N

HAL

open science

La gastronomie moléculaire
Lu Zhang

» To cite this version:

‘ Lu Zhang. La gastronomie moléculaire. Linguistique. 2018. dumas-01980650

HAL Id: dumas-01980650
https://dumas.ccsd.cnrs.fr/dumas-01980650

Submitted on 14 Jan 2019

HAL is a multi-disciplinary open access
archive for the deposit and dissemination of sci-
entific research documents, whether they are pub-
lished or not. The documents may come from
teaching and research institutions in France or
abroad, or from public or private research centers.

L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est
destinée au dépot et a la diffusion de documents
scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
émanant des établissements d’enseignement et de
recherche francais ou étrangers, des laboratoires
publics ou privés.


https://dumas.ccsd.cnrs.fr/dumas-01980650
https://hal.archives-ouvertes.fr

= ESIT

UNIVERSITE

SORBONNE
NOUVELLE

PARIS 3

Membre fondateur de Sorbonne Paris Cité

ESIT — Université Sorbonne Nouvelle — Paris 3

La gastronomie moléculaire

Lu ZHANG
Sous la direction de Madame Marie-Paule CHAMAYQOU

Mémoire de Master 2 professionnel

Mention : Traduction et interprétation
Spécialité : Traduction éditoriale, économique et technique

[combinaison linguistique Francgais-Chinois]

Session de juin 2018

[0l



ESIT — Université Sorbonne Nouvelle — Paris 3

La gastronomie moléculaire

Mémoire de master de traduction
francais-chinois

ZHANG Lu
Session de juin 2018

Directrice de mémoire : Madame Marie-Paule CHAMAYOU



Remerciements

Je tiens avant tout a adresser mes remerciements & Madame Marie-Paule Chamayou pour
avoir accepté de m’encadrer dans cette étude. Je la remercie pour sa patience, son implication
et son soutien tout au long de la rédaction de ce mémoire.

J’aimerais aussi exprimer ma gratitude envers le professeur Lu Liming qui a relu ma
traduction du texte-support et a Salomé Gourlain qui a relu la partie de I’exposé. Ils m’ont fait
part de leurs précieux conseils.

Enfin, je souhaite également remercier toutes les personnes qui m’ont encouragée tout au
long de I’année, en particulier ma mere, mon pére et tous mes amis de ’ESIT.

C’est grace a vous que je peux aujourd’hui présenter mon travail.



Sommaire

EXPOSE oSSR 1
INtrodUCTION .o RS 3

I. Définition de la gastronomie moléculaire ... ————————— 4
I1. Gastronomie moléculaire : une discipline scientifique......c.ccusmnmninnnin—— 6
I1.1. La description PRYSIQUE..... e ssssssssssssss s s sssssssssessssssssssss s sssssssssesssssssssssssasssans 6

I1.2. Les transformations ChIMIQUES .......uureerermienirnissssssssssss s ssssssssssssssssssassssnes 10

I11. Les applications technologiques..........ccummmmmmnmmmmssss————s 13
II1.1. La cuiSine MOIECUIAITE ....cvuivirerecrseereesessnese s ss s 13
II1.2. La CUISINE NOLE & NOLE ..orverrerrrrirsersessessssssessssssss s s s sessssss s sssss bbb sesssssssesssssssssasssass 15

IV. Le développement de la gastronomie moléculaire en Chine........ccooummnmsmimsmsnsnsnnnnsn. 16
L0011 T L1 T T ) TR 17
Texte-support et sa traduction ... ————————————_——— 19
Stratégie de traduction ... ————————————————— 43
I. Présentation du teXte-SUPPOIt ... —————————— 44
I1. Difficultés terminologiques.......cocoivimmsmmmmm s ————————— 45
I11. Difficultés de comPréhension ... —————————— 51
IV. Difficultés de réexXpression ... —————————————————— 52
T8 1) (T 111 1) R 56

T B 1) 1T 11T ) R 59
Analyse terminologique........umminnis s ————————————_————_——— 61
Fiches terminologiqUes ... 63
GlOSSAIT .S R 74
DT & 10 P 79
LeXique frangais-ChiNOis ... ss s sssssssssasssases 79
LeXique ChiNOIS-TraNnGaIs ... sss s bbb s 83
Bibliographie critique.......cuummmmmssssssssss s ———————————————— 87
ATIIICXC tuvvarsnsnssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssas e s R R s s R R AR AR R AR R R R AR RS 93
INAEX o ——————— 95



Exposé



Avertissement au lecteur

Dans cet exposé, les termes faisant 1’objet d’une fiche terminologique apparaissent en
gras a leur premiere occurrence pertinente (a I’exclusion des titres et des sous-titres), suivis de
leur numéro de fiche terminologique précédé de la lettre F (ex. cuisine moléculaire™").

Les termes qui figurent dans le glossaire sont également mis en gras a leur premicre
occurrence pertinente (a 1’exclusion des titres et des sous-titres) et suivis d’un astérisque

(ex. solution aqueuse*).



Introduction

Chaque année, nous consommons en moyenne 500 kilogrammes de nourriture par
personne, mais nous ne pensons jamais a ce que nous mangeons vraiment, sans parler des
transformations physiques ou chimiques qui ont lieu lors d’une préparation culinaire. Nos
grand-meres, comme les anciens chefs, ignoraient probablement ce qu’étaient I’osmose ou le
pH, mais tous savaient en jouer de facon intuitive. Cependant, aux yeux des
physico-chimistes, la chair n’est qu’un tissu musculaire fait de tuyaux qui contiennent une
solution aqueuse®. Animés par une curiosité aiguisée et leur souhait d’explorer le monde
culinaire, quelques physico-chimistes ont créé¢ la gastronomie moléculaire™ dans les
années quatre-vingt.

Depuis une trentaine d’années qu’elle existe, cette nouvelle discipline suscite a la fois
intérét et rejet. Afin d’étre en mesure d’établir sa propre opinion dans cette querelle sans fin
entre conservateurs et novateurs, il faut d’abord acquérir quelques connaissances sur la
gastronomie moléculaire, et aussi comprendre la différence et la relation entre cette derniere

et la cuisine moléculaire™?

. En effet, une grande partie des critiques portées sur la
gastronomie moléculaire doivent étre attribuées a la cuisine moléculaire. Quel est I’intérét de
créer une telle discipline ? Quelles sont les missions conférées a la gastronomie moléculaire ?
Quels sont les roles respectivement joués par la chimie et la physique ?

Cet exposé se composera de quatre chapitres. Le premier chapitre sera consacré a la
définition de la gastronomie moléculaire. Dans le deuxieme chapitre, nous étudierons la
gastronomie moléculaire sous deux angles différents : celui de la physique et celui de la
chimie. En troisiéme partie, nous présenterons différentes applications technologiques de cette

discipline scientifique. Enfin, dans le dernier chapitre, nous examinerons le développement de

la gastronomie moléculaire en Chine.



I. Définition de la gastronomie moléculaire

Quand le monde scientifique et le monde culinaire se rencontrent, il régne une certaine
confusion. Si nous lions tout de suite la gastronomie moléculaire a de nouveaux mets fastueux
servis dans un restaurant étoilé, c’est que nous la confondons avec une autre notion, celle de
cuisine moléculaire. De ce fait, avant de donner la définition de la gastronomie moléculaire, il
est nécessaire de la distinguer de la cuisine moléculaire.

Depuis une vingtaine d’années, en modifiant la structure moléculaire des aliments, les
chefs du monde entier réussissent aussi & modifier leur forme initiale, d’ou les pommes de
terre au mousseux ou encore les litchis avec une structure analogue a celle des ceufs de
saumon. Les cuisiniers ont donné un nom a ce genre de cuisine : la cuisine moléculaire. Dans
« cuisine moléculaire », il y a le mot « cuisine ». Selon le Larousse, la cuisine désigne 1’action
ou I’art d’appréter les aliments. A partir de cette acception, Hervé This, co-inventeur avec
Nicholas Kurti de la gastronomie moléculaire, a défini la cuisine moléculaire comme étant
une forme de cuisine moderne fondée sur les avancées scientifiques. Pour des chimistes
comme Raphaél Haumont qui collabore avec le cuisinier Thierry Marx, 1’expression « cuisine
moléculaire » n’a cependant pas lieu d’exister dans la mesure ou tout est composé¢ de
molécules.”

Toutefois, c’est le mot « gastronomie » qui se trouve dans « gastronomie moléculaire ».
Selon le célebre gastronome Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826), le mot
« gastronomie » désigne la connaissance raisonnée de tout ce qui se rapporte a 1’étre humain
en tant qu’il se nourrit.’ Dans les années quatre-vingt, la science des aliments se préoccupait
principalement de la composition des ingrédients alimentaires et des procédés industriels.

Alors que les scientifiques avaient déja déterminé la température au centre de certaines étoiles

! THIS Hervé, « Dix ans de gastronomie moléculaire », L’actualité chimique, juin-juillet-aotit 2011, n® 353-354,
Chimie & culture, p.5.

2 HAUMONT Raphagl, Un chimiste en cuisine, Paris : Dunod, 2013, p.18, ISBN 9782100702084.

’ THIS Hervé, Dix ans de..., op.cit., p.2.

4 THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°l. Paris : Belin/Que, 2009, p.47, ISBN 9782701151205
(Belin)/ 9782701151205 (Qua).

> THIS Hervé, « Gastronomie moléculaire et alimentation saine ». Médecine Clinique endocrinologie & diabéte,
50T B S¥heevep Dox ans de..., op.cit., p.2.

S Livre de cuisine de Tante Colette, Paris : Editions Tedesco, 1905, p.306.



dans 1’univers, les cuisiniers ne connaissaient toujours pas la température exacte pour faire
cuire un ceuf dur*. Ce manque de connaissances a motivé Hervé This, physico-chimiste
frangais, et Nicolas Kurti, physicien hongrois, a réunir des cuisiniers et des scientifiques
venus du monde entier en mars 1988. Aprés cette conférence, une nouvelle discipline
scientifique a été créée : la gastronomie moléculaire et physique. Se référant a la « biologie
moléculaire », citée pour la premiére fois par Warren Weaver en 1938, This et Kurti ont
donné a leur nouvelle discipline le nom de « gastronomie moléculaire », ou le terme
« moléculaire » a le méme sens que dans « biologie moléculaire », et vise a la compréhension
des mécanismes de fonctionnement de la cellule au niveau moléculaire.”

