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L’enJeu du mois



La gastronomie



dans le labo des saveurs



Au Centre de recherche et d’études sur l’alimentation, le scientifique Bruno Goussault, spécialiste de la cuisson sous vide, met ses compétences au service de la créativité des chefs.



les subtilités de la cuisine sous vide, guidés par l’équipe de Bruno Goussault, le patron des lieux. Discret, affable et modeste, l’homme est à l’opposé d’un Hervé This, par exemple, vibrion extraverti et chantre de la cuisine dite «moléculaire». Ne pas trop s’y fier : l’ingénieur agro, docteur en sciences économiques, licencié en psychologie et en sociologie – ses étoiles à lui– accumule une expérience et des connaissances qui attirent les plus grands chefs. Le déclic date du début des années 80, né d’une rencontre facilitée par Henri Gault avec Joël Robuchon, frais lauréat d’une troisième étoile au Michelin et d’un 19,5/20 au Gault & Millau. Le top. « C’est là que j’ai commencé à aborder la grande cuisine », raconte cet homme jusque là plus proche de l’industrie agroalimentaire. des cuissons au dixième de degré près



Dix ans plus tard, il monte le Crea pour donner ses lettres de noblesse à la cuisson sous vide. Ou plutôt la cuisson à la «juste température», à cœur, et contrôlée au dixième de degré près. Le gainage du produit dans une poche plastique vidée de son air, qui conduit impeccablement la chaleur, évite aussi le « lessivage» dans l’eau. Rien ne se perd. Une révolution. «En cuisine, il s’agit de trouver la température idéale, cuire un poisson à 85 °C, par exemple, c’est une catastrophe», explique le scientifique. Aujourd’hui, au Crea, on le travaille à 54/56 °C. L’œuf parfait, lui, c’est à 63,2 °C pendant 45 minutes. Et à 56 °C, une viande dure restera saignante et bleue. Pourquoi? Lorsqu’on l’y invite, Bruno Goussault peut disserter des différences
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«Là, on prend des g!» Impeccablement sanglé dans sa tenue immaculée brodée à son nom, Yannick Alléno s’extasie. Le chef vient juste de tremper ses lèvres dans un jus d’artichaut, à peine sorti de la poche plastique où le légume a passé plusieurs heures, plongé dans un bain-marie à température très contrôlée. Autour de 62 °C. Un liquide brun foncé dont le goût rappelle… les rillettes trempées dans le café! Les amateurs apprécieront. Force est d’avouer que le breuvage a du peps, une longueur en bouche étonnante et un goût très prononcé de sel… pourtant absent! Seuls les sels minéraux hyperconcentrés donnent cette sensation. Trois autres exsudats, plus clairs, témoignent des différents niveaux de stress infligés au Cynara scolymus, nom latin de ce chardon domestiqué. Une expérience parmi d’autres dans une quête «de l’apogée, de l’extrême du goût» lancée par ce chef qui entend rien moins que réécrire le répertoire des sauces, base de la cuisine française traditionnelle, codifié au xixe siècle. Viandes, poissons, légumes : ici, en presque trois ans, plus de 500 ingrédients ont été passés à la moulinette et concentrés. Parfois, aussi, cryogénisés à – 18 °C, puis passés à l’essoreuse à salade pour éliminer les cristaux. « Ici », c’est le Crea, le Centre de recherche et d’études pour l’alimentation. Situé dans le XIVe arrondissement de Paris, le lieu ne paye pas de mine : de l’inox, des cuves, des thermomètres, des frigos, des louches, des couteaux… Pas vraiment hightech. Dans ces locaux exigus s’affairent pourtant les meilleurs cuisiniers venus du monde entier maîtriser



l’enJeu du mois



La gastronomie



A la quête du goût ultime. Dans les locaux du Crea, le chef Yannick Alléno, à gauche, et le scientifique Bruno Goussault chauffent sous vide des centaines d’ingrédients pour obtenir des exsudats qui sont ensuite cryogénisés et hyperconcentrés. Objectif : inventer un nouveau répertoire de jus et de sauces.



entre tissu conjonctif et tissu musculaire, des phénomènes d’hydrolyse qui donnent la gélatine et attendrissent les viandes dures. Ou des réactions de Maillard – la transformation des acides aminés en présence de sucres – qui impactent la conservation, la couleur et la saveur des aliments. Une variation infime des paramètres et l’arôme change, ou le goût passe de délicat à infect. Il peut aussi s’enflammer sur le parenchyme du légume et sa structure enzymatique: «La biochimie du légume est si complexe! En fait, on ne sait toujours pas les cuire.» Il peut encore parler émulsion, floculation, tensioactifs, macération, concentration, fixation… « on fait de la chimie quand on fait de la cuisine »



Une simple affaire de chimie et de physique, la cuisine ? Une simple affaire de sciences, désormais ? L’irruption et la médiatisation de la cuisine « moléculaire » il y a une trentaine d’années, sur laquelle de jeunes chefs inventifs, bousculant les traditions, ont bâti une réputation internationale, peuvent le laisser croire. De même que celle, plus spectaculaire encore, de la cuisine cryogénique – exploitant l’azote liquide ou la neige carbonique pour « cuire », revisiter les arômes, les structures, le chaud, le froid, le croquant… La relation, pourtant, entre science, technologie et cuisine n’est pas nouvelle. Antonin Carême, premier « chef » du nom, explique dès 1847 qu’on fait «de la chimie quand on fait de la cuisine». En 1907, le grand Auguste Escoffier écrit dans la préface de son célèbre guide culinaire que «la cuisine, sans cesser d’être un art, deviendra scientifique et devra soumettre ses formules, empiriques trop souvent encore, à une méthode et à une précision qui ne laisseront rien au hasard ». Sans remonter à l’Antiquité – avec la fermentation, le salage, le fumage –, la découverte, la compréhension et la maîtrise de phénomènes physicochimiques, l’exploration de la matière accompagnent toujours l’évolution de la cuisine et son aboutissement comme art de vivre, la gastronomie. Les premiers contrôles sanitaires



remontent à la fin du xve siècle, les fourneaux en fonte et à gaz au xixe, comme l’appertisation (conserves) ou la pasteurisation. La réfrigération se généralise au xxe, le micro-ondes apparaît en 1967, le sous vide dans les années 70-80, l’induction dans les années 90… Stop ! « La cuisine c’est du vivant, rappelle Bruno Goussault. Je suis au service des chefs, je dois rentrer dans leur vie, comprendre leur langage.» Et de facto, les duos chef/scientifique – Pierre Gagnaire/Hervé This, Yannick Alléno/Bruno Goussault ou Thierry Marx/Raphaël Haumont – sont souvent les plus inventifs. S’il en avait les moyens, Bruno Goussault irait encore plus loin dans la synthèse. «Pour faire de l’excellence, il faut déjà partir de l’agriculture», rappelle-t-il, citant l’américain Dan Barber qui associe restaurant (Blue Hill) et ferme familiale. Plaidant pour un écosystème de la fourche à la fourchette, notre scientifique ajouterait bien un centre de recherche dans le tableau champêtre. Il en discuterait d’ailleurs sérieusement avec des partenaires… aux Etats-Unis. La France, elle, a encore un peu de mal à se mobiliser. n C. V. n n n
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Diaporama sonore sur la «cuisine moderne» de Yannick Alléno.
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