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Fasciné par l’ouvrage, Patrick Syme 
entreprit de le traduire et même de l’en-
richir à partir de ses propres connais-
sances. Peintre et botaniste auprès de 
plusieurs sociétés savantes d’Édimbourg, 
il a élargi le système, cantonné aux miné-
raux dans sa version originale, aux orga-
nismes vivants, animaux et végétaux.

Il en résulte un ouvrage répertoriant 
plus d’une centaine de couleurs. Chacune 
y est d’abord nommée, puis montrée sur 
un petit carré peint et enfin documentée : 
les animaux, les végétaux et les minéraux 
arborant cette couleur sont listés. Par 
exemple, le bleu de Prusse (Pantone 5395) 
se retrouve sur le miroir des colverts (la 
zone bleu-violet des ailes), sur les éta-
mines des anémones bleu-pourpre et 
dans l’azurite (un carbonate de cuivre).

En la personne du plus célèbre des 
naturalistes, La Nomenclature des cou-
leurs de Werner, de Patrick Syme, a eu la 
meilleure publicité que l’on puisse ima-
giner. Mais elle n’était qu’un exemple 
parmi les nombreuses taxonomies des 
couleurs proposées en Europe au 
xixe  siècle pour quiconque souhaitait 
décrire la nature. 

D’ailleurs, la classification des cou-
leurs proposée par la société Pantone 
plonge ses racines dans l’un de ces 
ouvrages qui fleurissaient à cette époque, 
en l’occurrence, la Nomenclature of Colors 
for Naturalists and Compendium of Useful 
Information for Ornithologists, une 
nomenclature des couleurs élaborée 
en 1886 par l’Américain Robert Ridgway 
pour les ornithologues.

Aujourd’hui, vous pouvez emboîter le 
pas de Darwin et utiliser La Nomenclature 
des couleurs de Werner lors de vos prome-
nades dans la nature, car la Smithsonian 
Institution a eu la bonne idée d’en 
publier un fac-similé. Vous pourrez alors 
traquer le vert asperge, le rouge sang 
artériel, le gris français, le noir de velours, 
le blanc lait écrémé… n 

Le site du fac-similé : 
http://bit.ly/2oKBeHf

L’ouvrage de Patrick Syme en pdf :  
http://bit.ly/2oV38zw
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Un œuf d’autruche a une taille à peu près triple de celle 
d’un œuf de poule. Sa cuisson devrait-elle être trois fois plus 
longue ? On est loin du compte, et la façon dont diffuse 
la chaleur explique pourquoi.

COMMENT 
CUIRE UN ŒUF 
D’AUTRUCHE ?

Le temps de cuisson  
des aliments dépend  
de leur taille. Il dépend 
aussi de leur forme,  
à poids ou volume égal.

P
our cuire à la coque un œuf 
de poule d’environ 4,5 cen-
timètres de largeur, il faut 
le plonger 3 minutes dans 
l’eau bouillante. Quelle doit 
alors être la durée de cuisson 

pour un œuf d’autruche qui fait 13-15 cen-
timètres de diamètre ? Faut-il choisir une 
durée proportionnelle à la taille, c’est-à-
dire une durée environ 3 fois plus longue, 
soit 9 minutes, ou au poids, c’est-à-dire 
une durée environ 33 = 27 fois plus longue, 
soit 81 minutes ? 

Ni l’une ni l’autre : on conseille 35 à 
40 minutes ! Ce choix résulte de la nature 
du phénomène physique en jeu dans 
cette cuisson, à savoir la diffusion de la 
chaleur, et de l’une de ses propriétés par-
ticulières : le temps pour qu’une varia-
tion de température se transmette d’un 
endroit à un autre augmente comme le 
carré de la distance à parcourir. 

Que se passe-t-il lorsqu’on cuit un 
œuf ? Celui-ci est constitué d’un blanc et 
d’un jaune dont les protéines coagulent 

à environ 60 °C (respectivement 62 °C et 
68 °C pour l’œuf de poule). La cuisson 
est donc pilotée par le profil de tempéra-
ture au sein de l’œuf et son évolution au 
cours du temps. Pour réaliser l’œuf « par-
fait », cher au gastronome moléculaire 
Hervé This, il suffit de plonger l’œuf dans 
de l’eau maintenue à 65 °C et d’attendre 
assez longtemps pour que tout l’intérieur 
ait atteint cette température. Celle-ci 
étant comprise entre les températures de 
coagulation du blanc et du jaune, le pre-
mier coagule, mais pas le second. 