En bref, la gastronomie moléculaire est une discipline physico-chimique qui a pour but
d’explorer les phénomeénes physiques et chimiques survenant lors des transformations
culinaires. La gastronomie moléculaire est donc bien une exploration scientifique a
I’intersection de la science des aliments et de la physico-chimie, alors que la cuisine
moléculaire est une nouvelle forme culinaire qui tient son origine de la gastronomie
moléculaire. Cette derni¢re est une véritable science appliquée qui vise a perfectionner la

technique par 1’application de résultats scientifiques.

4 THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°l. Paris : Belin/Que, 2009, p.47, ISBN 9782701151205
(Belin)/ 9782701151205 (Qua).



II. Gastronomie moléculaire : une discipline scientifique

I1.1. La description physique

L’une des premiéres missions conférées a la gastronomie moléculaire est d’explorer les
dictons culinaires et de modéliser les recettes’. Hervé This a constaté que dans les recettes des
époques anciennes, faute d’outils a disposition des cuisiniers, il était trés rare que 1’état
obtenu aprés un battage d’aliments ou un mélange soit défini.

Une recette de cuisine du Livre de cuisine de Tante Colette (1905) semble ainsi
irréprochable : « Prenez une dizaine de poires de moyenne grosseur, pelez-les et mettez-les au
fur et a mesure dans I’eau froide. Faites fondre ensuite & feu doux dans un poélon
125 grammes de sucre en morceaux avec un peu d’eau : dés que le sucre est fondu, placez-y
les poires [...] et il est indispensable de les cuire dans une casserole de cuivre étamé. »° Les
ingrédients et les étapes sont clairs, mais il est impossible de savoir jusqu’a quel point les
poires doivent étre cuites. Afin de donner aux cuisiniers des outils pour qu’ils puissent
caractériser physiquement les plats, lors du European Congress on Interface Science a Paris
en 2002, les scientifiques de gastronomie moléculaire ont présenté ce qu’ils appellent le
formalisme CDS (Complex Disperse System) qui jouera un role essentiel dans leurs

recherches futures.

1I.1.1. Le formalisme CDS

En observant bien ce que nous mangeons tous les jours, nous découvrons que nous ne

mangeons ni liquides (nous les buvons) ni solides (car ils sont trop durs). Les aliments sont ce

(F05) (F04)

que les physiciens nomment des « systémes dispersés” "~ » (Disperse System): gels" ",
mousses™, suspensions, etc. Selon le formalisme CDS, les aliments sont composés de quatre

phases* : le gaz, indiqué par la lettre G (gas) ; la solution aqueuse, désignée par la lettre W

> THIS Hervé, « Gastronomie moléculaire et alimentation saine ». Médecine Clinique endocrinologie & diabéte,
2010, février, p.29.
S Livre de cuisine de Tante Colette, Paris : Editions Tedesco, 1905, p.306.



(water) ; la matiére grasse en phase liquide, désignée par la lettre O (0il), et le solide, marqué

par la lettre S (solid). Les quatre phases ainsi identifiées, il nous manque cependant encore les

moyens pour décrire les opérations. Si nous mélangeons de 1’eau et de 1’huile, nous

constaterons apres quelques instants que ’huile flotte a la surface de I’eau. Pour décrire la

superposition® de ces deux phases, les scientifiques ont choisi le symbole « 6 ». De méme,

les quatre autres opérateurs fréquemment utilisés sont décrits par les symboles : «/» pour

I’opérateur dit « dispersé », « X » pour « interpénétré », « +» pour « ajouté » et « @ » pour

« inclus* ». Ces quatre opérateurs se définissent plus avant de la fagcon suivante :

Dispersé. Une dispersion aléatoire, comme quand nous battons du blanc d’ceuf en neige : a

la fin du battage, de nombreuses bulles d’air sont dispersées dans la phase aqueuse du

blanc d’ceuf, de fagon aléatoire.

* Interpénétré. Un entremélement de deux phases continues comme quand la matiére grasse

liquide s’écoule dans la maticre grasse solide.

* Ajouté. Un mélange de deux phases, comme quand nous mélangeons* de I’huile et du

blanc d’ceuf.

* Inclus. Quand nous mettons une bulle d’air dans du miel, la phase gaz sera incluse dans la

phase liquide.

A supposer que tous les systémes se caractérisent par deux phases et que I’une disperse

I’autre, nous pouvons obtenir le tableau ci-dessous’ :

Colonne dispersée Gaz Liquide Solide
dans ligne G OouW S
Gaz Gaz Aérosol® liquide Aérosol solide
G G W/G ou O/G S/G
Liquide Mousse Emulsion Suspension
OouW G/O ou G/'W O/W ou W/O S/W ou S/O
Solide Mousse solide Gel Suspension solide
S G/S OxS ou WxS ou O/S ou W/S S1/82

" THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014, p.106, ISBN 9782701163574.

¥ Quand un liquide ou un solide est dispersé dans un gaz, nous nommons le systéme « aérosol ». Par exemple,
des gouttelettes liquides d’un parfum pulvérisées dans I’air ou une poudre de farine lancée en 1’air.




En partant de ce tableau simplifié, nous pouvons décrire des systémes dispersés
beaucoup plus complexes et étendre ce formalisme a d’autres opérations que les quatre
opérations de base. Ainsi, comment décrire la mousse de I’expresso? A la surface des
expresso, nous voyons de grosses bulles d’air et un tout petit peu d’huile. Comme toute graine,
les graines de café contiennent une faible proportion d’huile qui se libére au moment de la
torréfaction. La mousse de I’expresso n’est donc rien d’autre que des bulles d’air auxquelles
s’ajoutent des gouttes d’huile dispersées dans le café. Ainsi, ce systéme peut étre décrit par la
formule (G+O)/W. Cependant, d’aprés une observation au microscope, le nombre de gouttes
d’huile s’avere dix fois inférieur au nombre de bulles de gaz. Ces gouttes d’huile ne sont donc
plus prises en compte et la formule doit €tre récrite ainsi : G/W.

La description des opérations culinaires ne constitue pas la seule utilit¢ du formalisme
CDS, il permet aussi d’explorer le monde culinaire et de dégager un ordre 1a ou I’empirisme
régnait. Lorsque nous décidons de manger dans un McDonald’s, c’est sans doute un casse-téte
de choisir entre ketchup, sauce pommes-frites, sauce creamy deluxe, sauce classic moutarde,
sauce curry, sauce chinoise, sauce classic barbecue, etc. Et pourtant, ce choix demeure limité
quand on sait que la gastronomie francaise ne compte pas moins de 451 sauces classiques.
Face a ce grand désordre, Hervé This et son équipe ont décidé d’effectuer une analyse des
sauces classiques francaises a 1’aide de microscopes optiques, et de les classifier d’apres le
formalisme CDS. Le résultat est étonnant: les 451 sauces classiques francaises ne se
résument qu’a 23 formules.

Grace a ce formalisme, de nouveaux mets, encore jamais réalisés, sont également
apparus. Par exemple, la formule (G+W,/S)/W;correspond a un sauce de velouté mousseux
qui ne figure pas dans la listes des 23 compositions classiques précédemment citées. Elle a été
nommeée « gay-lussac », en I’honneur du grand physico-chimiste francais Louis Joseph

Gay-Lussac.



11.1.2. Le formalisme NPOS

Les scientifiques disposent maintenant d’un outil pour décrire la nature des aliments,
mais les préparations culinaires sont plus que des matieres : il y a aussi une organisation dans
I’espace. Afin de décrire la constitution spatiale des mets, un autre formalisme, nommé NPOS
(Non Periodical Organisation of Space), a été inventé. Ce systéme décrit la dimension des
aliments : Dy signifie zéro dimension, pour décrire le point ; D; signifie une dimension, pour
décrire le fil; D, signifie deux dimensions, pour décrire la feuille ; D; signifie trois
dimensions, pour décrire le pavé, et enfin D, désigne des objets fractals, x étant la dimension
non-entiere. Pour ce qui est des opérateurs indiquant la facon dont les objets de différentes
dimensions s’organisent, nous pouvons recourir aux connecteurs utilisés dans le formalisme
CDS (/, +, @, o). Par exemple, la viande est faite de fibres musculaires (D,) collées les unes
aux autres pour former un volume (D3). Chaque fibre est composée d’une « peau » solide a
une dimension [D;(S)] et d’un intérieur liquide [D;(W)]. Comme le liquide est a I’intérieur de
la peau, une fibre unique se décrit par D;(W)@D(S). L’ensemble est dans le pavé de viande
[D3(S)], la formule d’un tel systeme se décrit donc comme [D(W)@D (S)]/ Ds(S).

Outre la matiére des aliments et leur organisation dans 1’espace, le formalisme
CDS/NPOS permet aussi de décrire les transformations culinaires physiques, de la méme
manicre que les équations chimiques ont pour but de décrire les transformations chimiques.
Comment traduire un processus aussi simple que la séparation du blanc d’un jaune d’ceuf en
physique ? Nous présenterons I’ceuf de fagon plus détaillée dans le chapitre suivant. A ce
stade, il suffit de reconnaitre le fait que I’ceuf est composé de la coquille, du blanc et du jaune.
La coquille est une structure solide a deux dimensions : D,(S). Le blanc est une solution
aqueuse composée d’eau et de protéines. Il est tridimensionnel, de sorte qu’il doit étre
représenté par D3(W). Le jaune est fait d’eau, de protéines et de phospholipides, il est donc
aussi décrit comme D3(W). Afin de distinguer le blanc du jaune, nous pouvons recourir a
différents indices. En conclusion, un ceuf naturel, sans aucun traitement, peut étre décrit
comme D3(W)@D3(W2)]@Da(S), et le processus complet de séparation du jaune et du blanc
se présente sous la forme [D3(W)@D3(W2)]@Da(S) — D3(W1) + D3(W2) + Da(S).



I1.2. Les transformations chimiques

Les transformations physiques qui ont lieu au cours des opérations culinaires ne
représentent qu’une partie de la description culinaire, il faut y ajouter la description chimique
qui est essentielle pour le golt des mets. Tout comme la description physique, examiner les
transformations chimiques contribue a la fois a la précision des recettes culinaires et a leur
modélisation.

