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Science et cuisine : une question de technique ? 
une question d'art ? une question d'amour ? 

une question de science ? 
Résultats récents de Gastronomie moléculaire. 
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La science explore le monde : la biologie les êtres vivantes, les 
astronomes le ciel étoilé, les géologues les reliefs terrestres... et la 
gastronomie étudie les transformations culinaires. 
 
Cette discipline scientifique créée en 1988 a deux chantiers principaux : 
modéliser les recettes culinaires, et tester les dictons, tours de mains, 
pratiques, trucs et astuces culinaires. 
 
Les études physico-chimiques de la cuisine débouchent (évidemment) 
sur des innovations. On montrera comment un petit calcul permet 
d'inventer un nombre infini de mets nouveaux, ce qui conduira à poser 
la grande question essentielle : celle du goût, c'est-à-dire de l'Art 
culinaire. 
 
Dans la foulée, on verra que l'Art culinaire ne peut se résumer à un 
choix artistique, et que des considérations sur l’ « amour » sont 
essentielles. Comment le cuisinier peut-il construire ses plats pour que 
ceux-ci disent « je t’aime » ? 
 
Tout cela, quand la chimie s’intéresse à la cuisine ! 
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