ATTEINDRE LA BONNE 
TEMPÉRATURE

Pour un œuf d’autruche « parfait », il 
faudrait le plonger plusieurs heures dans 
un bain-marie. On se contentera donc de 
le cuire à la coque dans de l’eau bouil-
lante ; mais pendant combien de temps ? 

L’œuf étant déjà un objet complexe 
pour un physicien (une coquille, un blanc, 
un jaune…), commençons par le cas plus 
simple… d’une pomme de terre épluchée ! 

Dans ce cas, la température qui pilote la 
cuisson est 65 °C, valeur à laquelle les 
grains d’amidon de la patate se désa-
grègent et absorbent l’eau. Expéri
mentalement, on s’aperçoit qu’il faut 
4  minutes à 100 °C pour cuire un tout 
petit cube de pomme de terre, tandis 
qu’au-delà de 16 minutes, le morceau se 
désagrège complètement. Qu’en est-il 
avec une pomme de terre entière ? 

Pour comprendre la physique mise en 
jeu, rappelons-nous que la température est 
une mesure du degré d’agitation des molé-
cules. La température est proportionnelle 
à l’énergie cinétique moyenne de transla-
tion des atomes ou molécules ; on a alors 
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C onnaissant la diffusivité thermique 
de la pomme de terre, on peut 
calculer, en fonction du temps, 

l’évolution de la température au sein 
d’une patate sphérique, initialement à 20 °C 
et plongée dans de l’eau bouillante (100 °C). 
Cette évolution est montrée ici pour une 
pomme de terre de 4 centimètres 
de diamètre. La ligne pointillée représente 
le front à 65 °C. Sa progression, lente 
au début, s’accélère à mesure que le front 
se rapproche du centre.

une correspondance entre « lent » et 
« froid », ou entre « rapide » et « chaud ». 

Aussi, lorsqu’on met en contact deux 
corps portés à des températures diffé-
rentes, les molécules rapides du corps 
chaud entrent en collision avec les molé-
cules plus lentes du corps froid et leur 
cèdent une partie de leur énergie. Le 
milieu s’échauffe de proche en proche, 
avec un flux d’énergie allant des régions 
chaudes aux régions froides. Ce flux est 
proportionnel à la différence de tempéra-
ture par unité de longueur et à un coeffi-
cient, la « conductibilité thermique » du 
matériau, qui est d’autant plus élevé que 
ce dernier conduit bien la chaleur.

Pour comprendre comment les tem-
pératures évoluent, suivons pas à pas ce 
qui se passe quand on plonge un corps 
froid (la patate) dans une source chaude 
(de l’eau bouillante). Au tout début, la dif-
férence de température entre le corps et la 
source chaude est considérable et le flux 
d’énergie du chaud vers le froid est intense. 

UN TRANSFERT D’ÉNERGIE  
DE MOINS EN MOINS EFFICACE 

Mais contrairement à une onde méca-
nique, toute l’énergie n’est pas transmise, 
car une partie sert à échauffer la région en 
contact direct avec la source. Cette part, 
qui ralentit la hausse de température des 

régions situées au-delà, sera d’autant plus 
importante que le matériau peut stocker 
de l’énergie thermique, c’est-à-dire que sa 
capacité calorifique est élevée. 

L’écart brutal de température entre le 
corps froid et la source chaude laissera 
donc place à un profil de température 
moins abrupt au voisinage de la surface de 
contact (voir l’encadré ci-dessus). Du coup, 
le flux d’énergie va diminuer, car les 

30 secondes

2 minutes

8 minutes

1 minute

4 minutes

Échelle de 
température

Les auteurs ont 
récemment publié : 
En avant la physique !, 
une sélection de leurs 
chroniques (Belin, 2017).

AU SEIN D’UNE PATATE CHAUDE
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