Zhang Heng, astronome de la Chine antique, a dit : « Le ciel est un ceuf, la terre en est le
jaune ». Aussi ordinaire qu’il puisse nous paraitre, I’ceuf est en fait un produit indispensable

aux cuisiniers. Nous partirons de lui pour connaitre le role joué par la chimie dans la cuisine.

I1.2.1. La précision des recettes

Quand nous préparons un ceuf dur pour la premicre fois, sans 1’aide de notre mere, nous
nous posons sans doute plusieurs questions : quand devons-nous mettre 1’ceuf dans I’eau, au
début ou apreés I’ébullition* de 1’eau ? Devons-nous laisser cet ceuf naviguer au gré des
¢bullitions ou au contraire le manipuler durant la cuisson® ? Sans oublier un élément
essentiel : le temps. Si le temps de cuisson est insuffisant, le blanc et le jaune risquent de ne
pouvoir coaguler, alors que si nous le laissons trop longtemps dans 1’eau, la cuisson est ratée :
le blanc devient caoutchouteux et le jaune sableux. Nous nous précipitons alors sur 1’internet

r \ . . r 9
pour trouver les réponses a ces questions. Le premier résultat de Google nous donne” :

—_

Faire bouillir de I’eau dans une casserole, a ébullition immergez complétement vos ceufs.

2. Attendez 10 minutes avant de sortir les ceufs.

3. Rincez vos ceufs sous I’eau froide et faites les rouler délicatement pour féler la coquille, ainsi elle sera
facile a retirer.

Nous nous satisfaisons de suivre cette recette empirique, alors que les chimistes de
gastronomie moléculaire ont pour mission de trouver les preuves scientifiques. Comme nous
I’avons déja mentionné, pour faire un ceuf dur parfait, il faut d’abord savoir ce qu’est un ceuf.

Le blanc occupe la plus grande partie de 1’ceuf. Il s’agit d’une solution aqueuse composée a

? Cuisson ceuf dur [en ligne] <http://cuisson-oeuf-dur.fr>, consulté le 12 aolit 2017.
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88 % d’eau et 12 % de protéines dont la plus abondante est I’ovalbumine. Le jaune est
composé¢ pour moiti¢ d’eau, de 17 % de protéines et de 33 % de lipides. La coquille
représente environ 10 % du poids total de 1’ceuf. Elle est composée de carbonate de calcium et
de magnésium, et de maticres organiques.

Ensuite, il faut comprendre le mécanisme grace auquel I’ceuf devient « dur ». Les
protéines sont formées d’une ou de plusieurs chaines polypeptidiques, chacune de ces chaines
étant constituée d’un enchainement de résidus d’acides aminés liés entre eux par des liaisons
peptidiques. Lors d’une cuisson, quand la température s’éléve, les liaisons les plus faibles de
la protéine se rompent et la dénaturation®* commence. La protéine se déroule et devient une
longue chaine d’acides aminés. D¢s lors, certaines parties deviennent accessibles et peuvent
rencontrer d’autres molécules protéiques et également des molécules d’eau, avec lesquelles
elles s’associent. Les atomes de soufre se lient et forment entre eux des ponts disulfures. C’est
ainsi que lors de la cuisson, la protéine dénaturée s’entoure d’une gaine de molécules d’eau,
en augmentant le volume de la protéine et en diminuant sa mobilité. Ce processus est connu
sous le nom de « coagulation* ».

Le blanc n’a pas la méme proportion de protéines que le jaune, et les protéines ont des
températures de dénaturation différentes, fonctions de leur séquence de résidus d’acides
aminés. En conséquence, le blanc et le jaune ne coagulent pas en méme temps. Hervé This a
fait un test en chauffant le blanc et le jaune séparément pour mesurer leur température de
dénaturation respective. Il a découvert que le blanc coagule a partir de 61°C et qu’au fur et a
mesure de 1’¢élévation de température, de nouveaux réseaux s’ajoutent, tenant 1’eau de plus en
plus fermement. Lorsque la température dépasse 75°C, la coagulation du blanc devient trop
avancée et le réseau de protéines se réticule trop: la texture devient élastique et
caoutchouteuse. Quant au jaune, Hervé This a observé qu’a 65°C, il reste liquide bien
qu’épais ; a 67°C, il prend la consistance d’une pommade. De plus, les tests ont aussi montré
qu’apres la cuisson réglementaire, aucune différence n’apparait entre un ceuf immergé dans
I’eau froide et un autre dans ’eau bouillante. En conclusion, si nous voulons faire cuire un
ceuf dur, il faut dépasser la coagulation du jaune, mais ne pas surcuire le blanc. Pour les ceufs
mollets, la température idéale se trouve entre 62°C et 68°C selon que nous souhaitons un

jaune coulant ou plutdt épais. Cette réincarnation moderne de 1’oeuf cuit a basse température

11



a séduit de nombreux chefs, dont Enrico Bertazzo du restaurant Les Affranchis. Il propose de

cuire les ceufs a 62°C pendant 90 minutes (sic !)'° pour obtenir des ceufs parfaits.
I1.2.2. L’innovation culinaire

La gastronomie moléculaire attire de plus en plus Iattention des scientifiques et des
cuisiniers, et son programme s’é¢tend donc peu a peu a I’invention de plats nouveaux et a
I’introduction de matériels, méthodes et ingrédients nouveaux en cuisine.

Encore une fois, I’ceuf s’avere un bon ingrédient pour que les scientifiques réalisent leurs
paris les plus fous. En 1846, Théodore Gobley avait extrait une substance phosphorée du
jaune d’ceuf, qu’il avait nommée « lécithine* », en référence au mot grec lekithos, qui désigne
justement le jaune d’ceuf. Cette matiere comporte des molécules tensioactives™ et elle est
donc souvent utilisée comme émulsifiant. Avec la lécithine et I’eau contenues dans le jaune
d’ceuf, et en ajoutant de la moutarde, nous pouvons former une émulsion™*? dont le nom est
connu de tous : la mayonnaise*. En effet, en mettant le jaune dans la moutarde, les longues
chaines lipophiles dans les molécules de lécithine se logent dans les gouttelettes d’huile tandis
que les tétes hydrophiles restent a la surface de I’eau. En fouettant vigoureusement 1’huile,
nous formons des gouttelettes que la lécithine vient tapisser progressivement et qui
deviennent finalement des micelles. Contrairement a ’huile pure, les micelles ont une surface
globalement hydrophile, ce qui explique pourquoi elles restent dispersées dans le mélange.

Ce qui intéresse les scientifiques n’est pas le jaune, mais le blanc qui est souvent jeté au
cours de la préparation de la mayonnaise. D un point de vue physico-chimique, la mayonnaise
ne se décrit que par un équilibre entre huile, eau et molécules tensioactives ; si le blanc d’ceuf
contient ces deux derniéres maticres, il est absolument raisonnable de préparer de la
mayonnaise en partant du blanc. Ce dernier ne finirait ainsi plus a la poubelle. Les
scientifiques ne sont pas décus : les protéines que le blanc d’ceuf renferme ont des propriétés
moussantes et tensioactives. Grace a ces protéines, nous pouvons faire une mousse (du blanc

en neige) puisque lesdites protéines permettent de disperser des bulles de gaz dans un liquide.

10 L'ceuf parfait fagon carbonara d'Enrico Bertazzo [en ligne]
<https://www.lexpress.fr/styles/saveurs/recette/l-oeuf-parfait-facon-carbonara-d-enrico-bertazzo 1673706.html>,
consulté le 29 avril 2018.
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Les parties hydrophiles restent dans I’eau du blanc, alors que les parties hydrophobes
viennent a la surface des bulles d’air. Ainsi, méme si la densité de I’air et celle de ce mélange
sont trés différentes, 1’air reste piégé dans le liquide, et ce mélange reste suffisamment stable
pour étre apprété. En bref, tout comme le font les lécithines dans le jaune, les protéines
tensioactives du blanc peuvent aussi stabiliser un mélange. De ce fait, le blanc d’ceuf serait
aussi utile pour faire de la mayonnaise. Mais une autre question nous arrive : cette préparation
présente-t-elle un intérét gustatif ? La réponse est oui : les recherches ont permis de mieux
comprendre 1’aspect chimique de la cuisine, mais ce sont les applications de ces recherches
qui conduiront a une meilleure cuisine. Il est vrai que le blanc et 1’huile sont quasiment
insipides, mais si nous les parfumons a la truffe, aux mousserons ou a toute autre saveur
subtile, le résultat est succulent. En parfumant la mayonnaise a la truffe a partir du jaune, le
golit du précieux champignon sera masqué en partie par le gotit prononcé du jaune et de la
moutarde. Pourtant, en partant d’une base neutre telle qu'une mayonnaise au blanc d’ceuf,
nous ne percevrons en bouche que le gott subtil de la truffe. Cet exemple nous montre que
comprendre les mécanismes chimiques dans la cuisine permet d’améliorer les saveurs en

bouche.

II1. Les applications technologiques

II1.1. La cuisine moléculaire

Nous avons déja mentionné, dans le premier chapitre, que la cuisine moléculaire est une
forme de cuisine moderne fondée sur les avancées scientifiques et qui tient son origine de la
gastronomie moléculaire. Cette pratique culinaire, qui a fait son apparition dans les années
quatre-vingt-dix, se traduit par une grande innovation dans les outils et les ingrédients.

L’emploi de I’azote liquide est aujourd’hui a la mode dans la cuisine. Au début des
années quatre-vingt, Hervé This et quelques physico-chimistes ont produit les premiers glaces
et sorbets avec de I’azote liquide. L’azote est un gaz qui occupe environ 80 % de 1’air que

nous respirons. Refroidi en dessous de -196°C, il devient liquide. Mais dés qu’il peut
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récupérer de la chaleur quelque part, il entre en ébullition et redevient gazeux, tout en
refroidissant la matiére avec laquelle il est en contact. Lorsque I’azote liquide est versé dans
une préparation liquide destinée a fabriquer des sorbets, cette derniére congele presque
instantanément, et a peine quelques secondes plus tard, les sorbets obtenus sont préts a étre
dégustés. De plus, la rapidité de la congélation opérée par 1’azote liquide conduit a former des
cristaux de glace bien plus petits qu’avec une sorbeticre. Tous les composés qui donnent le
golit du sorbet sont rejetés vers I’extérieur des cristaux, et d’autant plus rapidement qu’ils sont
petits. Ces composés sont donc immédiatement perceptibles ou presque, au lieu de devoir se
dégager de 1’eau ou ils étaient piégés avec des cristaux plus gros. Grace a leur consistance
plus fine, le gott des sorbets a I’azote liquide est donc plus prononcé.

