuides
ampoules fluocompactes, et elles durent
trois fois plus longtemps ! Les diodes élec-
troluminescentes munies d'un culot d’'am-
poule classique déja mises au point
n'émettent guére plus qu'une ampoule a
incandescence de 25 watts, en colitant beau-
coup plus. Lavenir est pour le moment aux
ampoules fluocompactes.

INCONVENIENTS DES AMPOULES FLUOCOMPACTES

DECHETS DANGEREUX

Parce qu’elles contiennent en moyenne cing
milligrammes de mercure (sous forme de
vapeur), les ampoules fluocompactes sont
considérées comme des déchets toxiques.

ECONOMIE D’ENERGIE

Abrillance égale,

les ampoules fluocompactes
consomment moins d’électricité
et durent plus longtemps ;

mais elles codtent plus cher.

[ Ampoule fluorescente
compacte

u Ampoule
aincandescence
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FLUX LUMINEUX (en lumens)

C’est pourquoi il est interdit de les jeter avec
les autres déchets, afin que leur mercure ne
contamine pas les cours d’eau.

ACCIDENTS

Pour la méme raison, il faut immédiatement

PUISSANCE (en watts)

aérer une piéce ou a été brisée une telle
ampoule et la quitter un quart d’heure durant
afin que les vapeurs lourdes de mercure aient
le temps de se déposer sur le sol. Ensuite,
on nettoiera a I'eau ou balaiera.

DUREE DE VIE MOYENNE
(en heures)
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