
1.1 LEs sEpt tEChNiquEs

Le terme de « cuisine moléculaire », inventé en 1980 par
Nicholas Kurti, un physicien d’Oxford, et Hervé This, un
physicien-chimiste français, indique une manière moderne
de cuisiner, qui mélange la science et l’art culinaire. 
Même si la gastronomie moléculaire est par définition
une science, certains cuisiniers ont introduit des
innovations qui ont commencé à confondre les limites
entre science et cuisine. 

La confusion s’est réellement installée quand des chefs
ont mis en place de véritables cuisines/laboratoires
expérimentaux comme El Bulli Taller, un restaurant
espagnol 3 étoiles géré par Ferran Adrià, un des chefs
européens de la cuisine moléculaire.

Dans les années 1990, le terme « gastronomie
moléculaire » a commencé à indiquer le nouveau style
de cuisine de certains chefs, qui explorent de nouvelles
voies à travers la science, la recherche, les nouvelles
technologies. Plats et cocktails peuvent ainsi être
déconstruits : on peut réaliser des perles de vinaigre
balsamique ou des spaghettis de chocolat.

gélification : la formation d’un gel est un changement de phase d’un liquide
vers sa forme solide, où les molécules s’alignent et s’unissent jusqu’à
l’obtention d’un réseau qui emprisonne le liquide. Plusieurs molécules connues
ont la capacité de former des gels. Les plus traditionnelles se retrouvent 
un peu partout : farines, amidons de tapioca ou de maïs, œufs et gélatine. 
Sphérification : en cuisine moléculaire, c’est l’encapsulation d’un liquide 
à l’intérieur d’une sphère de taille variable qui éclatera en bouche. C’est 
un procédé industriel de restructuration des aliments. L’industrie alimentaire
emploie depuis longtemps ce procédé pour restructurer des purées de fruits,
de légumes ou de viandes en morceaux.
Émulsification : en cuisine moléculaire, c’est la technique qui permet
d’incorporer et de stabiliser des bulles d’air dans un mélange liquide. 
Il est possible d’incorporer des bulles d’air dans un liquide en le fouettant
simplement vigoureusement, mais l’air s’échappe alors relativement
rapidement. Pour éviter cette instabilité, il est possible d’incorporer un
émulsifiant à la solution. Les protéines des œufs et du lait, l’amidon du pain, 
la gélatine et les gras de la crème sont tous des émulsifiants connus depuis
longtemps, et déjà employés en cuisine traditionnelle.
Pressurisation au siphon : la pressurisation au siphon alimentaire se
distingue de l’émulsification, car elle permet de réaliser des mousses sans
l’aide d’un agent émulsifiant. Le produit résultant de la pressurisation 
au siphon porte habituellement le nom d’espuma (mot espagnol signifiant 
« mousse »).
Suspension : l’épaississement n’est pas une technique culinaire nouvelle ou
spectaculaire ; l’agent épaississant le plus fréquemment utilisé est la gomme
xanthane, capable de produire une texture onctueuse et donc souvent utilisée
en substitution du gras.
Mise en poudre : c’est un procédé très simple ; il suffit d’ajouter la poudre 
de maltodextrine à une préparation grasse et de mélanger jusqu’à l’obtention
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de la texture poudreuse
désirée. Les ingrédients
solides doivent d’abord
être liquéfiés et il peut être
nécessaire de passer 
la poudre au tamis afin
d’éliminer d’éventuels
grumeaux.
Surgélation : l’azote
liquide sert d’agent de
refroidissement, mais 
il n’entre pas dans la
préparation des recettes
en tant qu’ingrédient, 
et n’est donc jamais
ingéré ; il refroidit
l’aliment, puis s’évapore.
Ce n’est qu’après
l’évaporation complète 
de l’azote liquide que
l’aliment peut être ingéré. 

Activité 1. Associez aux images la technique correspondante.

1. … ; 2. … ; 3. … ; 4. … ; 5. … ; 6. … ; 7. … .

1. La gélification
2. La sphérification
3. L’émulsification
4. La pressurisation

au siphon
5. La suspension
6. La mise en poudre
7. La surgélation

A. Émulsification 
de chantilly 

à la châtaigne 

D. Gelée de pêche 
et menthe

E. Perles de vinaigre
balsamique 

F. Espuma de salade
césar

G. Caviar de menthe
en suspension

B. Poudre de caramel
et framboise 

C. Glace à l’azote
liquide
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MON DICO
déconstruire : scomporre
le réseau : la rete
la taille : la dimensione

l’émulsifiant : l’emulsionante
épaississant : addensante
la texture : la consistenza