L’azote liquide est loin d’étre le seul exemple d’innovation en matiére d’outils culinaires.
En 1969, Kurti a expérimenté 1’utilisation du froid et du vide en cuisine. Depuis, les efforts
entrepris pour renouveler les techniques culinaires ont été fructueux puisque le monde
culinaire s’équipe maintenant de siphons — ou du dioxyde de carbone pousse des liquides afin
d’engendrer des mousses —, d’évaporateurs rotatifs afin de séparer des fractions ayant des
golits originaux, d’entonnoirs a verre fritté pour clarifier les bouillons, etc.

Pour ce qui est de I’innovation en matiére d’ingrédients, I’agar-agar* offre une belle
illustration. Alors que la gélatine* était le seul agent utilisé pour les gelées, s’imposent
aujourd’hui chez les cuisiniers du monde entier, I’agar-agar, les alginates de sodium, les
carraghénanes, les diverses pectines®, etc. Depuis sa découverte par Minora Tarazaemon au
Japon en 1658, I’agar-agar est connu des Asiatiques en tant que produit gélifiant. Il est appelé
kanten au Japon ou il est utilisé dans certaines patisseries traditionnelles comme les yokan.
L’agar-agar est un polymére de galactose contenu dans la paroi cellulaire de certaines especes

Fo04
(Fod) aux

d’algues rouges. Certains le dénomment gélatine végétale, car il donne des gels
propriétés semblables a la gélatine. Utiliser 1’agar-agar comme gélifiant permet de diminuer la
quantité a introduire dans les préparations pour atteindre la gélification, soit entre 0,1 % et
0,5% en masse, contre 2% a 3 % pour la gélatine. En outre, comparé a la gélatine,
I’agar-agar est moins ¢élastique, moins souple et plus résistant aux températures ¢levées. Cette

découverte a ouvert de nombreuses voies que 1’'usage de la gélatine seule ne permettait pas

d’emprunter. Ainsi, des préparations nouvelles comme des spaghettis gélifiés et des perles a
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cceur liquide voient le jour. Les plats composés de perles a cceur liquide sont devenues

aujourd’hui I’un des symboles de la cuisine moléculaire.

II1.2. La cuisine note a note

La nouveauté appelant la nouveauté, la cuisine moléculaire a ensuite donné naissance a
une grande tendance : la cuisine note a note*.

La cuisine note a note est une forme de cuisine qui ne fait plus usage de mélanges
traditionnels d’aliments tels que les viandes, poissons, légumes... mais qui s’intéresse aux
composés de ces aliments. Elle s’inspire de la musique électroacoustique, dont le processus de
création repose sur I’invention de nouveaux sons a partir de la décomposition du son. En effet,
chaque son peut se décomposer en une somme de sons, dit purs, ayant une fréquence et une
amplitude propre. Pour faire une belle cuisine note a note, il faut construire les plats en ne
délaissant aucun aspect: saveur, odeur, sensations trigéminales“, consistances, formes,
couleur, etc. Ainsi, nous n’ajoutons plus de « sucre » pour assaisonner une préparation, mais
du glucose, du fructose ou du saccharose selon les ingrédients ou la saveur que nous
souhaitons obtenir. Et ’on peut faire appel a bien d’autres sucres encore : par exemple, le
lactose est un sucre présent dans le lait; le fucose se trouve sur les parois de certains
végétaux ; I’aspartame n’appartient pas a la famille du glucose, mais il est trés sucré... Ces
composés de sucre, présents dans tous les végétaux, sont a la base des saveurs, avec les
acidités. Renongant aux colorants de syntheése fabriqués par I’industrie chimique, les
chercheurs de gastronomie moléculaire extraient les composés colorants des végétaux pour a
la fois éveiller notre appétit et compenser la couleur perdue soit par un ajout acide, soit par la
présence de certains ions lors d’une préparation de végétaux.

Afin d’éviter le gaspillage alimentaire et nourrir une population de plus en plus
nombreuse, Hervé This avait proposé cette nouvelle forme de cuisine dans un article publié en
1994. Mais il faudra attendre 2010 pour voir le premier plat de cuisine note a note étre servi

dans un restaurant, en 1’occurrence le Mandarin Oriental 8 Hong Kong. Dans ce restaurant, le

"' Les sensations trigéminales relévent du toucher et sont pergues par les muqueuses buccales. Ex : le brilant
(piment), le frais (menthol), le piquant (boisson gazeuse), ’astringent (les tanins du vin)...
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cuisinier francais Pierre Gagnaire, aidé par Hervé This, a créé un nouveau plat composé de
perles de pommes, d’opaline et de granité citron. Voici un extrait de la recette, qui est trés

différente de la recette traditionnelle que nous avions présentée dans le chapitre précédent :

Perles de pomme :

avec une seringue, faire tomber des gouttes de solution eau

+ lactate de calcium

+ ardme artificiel pomme verte dans un bac d’eau avec de 1’alginate de sodium (dissous ou mixé).
Retirer les perles formées. '

IV. Le développement de la gastronomie moléculaire en Chine

Le premier plat de cuisine note a note est né a Hong Kong, il faut pourtant admettre
qu’en Chine, il existe une grande confusion entre gastronomie moléculaire et cuisine
moléculaire. Cela étant dit, la gastronomie moléculaire est loin d’étre un sujet répandu parmi
les physiciens et les chimistes chinois, alors que la cuisine moléculaire n’en reste pas moins
en plein essor.

Contrairement a la France, la gastronomie moléculaire ne constitue pas une discipline
enseignée a ’université en Chine. Cependant, I’internet y est inondé de publicités d’écoles
professionnelles ou de formations privées qui enseignent la cuisine moléculaire. Si nous
regardons 1’organisation générale des études de I’une de ces écoles'”, nous découvrons que la
formation est divisée en trois parties : théorie de la gastronomie moléculaire (définition,
transformations chimiques concernées, équipements et ingrédients), introduction aux
applications technologiques de la gastronomie moléculaire (sous-vide, azote liquide,
gélification, etc.), et applications technologiques avancées. Force est donc de constater qu’il
existe effectivement une grande confusion entre gastronomie moléculaire et cuisine
moléculaire, 1’objectif de ces formations étant de former des cuisiniers a la cuisine
moléculaire, ce qui est tres loin d’étre la mission originelle de la gastronomie moléculaire :

étudier les transformations physiques et chimiques au cours de la préparation culinaire.

12 THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014, p.374, ISBN 9782701163574.

PORE (&) A TFEEY¥RIPESFEARET L, 4TRSS KR [en ligne]
<http://www.fenzichef.com/index.php? m=mod_article& a=article content&article id=296>,  consult¢ le
1% juillet 2017.
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En mati¢re de vulgarisation, de plus en plus d’activités autour de la gastronomie
moléculaire  s’organisent aujourd’hui en  Chine. Ainsi, Christophe Lavelle,
biophysico-chimiste francais et chercheur au CNRS, y a donné une conférence sur la
gastronomie moléculaire le 27 avril 2012. Cette conférence proposée par le Service pour la
science et la technologie du Consulat général de France a Shanghai était gratuite et ouverte a
tous. A Pékin, le restaurant le plus connu pour proposer des mets de cuisine moléculaire n’est
pas un restaurant de luxe avec un chef européen mais le restaurant chinois Da Dong, connu
pour son canard laqué. Le chef Guo Hongxiao a proposé¢ au menu, entre autres, du homard
présenté sous forme de nouilles et des sorbets au lait de soja. Grace aux prix abordables de ces
plats modernistes, le grand public a I’occasion de découvrir la cuisine moléculaire. Cependant,
en mettant en avant la cuisine moléculaire, la gastronomie moléculaire risque d’étre encore
plus ignorée par les scientifiques et les cuisiniers.

En ce qui concerne les ouvrages sur la gastronomie moléculaire disponibles en Chine, il
n’existe que des livres traduits dont le nombre reste trés limité. Parmi tous les ouvrages
d’Hervé This, seul Casserole et éprouvettes a été traduit et publi¢ par 1’éditeur The
Commercial Press en Chine. Nombreux sont les livres de cuisine qui présentent les
techniques de la cuisine moléculaire et les recettes, mais rares sont les livres qui expliquent
les principes cachés derriere ces nouveaux plats. Cependant, si les livres chinois nous
permettent d’apprendre et d’imiter les techniques sans développer leur propre terminologie, la
cuisine moléculaire chinoise ne restera qu’un simple imitateur des techniques occidentales et

ne pourra jamais devenir créatrice.

Conclusion

Cet exposé avait pour objet final de présenter la gastronomie moléculaire et son
développement dans le monde occidental et en Chine, ou la cuisine occupe une place tres
importante dans la vie quotidienne.

Nous avons vu qu’il existe une différence essentielle entre la notion de gastronomie

moléculaire et celle de cuisine moléculaire. La premiére appartient a la science, alors que la
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seconde n’est qu’une application technologique de la gastronomie moléculaire. Cet exposé,
qui sert de prologue a la traduction qui suit, s’est concentré sur les principes
physico-chimiques et leurs applications. Nous avons étudié, entre autres, le formalisme
CDS/NPOS et le mécanisme de gélification. Afin de faciliter la compréhension de ces
différents principes, nous avons pris soin de choisir de nombreux exemples, surtout ceux
concernant 1’ceuf car ce dernier est I’objet d’une grande partie du texte-support. Lorsque nous
avons ¢étudié la situation actuelle de la gastronomie et de la cuisine moléculaire en Chine,
nous avons remarqué qu’il fallait nécessairement faire appel a des ouvrages étrangers pour
traiter de la gastronomie moléculaire, la Chine n’étant pas prolifique sur le sujet.

