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A u royaume de l’alimentation, 
tout ou presque est gel, puisque 
la définition classique du terme 
est « un liquide dispersé dans 

un solide ». En étudiant ces gels, nous inven-
terons des plats délicieux comme celui décrit 
en fin d’article. 

Des exemples de gels ? Une confiture : le 
jus du fruit est piégé dans le réseau solide, 
continu (il s’étend d’un bord à l’autre du 
pot), formé par les molécules de pectines. 
Ou encore les aspics, préparés à partir de 
gélatines (composés de nature protéique 
obtenus par traitement du tissu collagénique 
d’animaux), où le liquide (un fond de volaille, 
par exemple) est piégé dans le réseau continu 
formé par l’assemblage des polymères, qui 
s’associent par leurs extrémités.

Ces gels sont « connectés » : le liquide 
et ses solutés peuvent diffuser. Si l’on met 
un colorant (ou un composé sapide, odorant, 
etc.) à un bord du gel, ses molécules diffu-
seront, à la faveur de l’agitation moléculaire 
d’origine thermique, jusqu’à l’autre bord du 
gel. Différents sont les gels non connec-
tés, tels les tissus végétaux ou animaux. 
Par exemple, un fragment de tissu végétal 
est un gel, puisque les cellules vivantes 
sont majoritairement faites d’eau, où sont 
dissous les divers composés nécessaires 
à la vie ; au total, cette eau est dispersée 
dans le « solide » qu’est le tissu végétal. 
Idem pour de la viande... ce qui nous fait 
conclure que nous-mêmes sommes des 
gels : nous sommes faits de beaucoup 
d’eau, mais nous ne la laissons pas fuir.

On comprend que les gels connectés ou 
non connectés précédents diffèrent, mais... 

en existe-t-il d’autres ? La considération 
de la dimensionnalité des structures que 
l’on assemble pour construire un système 
dispersé, aussi nommé système colloïdal, 
conduit à imaginer des systèmes nouveaux. 
Par exemple, les cellules animales que sont 
les fibres musculaires sont de dimension un. 
En revanche, les cellules « parenchyma-
teuses » des végétaux, très petites par 
rapport au tissu qui les contient, sont de 
dimension nulle (leurs trois dimensions sont 
plus petites que la taille du tissu de plus d’un 
ordre de grandeur). Avec ces deux types 
d’objets, on obtient les gels non connectés 
connus. Toutefois, pourquoi ne pas envisager 
aussi des empilements de feuillets, à deux 
dimensions ?

Plus généralement, on doit considérer 
deux phases (liquide, solide), quatre dimen-
sionnalités possibles (0, 1, 2, 3) pour les 
objets liquides que l’on mêle au réseau solide 
tridimensionnel, et quelques opérations de 
mise en relation des deux phases : la disper-
sion aléatoire dans le solide final, l’inclusion, 
l’interpénétration de deux réseaux continus. 

Mieux encore, on peut imaginer la dis-
persion (si l’opération de mise en relation 
du liquide et du solide est la dispersion aléa-
toire) de structures de dimensionnalités 
différentes... comme c’est le cas pour une 
carotte, où les cellules parenchymateuses 
coexistent avec des structures unidimen-
sionnelles liquides – les canaux nommés 
xylème et phloème qui, respectivement, 
montent la sève brute vers les parties 
aériennes de la plante et redescendent la 
sève « élaborée », résultat de la photo-
synthèse, vers les racines et tubercules.

Bref, les possibilités sont nombreuses, et 
le mot gel est bien trop général pour décrire 
ces diverses structures. Évitons une longue 
énumération et contentons-nous d’évoquer 
une recette particulière, facile à réaliser, 
donnant une consistance amusante : com-
mençons par broyer de la fraise, sucrons le 
jus et dissolvons-y de la gélatine ; coulons le 
liquide obtenu dans une plaque à fond plat, 
en couche d’environ un demi-centimètre, 
puis attendons la prise. 

À l’aide d’un simple couteau, il n’est alors 
pas difficile de découper des « spaghettis » 
de cette préparation, que nous pouvons 
entasser dans un bol, avec de l’œuf battu. 
Mettons le bol au four à micro-ondes : alors 
que l’œuf battu coagulera en formant un 
gel connecté, les spaghettis fondront et 
resteront liquides tant que la préparation 
sera à une température supérieure à 36 °C. On 
obtiendra ainsi un gel enfermant des struc-
tures unidimensionnelles liquides. On aurait 
obtenu une préparation analogue, mais à 
deux dimensions, si l’on avait empilé dans 
l’œuf battu des feuillets de liquide gélatiné.

Il y a, à la clé, des mets dont la consistance 
n’a jamais été ni envisagée ni réalisée !  n 
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Inventons de nouveaux gels
L’analyse de la structure des gels, où un liquide  
est dispersé dans un solide, conduit à des mets  
de consistance originale.
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