Cours de gastronomie moléculaire 2011

Explorer la Cuisine
De I'expérience au calcul

Dates :
31 janvier 2011 - ler février 2011

Lieu :

Amphithéatre Tisserand, AgroParisTech Centre Claude Bernard,
16 rue Claude Bernard, 75005 Paris.

Tel : 01 44 08 16 61 (standard)

Pour trouver I'amphithéatre : entrer dans AgroParisTech, passer le couloir d'entrée, et monter quelques
marches a votre droite. En haut de ces marches, prendre sur la gauche, tout droit : vous arrivez devant
I'entrée de 'amphithéatre.

Site :

http://www.agroparistech.fr/-Annonce-Cours-de-gastronomie-.html

Déroulé :

Jour 1
Sessions Horaires | Temps Exemples analysés
d’enseignement Notions considérées
Jour 1, 9h00- Accueil
9h15
Jour 1, 9.15-9.45 | Introduction
9.45- Corps de la De la méthode pour étudier la cuisine




session 1 10.30 session
10.30 A suivre...
-10.45
Pause 10.45- Pause
11.00 Les toilettes sont en face de ’amphithéatre, sur la droite
Des machines a café se trouvent dans le local des éléves, en face de
I’amphithéatre, sur la gauche, dans le couloir qui conduit a I’entrée de
I’école
Jour 1, 1100- 11.1 | Introduction
session 2 5
11.15- Corps de la Une beauté ancienne : la cuisine de Taillevent
13.00 session
13.00 A suivre...
-13.15
Déjeuner 12.45- Pause Déjeuner : libre, il y a une foule de restaurants dans le quartier,
14.15 notamment rue Mouffetard. Pour toutes les bourses.
Jour 1, 14.00- Introduction
session 3 14.15
14.15- Corps de la Une beauté classique : la cuisine de Caréme
15.45 session
15.45- A suivre...
16.00
Pause 16.00- Pause
16.15
Jour 1, 16.15- Introduction
session 4 16.30
16.30- Corps de la Nécessaire complexité ? La cuisine du Guide
17.45 session culinaire
17.45- A suivre...
18.00

Parfois, des auditeurs m’annoncent qu’ils ont prévu de faire la féte a Paris, et/ou d’aller diner dans de beaux

endroits : quelle chance ils ont !

Jour 2 :
Jour 2, 9h00-
accueil 9h15
Jour 2, 9.15-9.30 | Introduction
. 9.30- Corps de la La nouvelle cuisine, avec Alain Chapel
session 5
10.15 session
10.15- A suivre...

10.30




Pause 10.30-
10.45
Jour 2, 10.45- 11. | Introduction
session 6 00
11.00- Corps de la La cuisine moléculaire,
12.45 session
12.45- A suivre...
13.00
Déjeuner 13.000-
14.00
Jour 2, 14.00- Introduction
session 7 14.15
14.15- Corps de la Le constructivisme culinaire
15.45 session
15.45- A suivre...
16.00
Pause 16.00-
16.15
Jour 2, 16.15- Introduction
session 8 16.30
16.45- Corps de la La cuisine note a note
17.45 session
17.45- Conclusion
18.00

Retrouvez le Cours de gastronomie moléculaire 2009 sur :
http://www.agroparistech.fr/mmip/tice/agrovideo/this/
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Editions Belin

Cours de gastronomie moléculaire

Science, technologie et technique... culinairas : guelles relations 7

Par Hervé This

Mos sociétés ne cessent de demander 4 la science des
applications... et ¢’est indo : la science ne doit produire que
des connaissances, et c’est 4 la technologie de chercher des
applications, qui seront mises en ceuvre par la technique. Les
trois champs sont également merveilleux... mais leur
E indispensable dialogue est difficile & organiser.
Pour éviter nne théorisation désincarnée tout en réconciliant les
champs scientifiques et techniques, Hervé This présente et
Henrvé THIS h analyse ici trois décennies d’innovations mensuelles, tinfes des
o= résultats de la discipline scientifiqgue nommeée gastronomie
Couns be GakrRoRiSNERE moléculaire : chocolat Chantilly, kientzheim de beurre
selEner, terknalngie noisette, gibbs de foie gras, jambon exponentiel, cristanx de
eR technlqua.. sutindliss; vent, salades de 1"abbé Mollet, ceuf & 67 °C... Il en déduit des
'"’"“ s n types technologiques, et montre aussi que la « créativitg » est
' N une simple affaire de travail strocturé par la compréhension de
la nature de 1a science, de la technologie et de la techniguoe.
En passant, il pose des questions épistémologigques... sans
prétention, puisque le champ est celui, prosaique et sensuel, de
la cuisine : qu'est-ce que la science T Qu’est-ce que la bonne
acience T Quelle est la méthode de la science T Qu’est-ce que
la technologie 7 Comment 'enseigner 7 Qu'est-ce que la
technique ? Comment inventer 7 Comment wvaloriser les
septembre 2009  résultats des sciences en vue de 1'innovation 7
160 pages, 19 enros Baroque comme 1'est son awteur, ce livie méle la recette de
cuisine et 1a réflexion philosophique, 1'expérience pratique et
la théorie. Tout décounle de ses travaux de « gastronomie
moléculaire », discipline scientifique dont il est 1'un des deux
créateurs et qui explore les mécanismes qui surviennent lors
des transformations culinaires.

Hervé This dirige 1équipe INRA de Gastronomie moléculaire @
ApgmoParisTech at il est directeur scientifique de la Fondation Science &
Culture Alimentaire (Académie des sciences) Il est aussi membre
correspondant de I'Académie d'agriculture de France, membre associd de
I' Académie royale des sciences, des arts & des letires de Belgigue,
président du Comité pédagogique de I'Institut des hautes études de la
gastronomie, conseiller scientifique de la ewae "Pour la Science”... Il est
Tauteur de nombreux livres sur la gastronomie moldculaire, discipline dont
il est le co-crdateur.

+«Un livre qui a pour point de départ les counrs de
B 5 l'auteur & AgroParisTech.

Susan Mackie «Une présentation simple et attrayante de la
démarche expérimentale en science.