Avant de commencer ce travail, nous partagions la méme opinion que les cuisiniers
classiques, tous tres traditionnels et attachés a des gotts classiques. Cependant, il est vrai qu’a
I’aide de I’innovation dans le domaine des techniques culinaires, nous avons découvert un
bon nombre de nouveautés culinaires, et la plupart d’entre elles sont a méme d’améliorer le
gotit. N’oublions pas que, quand Beethoven a joué ses nouvelles notes pour la premicre fois,
il a aussi été rejeté par le grand public. Il est aujourd’hui I'un des compositeurs les plus
renommés du monde. Alors, peut-étre la cuisine moléculaire connaitra le méme sort. Tout
comme Fannie Farmer 1’a dit, « les progrés de la civilisation vont de pair avec ceux de la
cuisine ».

Si ce travail nous a apporté une connaissance plus approfondie de la gastronomie
moléculaire, il nous a également laissé quelques regrets. En effet, rares sont par exemple les
¢tudes qui se penchent sur la relation entre gastronomie moléculaire et sécurité alimentaire.
En Chine, sans aucune preuve scientifique, beaucoup de rumeurs circulent, comme par
exemple celle qui raconte qu'un mélange de tofu et de miel pourrait nuire a notre audition.
Autre déception : pour le moment, la gastronomie moléculaire se limite a I’étude de la
transformation d’une seule maticre, alors qu’en cuisant deux aliments en méme temps, il y
aurait certainement encore plus de phénomenes incroyables a découvrir.

En conclusion, la gastronomie moléculaire est une discipline naissante et prometteuse.
Elle attend d’étre exploitée par les cuisiniers du monde entier, y compris les cuisiniers

chinois.
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Texte-support et sa traduction
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L’extrait traduit est tiré de 1’ouvrage suivant :
THIS Hervé. Cours de gastronomie moléculaire n°1. Paris : Belin/Que, 2009, 125-135 p.
ISBN 9782701151205 (Belin)/9782701151205 (Que).

L’extrait comprend 3 193 mots frangais.

La traduction compte 5 270 caracteres chinois.

Avertissement au lecteur
Dans le texte-support, les termes faisant 1’objet d’une fiche terminologique apparaissent
en gras a leur premicre occurrence pertinente (a I’exclusion des titres et des sous-titres), suivis
de leur numéro de fiche terminologique précédé de la lettre F (ex. émulsion®"?).
Les termes qui figurent dans le glossaire sont également mis en gras a leur premicre
occurrence pertinente (a 1’exclusion des titres et des sous-titres) et suivis d’un astérisque
(ex. cuisson*).

Les phrases et les signes de ponctuation dans le texte-support qui font 1I’objet de

commentaires dans la partie Stratégie de traduction sont soulignés.
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2.5. Mise en ceuvre d’un formalisme

Cette partie est la plus intéressante, technologiquement, parce que I’utilisation de systémes ou
de formalismes conduit & des formules en nombre théoriquement infini et aussi parce que la
matérialisation de chaque formule conduit a des systémes alimentaires variés. Autrement dit,
des nombres infinis de mets nouveaux (sans considération de leur goit) peuvent étre réalisés,
ce qui dément absolument 1’aphorisme de Brillat-Savarin, selon lequel « la découverte d’un
mets nouveau fait plus pour le bonheur du genre humain que la découverte d’une étoile » : les
étoiles ne sont pas en nombre infini, contrairement aux possibilités nouvelles offertes par au
moins deux des formalismes que nous allons considérer.

*  Doubles cuissons

Il s’agit ici de nouveaux procédés culinaires fondés sur [’'utilisation d’un tableau (les
« matrices d’inventivité » !). On part de I’observation selon laquelle les procédés de cuisson™
« simples » se font classiquement par contact avec un solide chaud (1), un liquide chaud (2
pour les solutions aqueuses « frémissantes », 3 pour les solutions aqueuses bouillantes, 4 pour
I’huile ou la matiére grasse fondue, toutes chaudes), un gaz chaud (sec et tiede : 5 ; sec et plus
chaud que 100 °C: 6; humide et chaud: 7), par exposition a des rayonnements
électromagnétiques® (infrarouges® : 8 ; micro-ondes® : 9), ou par traitements par des
composés variés (acides : 10 ; sel, sucre, alcool, etc. 11), ou enfin par application d’une trés
forte pression (12).

Observons d’abord que nous pourrions affiner cette grille d’analyse, en séparant, par exemple,
le sel, d’une part, le sucre, d’autre part, et I’éthanol*, enfin. De méme, nous n’avons
distingué que deux degrés de chaleur, mais « chaud » et «tiede » sont des adjectifs, qui
appellent immédiatement un « par rapport a». Ici, on a supposé que, les aliments étant
majoritairement faits d’eau, c’est toujours par rapport a I’eau que 1’on raisonne, et, notamment,
par rapport a sa température d’ébullition*, égale environ a 100 °C.

Observons également que si le mot « chaud » mérite de nous arréter, le mot « cuisson » est
épineux, parce que la définition du dictionnaire — « transformation d’un aliment par
chauffage » — est inapplicable : d’une part, un poulet congelé que 1’on sort du congélateur se
transforme alors qu’il est chauffé, mais il n’est pas cuit; d’autre part, les « cuissons a la
tahitienne », par exemple, ne résultent pas d’un chauffage.
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D’autre part, si nous avons évoqué des cuissons « simples», c’est pour distinguer des
procédés homogenes. Dans chaque type (« cuisson par contact avec un solide », « cuisson par
contact avec un liquide »...), des variations nombreuses existent, car les températures ne sont
pas spécifiées. Pour produire une classification plus fine, les diverses températures de
transition des aliments doivent étre considérées... ; nous n’entrerons pas ici dans ces détails,
qui font toutefois partie de la proposition.

Restons-en aux catégories grossicres, qui sont au nombre de 12. De ce fait, on peut envisager
des cuissons « doubles », par application successive de deux transformations, telles qu’une
friture (cuisson simple par contact de 1’aliment avec un liquide chaud, en I’occurrence de
I’huile) suivie d’un traitement au four a micro-ondes. A partir de 12 cas simples, on obtient
144 cas doubles... dont beaucoup n’ont pas été explorés (tableau 8).

Ligne, |1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
puis
colonne

1.1 |12

2.1

X ([Q[N N | |W(N|—

O

—
(e

—
—

—
\]

Tableau 8
Le tableau des doubles cuissons

* Les Baumés

* (Eufs d’anti 100 ans
* Les Gibbs

* Les Liebigs

¢  Les Chaptals

*  Les Gay-Lussacs

¢  Les Thenards

*  Les Vauquelins

* Etc.
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Toutes ces préparations nouvelles, qui ont re¢u le nom de chimistes et de physiciens du passé,
résultent de la mise en ceuvre du formalisme « Soit un X », que nous examinerons ici avec X
= 1, pour I’ceuf (on pourrait ensuite faire X = 2 pour la viande, X = ...).

11 s’agit simplement de partir du produit nommé X, soit 1 pour I’ceuf, et de chercher ses
parties constitutives. Pour I’ceuf, par exemple, on attribuera un second nombre pour chacune
de ces parties : par exemple, 1 pour 1’ceuf entier, 2 pour la coquille, 3 pour le jaune et le blanc
sortis de coquille et non mélangés. 4 pour le jaune et le blanc mélangés, 5 pour le jaune, 6
pour le blanc. En réalité, chaque partie est donc nommée par un code a deux nombres : 1 pour
I’ceuf, puis le nombre de la partie.

Les transformations culinaires sont alors codées par des nombres qui viennent en troisiéme
rang : 1 pour I’absence de traitement, 2 pour I’ajout d’un gaz (dispersé), 3 pour I’ajout d’une
solution aqueuse*, 4 pour I’ajout d’« huile », 5 pour I’ajout d’un solide (divisé), 6 pour le
traitement par 1’éthanol, 7 pour I’ajout d’un acide (vinaigre, jus de citron...), 8 pour ’ajout
d’une base (lessive de cendres, hydrogénocarbonate de sodium*...), 9 pour un traitement
thermique.

On observe que, le cas échéant, la classification pourrait étre également plus fine, mais la
suite de la description montrera que, méme sans précision, les possibilités technologiques sont
déja considérables.

Figure 41
un baumé ouvert

Les traitements peuvent s’enchainer, de sorte
que s’¢labore ainsi un tableau dont chaque ligne
contient des codes ayant un nombre de plus que
la ligne précédente. Examinons-en quelques-uns.
Les baumés correspondent, comme leur code
I’indique (1.1.6), a I’'immersion d’un ceuf entier,
dans sa coquille, dans de 1’éthanol (en pratique,
un alcool tel que rhum, cognac, vodka,
whisky...). Aprés quelque temps, 1’éthanol qui a
diffusé dans I’ceuf a provoqué la coagulation*
du jaune et du blanc (figure 41).
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Avec le code 1.1.7, qui correspond au stockage d’ceufs dans un acide, tel le vinaigre, on
obtient des produits analogues aux « ceufs de cent ans* » produits par stockage des ceufs dans
un emplatre de paille, d’argile, de chaux ou de cendres (1.1.8). Ces ceufs ont été nommés

« ceufs d’anti cent ans » (figure 42).

Figure 42
Des ccufs d’anti cent ans
a divers stades.

Par des traitements thermiques de 1’ceuf
entier (1.1.9), de nombreuses possibilités
se présentent, de I’ceuf dur aux ceufs
obtenus a diverses températures (la figure
43 ne donne qu’un exemple, a 65 °C).

Figure 43
Un ceufa 65 °C.

Naturellement, ce formalisme permet de
retrouver les classiques ceufs sur le plat*
(1.3.9), les omelettes* (1.4.9), la sauce =
mayonnaise* (1.5.4), le blanc d’ceuf battu =~
en neige (1.6.2), les flans (1.5.3.9), mais
les nouveautés sont nombreuses. Par = .
exemple : ¥

- les thenards correspondent aux codes 1.5.6, pour le jaune, et 1.6.6 pour le blanc : il s’agit
de préparations coagulées quasi instantanément par ajout d’une solution hydroalcoolique
dans respectivement un jaune ou un blanc ;

- les geoffroys, évoqués précédemment, correspondent au code 1.6.4 : il s’agit
d’émulsions™? o1 I’eau et les molécules tensioactives sont apportées par du blanc
d’ceuf’;

- les lavoisiers, également évoqués plus haut, correspondent au code 1.4.3.9 : il s’agit de
« royales™ » poussées a leur extréme, en ce sens que 1’on utilise un seul ceuf pour, lors
d’un traitement thermique, gélifier chimiquement une quantité d’eau maximale (environ
0,7 L) ; la consistance est ¢évidemment trés molle ;
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les chaptals, correspondant au code 1.6.2.2, sont des systémes obtenus par battage d’un
blanc d’ceuf, puis ajout d’une solution aqueuse en cours de battage ; un calcul montre que
I’on peut en produire plusieurs centaines de litres a partir d’ un seul blanc d’ceuf (si I’on
conserve la taille des bulles d’air classique pour un blanc d’ceuf battu en neige, soit
environ 0,01 — 0,1 mm) ;

les liebigs, correspondant au code 1.6.4.5, sont des émulsions gélifiées physiquement,
obtenues, par exemple, par dissolution de gélatine* dans une solution aqueuse, puis par
émulsification d’une maticre grasse a 1’état liquide ;

les gibbs (code 1.6.4.9) sont des émulsions gélifiées chimiquement, obtenues, par exemple,
par émulsion d’un corps gras* liquide dans un blanc d’ceuf, puis ces émulsions sont
passées au four a micro-ondes jusqu’a gonflement de la préparation (a ce stade, la
température atteint 100 °C, de sorte que les protéines de I’albumen* sont coagulées) ;

les cristaux de vent (code 1.6.2.2.9) sont obtenus par foisonnement d’un blanc d’ceuf
d’une solution aqueuse et de sucre, puis cuisson de type meringue* (par exemple, 140 °C
pendant 20 min., puis 60 min. a 100 °C) ;

les vauquelins (code 1.6.3.2.9) sont des blancs d’ceufs battus en nerge, allongés d’une
solution aqueuse ; la cuisson s’effectue au four a micro-ondes (figure 44).

Figure 44

Ce « souff’lait » de Denis Martin
cuisinier a Vevey (Suisse),

est un vauquelin.

On le voit, le nombre de possibilités est infini, méme
en ne traitant que I’ceuf, parce que le nombre
d’opérations 1’est également. Evidemment, les
traitements les plus simples sont ceux dont le code
est le plus bref. Evidemment, aussi, les possibilités
de matérialisation de chaque code sont nombreuses :
par exemple, pour les liebigs (1.6.4.5), la matiere
grasse ajoutée (5) peut étre de 1’huile (de tournesol,
d’olive, de noix...), du beurre (fondu, clarifié*,
noisette*...), du chocolat fondu, du foie gras fondu,
du fromage fondu...
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*  Faradays, vaucansons et ourissons

Avec les faradays (((G+O+S,)/W)/S,), les vaucansons ((G+O+S)/W), les ourissons ((G+O)/S),
c’est un autre formalisme qui est mis en ceuvre, et qui conduit, de ce fait, a des possibilités

trés différentes. Ce formalisme fut introduit en 2002, lors de I’ European Congress on
Interface Science 2002 (ECIS), a Paris. Sans entrer dans le détail de sa mise en ceuvre,
limitons-nous a ses aspects les plus simples, a savoir que I’on décrit les « phases® » par leur
initiale (G pour gaz ; W pour les solution aqueuses, de water, en anglais ; O pour 1’huile —oil—,
S pour solide) et que I’on utilise des « connecteurs » pour décrire les diverses opérations mise
en ceuvre lors de la réalisation des systémes dispersés™®> que sont la majorité des aliments (/
pour « dispersé dans », (@ pour « inclus », + pour « mélangé a » et 6 pour « superposé »).

On voit ainsi que, si le formalisme CDS (pour Complex Disperse Systems) décrit les aliments
et, plus généralement, ’ensemble des produits formulés*, a une échelle qui est déterminée
par la spécification ajoutée aux formules, inversement, des produits peuvent étre imaginés par
I’emploi de formules. C’est ains que furent créés les faradays, vaucansons ou ourissons,
évoqués plus haut, et dont la formule doit suffire a comprendre la structure.

La encore, le nombre de formules est infini, méme sans considérer la nature exacte des phases
(par W, on décrit aussi bien du vin que du jus d’orange ou du bouillon ; par O on décrit aussi
bien de I’huile que du chocolat fondu...) ou leur gott.

Ce formalisme fut utilisé pour 1’étude des types physico-chimiques de sauces classiques
francaises, et il a été montré que toutes les sauces sont réductibles a 23 types. Du point de vue
technologique, une telle classification est utile parce que :

- elle permet d’imaginer, par modification des ingrédients (en restant dans la méme classe),
des sauces nouvelles, mais de structure physico-chimiquement classique ;

- elle permet de produire des sauces nouvelles, et de structure physico-chimique nouvelle
(par utilisation de formules qui n’ont pas été classiquement utilisées).

C’est ainsi que les gay-lussacs ont été produits, parce que la formule a laquelle elles
correspondent ((G+W1/S)/W,), malgré sa simplicité (mesurée par la longueur de la formule,
donnée en nombre de symboles), n’est pas présente dans la liste des 23 sauces classiques.
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*  Damiers bidimensionnels, tridimensionnels et autres systemes construits

Cette fois, il s’agit de I’application d’un formalisme nommé NPOS (Non Periodical
Organisation of Space), mis au point pour décrire I’organisation macroscopique des mets. Ce
systéme fait usage d’éléments, a savoir des objets repérés par leur dimension (Dy, D, D2, D3,
voire D, pour des objets, x étant la dimension non-enticre), et de connecteurs (/, +, @, 0)...
qui ne sont autres que ceux du formalisme CDS évoqué plus haut. Les études de ce systéme
ont d’ailleurs montré que les deux formalismes peuvent étre fusionnés, pour des descriptions
plus completes.

Reste qu’avec un autre formalisme, c’est un autre aspect des mets qui peut étre décrit... et
engendré. Naturellement, la cuisine aurait pu imaginer les damiers bi- ou tridimensionnels,
mais, comme pour le formule G/O dans le cas du formalisme CDS, ¢’est I’utilisation du
formalisme qui a conduit a imaginer des systémes que 1’on a ensuite réalisés en pratique.
Notons que les fibrés* et congloméles* déja évoqués trouvent leur généralisation dans le
formalisme NPOS (formules respectives D/ D3 et Do/ D3). Un travail évident s’en déduit,
calqué sur la classification des sauces classiques : I’examen des formules par ordre de
complexité.

2.6. Application d’une idée théorique nouvelle, création de concept
Evidemment, un formalisme (soit un X, CDS, NPOS) est une idée théorique nouvelle, mais
on veut ici considérer des idées de nature différente, qui n’ont pas trouvé leur place dans les
catégories technologiques précédentes.

* Les lavoisiers

Le nom de Lavoisier a été¢ donné a des « royales » poussées a leur extréme. On a vu ces
systémes comme résultat de I’application d’un formalisme, mais, en réalité, ils ont été
introduits parce qu’il avait été analysé que les « flans* » sont des systémes gélifiés
chimiquement par I’ceuf (entier ou non), ajouté a un liquide. La question avait alors été posée
de savoir quelle était la concentration minimale en protéines gélifiantes qui permettait
d’obtenir un systeme gélifié. Pour ce calcul, la théorie de la percolation™ est utile, et les
résultats expérimentaux correspondent aux prévisions théoriques.
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*  Les cristaux de vent

Ils ont déja été évoqués dans le cadre du formalisme « Soit un X », mais, en pratique, ils ont
ét¢ introduits comme les lavoisiers, parce que I’on étudiait le volume de mousse* maximal
accessible avec un blanc d’ceuf. La question était de savoir si le volume maximal était
déterminé par la masse de protéines ou par la quantité d’eau. Lors de I’ International
Workshop on Molecular and Physical Gastronomy d’aolt 1992, nous avons démontré que
I’eau était le facteur limitant (au moins pour la structure classique des blancs d’ceufs battus en
neige), et les « cristaux de vent* » ont été mis au point en conséquence.

*  Les ceufs brouillés* parfaits et les ceufs a 6X °C

Ils ont été également évoqués, mais brievement. L’idée est née de la réfutation de la théorie de
la coagulation, qui, stipulant que les protéines s’associent en réseau lors d’un traitement
thermique, ne rendait pas compte du fait que les ceufs durs ont un blanc caoutchouteux quand
la durée de cuisson est supérieure a une dizaine de °C. Pour expliquer ce phénomene, il suffit
de considérer que le blanc et le jaune d’ceuf sont composés de diverses protéines, aux
températures de dénaturation™ suivantes (tableau 9).

Figure45
Les deux états du blanc présentés ici sont séparés par une différence de 1 °C seulement.
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Protéine de I’ceuf | Température de dénaturation
Du blanc

Ovotransferrine 61 °C
Ovomucoide 70 °C
Lysosyme 75 °C
Ovalbumine 84,5 °C
Globuline 92,5 °C

Du jaune

LDL 70 °C

HDL 72 °C
Livetine alpha 70 °C
Livetine béta 80 °C

Livetine gamma 62 °C
Phosvitine plus de 140 °C
Jaune complet 65 -70 °C

Tableau 9. Les températures de dénaturation des protéines de 1’ceuf

De ce fait, le traitement thermique du blanc a 65 °C, par exemple, conduit a un résultat
constant quel que soit le temps de traitement (dans la limite de 1’évaporation de 1’eau) (figure
43).

On peut obtenir autant de résultats différents que 1’on a de températures de transition, les
gels™™ formés ayant des modules élastiques* qui dépendent de la structure des réseaux et,
donc, du nombre de protéines qui ont coagulé. On voit bien 1’effet sur les deux images de la
figure 45, qui représentent des ceufs avant et aprés la deuxiéme transition du blanc d’ceuf, a
70 °C.

De ce fait, on comprend que, si les diverses parties d’un ceuf subissent des transitions que 1’on
sait maitriser, le mélange de blanc et de jaune, pour des ceufs brouillés, puisse aussi étre
controlé finement. Les « ceufs brouillés parfaits » sont des ceufs dont la consistance est la plus
tendre possible, donc obtenus a 63 °C.

*  Hommage a Braconnot

Ce travail découle de I’observation d’une gélification spontanée des tomates (fruits de
Solanum lycopersicum L.) mixées. Il faut observer que cette gélification est analogue a celle
des groseilles (Ribes rubrum), dans les traditionnelles « confitures a froid ». Pour savoir ou se
trouvent les molécules gélifiantes (sans doute des pectines*), le test a été fait de filtrer le jus
d’une tomate non traitée thermiquement : on obtient encore une gelification, mais d’un liquide
clair, qui a ét¢ nommé¢ « braconnot », en I’honneur de Henri Braconnot, qui découvir la
pectine en 1825.
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*  Des bouillons plus longs en bouche

La encore, le résultat part de 1’étude d’une précision culinaire*, a savoir que les légumes
doivent étre « sués* » avant la prépararion d’une potage. Les tests (lors d’un Séminaire Inra
de gastronomie moléculaire) ont montré que la persistance sensorielle de bouillons de
carottes ou un suage avait été préalablement opéré était bien supérieure, en raison de la
présence de matiere grasse émulsionnée dans la solution aqueuse. Ce résultat est trés général.

*  La cuisine épique

Nous avons eu I’occasion de voir que la cuisine est un art, au méme titre que la musique, la
peinture, la littérature. Or Johann Wolfgang von Goethe (1749-1832) a écrit a Friedrich von
Schiller : « Une des caractéristiques essentielles de la poésie épique est qu’elle avance et
recule constamment, d’ou le caractére épique de tous les motifs retardants. »

Quelle relation avec la science ? Si la cuisine est un art, ses ceuvres peuvent €tre construites
comme dans les arts, avec des motifs retardants. D’ou I’interprétation de I’importance de la
consistance, et I’application a la cuisine d’idées artistiques empruntées aux autres arts. La
littérature, le cinéma ou le théatre, ont largement exploré des schémas narratifs différents de la
structure épique (qu’il faut rapprocher de la structure des contes populaires russes). D’ou la
proposition d’une cuisine qui ne parte pas d’une assiette pleine pour arriver a une assiette vide.
On conviendra que I’innovation ici n’est pas technique, mais on reconnaitre ¢galement que la
proposition est bien plus fondamentale que nombre d’innovations déja considérées, ce qui a
déja été observé plusieurs fois au cours de ces pérégrinations technologiques.

*  La cuisine note a note

Enfin, la cuisine note a note* a été envisagé dés 1994 (voir les pasteurs) comme une cuisine
entierement synthétique, les mets étant construits composé par composé. On a ainsi évoqué la
sauce Wohler, mais la proposition est bien plus générale. Evidemment, les possibilités sont
alors bien plus nombreuses qu’avec la cuisine que nous connaissons aujourd’hui, comme le
montre un simple raisonnement combinatoire. Les réponses des auditeurs de la chaine de
radio France Inter, ou cette proposition a été faite, ont montré que le public n’est pas prét a
cette transformation, qui semble pourtant iné¢luctable... et qui n’a pas de raison de faire
disparaitre une cuisine plus classique.
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Stratégie de traduction
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I. Présentation du texte-support

Le texte-support que j’ai choisi est extrait de l’ouvrage Cours de Gastronomie
moléculaire n°l, écrit par Hervé This en 2009. Le choix de 1’auteur s’est fait facilement :
Hervé This est 'un des deux inventeurs de la gastronomie moléculaire et il a déja publié une
dizaine d’ouvrages dans cette discipline. En revanche, le choix du texte-support n’a pas été
aussi facile que celui de 1’auteur. Au début, j’avais choisi un texte sur la cuisson de 1’ceuf dur,
mais apres discussion avec ma directrice de mémoire, j’ai décidé de changer parce que ce
texte était tellement précis qu’il risquait de ne pas partager la méme terminologie que la
gastronomie moléculaire. Au cours de mes recherches documentaires, j’ai été impressionnée
par 'ouvrage Cours de Gastronomie moléculaire n°l pour son caractére pédagogique, alors
que les questions traitées ne sont cependant pas simples.

Le texte-support est composé de deux parties. Dans la premiére partie, I’auteur explique
comment les recherches sont déployées et comment la technologie peut faire avancer la
cuisine a 1’aide des formalismes. Les formalismes « Soit un X », CDS et NPOS sont des fruits
essentiels qui ont accompagné les vingt années de développement de la gastronomie
moléculaire ; je trouve donc important de les présenter au lecteur chinois. La seconde partie
est plus intéressante parce qu’elle est axée sur la création de nouveaux concepts et de
nouveaux systémes culinaires. Nombre de termes innovants m’ont apporté autant de
difficultés que de plaisir au cours de la traduction.

L’ceuf s’avére un exemple souvent utilis¢é par les scientifiques pour montrer
I’enchantement de la gastronomie moléculaire. La présence fréquente de I’ceuf dans cet extrait

est un autre ¢lément qui m’a incité a choisir ce texte comme texte-support.
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I1. Difficultés terminologiques

La gastronomie moléculaire n’a que vingt ans d’age et il aura fallu attendre ces toutes
dernieres années pour voir apparaitre les premiers restaurants de cuisine moléculaire en Chine.
Personne n’y a pourtant jamais publié¢ d’ouvrage concernant cette discipline, et ce n’est qu’en
2016 que deux ouvrages d’Hervé This ont été introduits dans le pays. A cause de cette pénurie,
la traduction de la terminologie s’est avéré le plus grand obstacle quand je traduisais le
texte-support. J’ai constaté quatre facteurs qui peuvent entrainer ce genre de difficultés.

D’abord, la confusion dans les notions conduit souvent a la confusion dans la traduction.
Il me semble donc important de commencer mon analyse terminologique avec les notions de
gastronomie moléculaire et de cuisine moléculaire. Méme en France, tout le monde ne sait pas
que ce sont deux termes différents. Comme ce qui a été expliqué au début de 1’exposé, la
cuisine moléculaire n’est qu'une application technique de la gastronomie moléculaire. Il est
écrit expressément sur la fiche Wikipédia consacrée a la gastronomie moléculaire que
« parfois, le terme (gastronomie moléculaire) est fautivement utilisé pour désigner ce qui est
plus justement nommé cuisine moléculaire »'®. Cependant, nous ne trouvons plus cette
différence sur la fiche Wikipédia chinoise de ce terme. Si cela ne suffit pas pour montrer le
grand désordre qui se présente dans la traduction, les cinq fiches de Baidu Baike (équivalent
chinois de Wikipédia) peuvent terminer de nous convaincre : les termes ;3£ &, 71 3%
B, TR, 07 EE, 2 RETE et 4 13% ne partagent qu’un seul équivalent
anglais : Molecular Gastronomy !

Hervé This et Nicolas Kurti avaient initialement nommé cette discipline « gastronomie
moléculaire et physique », mais inspirés par la biologie moléculaire, ils ont opté pour un
calque et I’ont changée en « gastronomie moléculaire ». La biologie moléculaire est devenue
une discipline importante, enseignée dans nombre d’universités chinoises. La traduction

chinoise de cette discipline, 73T E#)%, est déja attestée par les experts de ce domaine. J’ai

donc gardé la structure de cette désignation, 73§ XX 2%, dans la traduction de la gastronomie

' Wikipédia, Gastronomoie moléculaire, https:/fr.wikipedia.org/wiki/Gastronomie_moléculaire (consulté le 25
aout 2017)
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moléculaire. Le mot chinois 3% & partage la méme signification que le mot frangais
« gastronomie », qui désigne 1’art de la bonne chére. La discipline relevant de la gastronomie,
F B, est reconnue par le China National Knowledge Infrastructure (CNKI), I’institut
académique le plus renommé de Chine. J’ai donc décidé de traduire « gastronomie
moléculaire » par 77T 3.

Plus connue en Chine, la cuisine moléculaire est souvent traduite par 73§ K. Des
films aux dessins animés en passant par les magazines d’art de vie, le mot 7> F#lH est
omniprésent. Cependant, le mot chinois ¥ désignait a 1’origine le fait de traiter et n’avait
rien a voir avec la cuisine. C’est avec la diffusion de la culture japonaise en Chine que le mot
chinois #}# a emprunté le sens de cuisine 4 son homonyme japonais. Malgré cet
élargissement de sens, £}¥ ne peut cependant désigner n’importe quelle cuisine. En effet,
les Chinois disent rarement 3¢ [EK}H (cuisine américaine) ou 7% [E#IEE (cuisine frangaise).
Le mot KIH est réservé aux mets japonais et coréens, alors que la gastronomie moléculaire
est née en Occident. De plus, pourquoi prend-on la peine d’emprunter un mot a une autre
langue quand notre langue est si riche de vocabulaire ? Le mot 4T correspond trés bien au
sens du mot « cuisine » : art et manic¢re d’appréter les aliments. Je propose donc de traduire
cette nouvelle forme de cuisine par 4 Z 1.

Et puis, la naissance d’une nouvelle discipline est souvent accompagnée de la naissance
de nouveaux termes. La traduction de néologismes reste toujours 1I’un des plus grands défis du
traducteur.

En explorant différentes possibilités culinaires, Hervé This a inventé deux systemes : la
conglomele et le fibré. Ils correspondent respectivement aux formules D;/Ds3 et Dy/Ds.
Autrement dit, les conglomeles sont des damiers composés de petites perles tandis que les
fibrés sont composés de fils trés fins. Cependant, pour pouvoir traduire ces systémes, leur
structure spatiale ne suffit pas. Il faut aussi étudier leur nature, leur composition et leur
préparation.

Hervé This explique que les conglomeles et les fibrés sont respectivement des 1égumes

ou fruits, et des viandes ou poissons artificiels avec une structure similaire a celle des 1égumes
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ou des viandes. De cette définition, je suis parvenue a trouver une premicre version de
traduction : NI&EIREE (légumes et fruits artificiels) et ANi& Al (viande artificelle).

Pour ce qui est de leur préparation, la conglomele est plus facile a réaliser. Par exemple,
les conglomeles d’oranges sont des perles a cceur liquide préparées a partir de jus d’orange et
d’alginate de sodium g¢lifi¢ a I’aide d’ions calcium. Une photo d’accompagnement dans un
texte d’Hervé This (cf- Annexe) m’a beaucoup aidée et j’ai décidé de nommer ce systéme de
gélification Ni& R EE{%. Au fur et 2 mesure de 1’approfondissement de mes recherches en
ligne, j’ai découvert que ce systeme était tellement populaire dan le milieu de la cuisine
moléculaire qu’on lui avait déja donné un nom chinois : JiZ%& (capsule). Il est vrai que la

structure de la congloméle ressemble beaucoup a celle d’une capsule : elle comprend toujours
un contenu et une enveloppe.

Contrairement a la conglomele, les paragraphes consacrés au fibré dans les ouvrages
d’Hervé This sont trés limités. Il n’y a pas beaucoup d’informations en ligne non plus.
Heureusement, j’ai découvert une recette sur le site de 1’école AgroParisTech'” qui m’a
permis de comprendre ce que sont vraiment les fibrés. Il faut d’abord préparer des spaghettis a
partir de farine de blé et de poudre de blanc d’ceuf, puis les aligner dans un moule a gateau, et
faire couler une solution composée d’eau, d’agar-agar, de monoglutamate de sodium, d’aréme
poulet, de sel et de glucose. En bref, les fibrés sont des pates a saveur de viande qui sont
riches en protéines. Ce n’est peut-Etre pas une coincidence s’il existe un pendant de ce produit
« innovant » dans ’univers culinaire traditionnel chinois. En effet, pendant la dynastie Liang
(502-557), interdits de manger de la viande, les moines bouddhistes chinois avaient inventé
une gamme d’aliments a base de peau de tofu dont le gofit est similaire a la viande. Ils avaient

nommé ces aliments entre autres 43 (poulet végétarien), =Y (canard végétarien) et =
KJiE (jambon végétarien). Ainsi, la viande artificielle peut étre traduite par % [Al (viande

végétarienne). Cette traduction est a la fois courte et facile a comprendre.
Si nous pouvons traduire la conglomele et le fibré grace a la forme qu’ils prennent, nous

ne pouvons pas en faire autant pour traduire le néologisme « cuisine note a note, lequel nous

17 . .. \
AgroParisTech, « Un concours de cuisine note a note »,

http://www.agroparistech.fr/Un-concours-de-cuisine-note-a-note.html (consulté le 25 aotit 2017).
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ne disposons que de tres peu d’outils ». Il s’agit d’une nouvelle forme de cuisine qui n’utilise
que des composés purs au lieu d’ingrédients traditionnels. On ne considére plus les viandes ou
les 1égumes, mais les protéines, la matiére grasse ou encore le glucose. Cette nouvelle forme
de cuisine s’inspire de la musique électroacoustique dont le processus de création repose sur
I’invention de nouveaux sons a partir de la décomposition du son, d’ou I’expression « cuisine
note a note ». Comme dans la musique électroacoustique, le concept de décomposition occupe
une place essentielle dans la cuisine note a note : on décompose les ingrédients classiques
pour construire directement des aliments avec des composés. En chinois, on appelle ce

processus fi# 4, terme qui provient de la philosophie contemporaine de la déconstruction.
Ainsi, la cuisine fondée sur ce concept devient fiftf4) ST

Cette cuisine naissante exige que le poids des composés chimiques, la température et le
temps de cuisson soient soigneusement controlés, ce qui est plus faisable dans un laboratoire
que dans une cuisine. De ce point de vue, il est aussi possible de nommer la cuisine note a
note SL46G% Z AL (cuisine au laboratoire).

Ensuite, les termes nouveaux ne se limitent pas aux termes récemment créés, ils
comprennent aussi les termes qui existent depuis toujours mais qui sont dotés de nouvelles
significations. Hervé This trouve le mot « cuisson » épineux car sa définition du dictionnaire
— « transformation d’un aliment par chauffage » — est inapplicable dans la gastronomie
moléculaire. Par exemple, un poisson cuit a la tahitienne est obtenu sous une pression de
plusieurs centaines de milliers d’atmosphéres'®, sans passer par une opération de chauffage.
Parmi les douze procédés de cuisson simple, les trois derniers se font respectivement par
I’ajout d’acides, par 1’ajout de sel, de sucre ou d’alcool, et par une forte pression : aucun ne
recourt au chauffage.

Le mot « cuisson » est aussi épineux pour les scientifiques que pour les traducteurs. Si sa
définition du dictionnaire n’est pas complétement applicable, elle reste toujours la premicre
ressource pour traduire ce terme. J’ai donc commencé par décrypter la définition du mot
« cuisson » donnée par le Centre national de Ressources textuelles et lexicales (CNRTL) :

Fait de soumettre une matiere a l’action du feu ou d’une source de chaleur correspondante

'8 L’atmosphére est ici une unité de pression des gaz.

48



qui modifie cette matiére, généralement pour la rendre propre a un certain usage'’. En
chinois, on traduit souvent le terme par %8, & ou £ dont la clé du feu nous fait tout de
suite penser au chauffage. Je ne pense pas qu’Hervé This serait d’accord avec cette traduction.
Cependant, a 1’aide du feu ou non, le résultat obtenu aprés une cuisson reste toujours le
méme : rendre I’aliment approprié a la consommation. On appelle cet état en chinois #%. J’ai
trés vite rejeté cette piste de traduction car 1’aliment n’était pas nécessairement prét a étre
consomm¢ apres certains des traitements, comme 1’ajout d’un acide, proposés par Hervé This.
Le mot « cuisson » ici est plutdt synonyme de préparation. Je propose donc de le traduire par
#il] %. Ce mot est souvent utilisé pour désigner la préparation d’une matiére chimique, mais on
dit aussi il % 3% 4 (préparer un plat). Ainsi, les termes « cuisson simple » et « cuisson
double » peuvent étre traduits respectivement par {4 Hifill £ et IR 4.

Il ne suffit pas de trouver le correspondant d’un mot dans la mesure ou il faut aussi
placer la traduction dans un contexte car on traduit un texte et non une langue. Voici le
contexte dans lequel se trouve le mot « cuisson » a I’intérieur du texte-support :

Observons également que si le mot « chaud » mérite de nous arréter, le mot

« cuisson » est épineux, parce que la définition du dictionnaire — « transformation

d’un aliment par chauffage » — est inapplicable : d’une part, un poulet congelé que

["on sort du congélateur se transforme alors qu’il est chauffé, mais il n’est pas cuit ;

d’autre part, les « cuissons a la tahitienne », par exemple, ne résultent pas d’un

chauffage.

L’auteur donne d’abord la définition du dictionnaire du mot « cuisson », puis la remet en
cause. Si je respecte la signification du mot dans la gastronomie moléculaire et le traduis par
un mot chinois qui n’a rien a voir avec le chauffage, il sera tres difficile de traduire la
premicre partie de la phrase. Certes, je peux ajouter une longue note de bas de page pour
expliquer la logique de cette phrase, mais cette méthode risque d’empécher le lecteur de
comprendre 1’ensemble du paragraphe.

Tout compte fait, j’ai choisi de traduire le mot « cuisson » dans le texte par %%iil. Le

1% Centre national de Ressources textuelles et lexicales, cuisson, http://www.cnrtl.fr/definition/cuisson (consulté
le 25 aolt 2017).
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mot k¢ garde la signification de chauffage tandis que le mot ] (préparation) sert pour
indiquer un mode de cuisson autre que le chauffage. Cependant, si le mot « cuisson » se
présente dans un autre contexte, il est possible de remplacer cette traduction par d’autres mots,
par exemple il .

Enfin, la derniére catégorie de difficultés terminologiques est suscitée par la différence
culturelle. L’une des plus grandes difficultés que le traducteur peut rencontrer est sans doute
la traduction des noms de plats. Ils nous permettent d’imaginer les ingrédients d’un plat et
méme les coutumes d’un peuple. Hervé This a mentionné un plat qui s’appelait « royale »
dans le texte-support, mais n’a laiss¢ aucune information supplémentaire. Selon CNRTL, il
s’agit d’une préparation faite d’un consommé li¢ a 1’ceuf ou d’une purée de légumes ou de
volaille également liée a I’ceuf, qui est moulée puis détaillée en petits dés pour garnir les
potages clairs. Partant de cette définition et a I’aide de la traduction proposée par Baidu
(I’équivalent chinois de Google), %" 1fiZZ, je suis parvenue a trouver une traduction qui me
semblait pertinente : 577 1fi% ] . Cependant, M. Lu Limin, spécialiste qui a relu ma
traduction, 1’a corrigée par 2% JE7%. 1l a raison: cette désignation est beaucoup plus
répandue en ligne.

Le blanc battu en neige est un autre exemple. Différemment des Frangais, les Chinois
n’ont pas voulu voir de la « neige » dans le blanc d’ceuf apres battage. Ma grand-meére et mon
pére m’ont confirmé que action de battre s’appelait ] & et que le résultat obtenu pouvait
étre appelé £ [17f7£. Cependant, cette désignation n’est pas couramment utilisée dans la vie
quotidienne et le sens du mot &5 HVIIK est plus proche de « mousse du blanc » que de
« blanc battu en neige ». Dans la version chinoise de ’ouvrage On Food and Cooking écrit
par I’auteur américain Harold McGee, le traducteur a traduit cette matiére directement par 2§

HZ54¢. Cependant, le mot &1 signifie « flocons de neige », alors que le blanc battu en

=
=

neige n’est pas composé de flocons. le mot 5 155, tout court, ne me plait pas non plus parce

que D’expression « XX &

» est souvent liée aux glaces dans le domaine culinaire. J’ai donc
d’abord préféré emprunter le nom d’une autre substance similaire a la neige : celui de la gelée

blanche (7). Or, I’expression £ [%H est déja utilisée pour désigner une autre matiére liée
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au blanc d’ceuf : la meringue.

Décgue par ces essais, je suis finalement retournée a la premicre piste et j’ai décidé de
traduire le blanc battu en neige par ] K, tout en négligeant le mot « neige ». S’il est
important de mettre 1’accent sur le résultat parfait obtenu aprés un battage, je propose

d’ajouter un adjectif en amont, par exemple 47% ] (doux et dense).

II1. Difficultés de compréhension

La traduction est un acte de communication dont le point de départ est la compréhension.
L’erreur de traduction est souvent entrainée par 1’erreur de compréhension qui est elle-méme
souvent imputable a I’insuffisance des connaissances linguistiques ou du sujet traité.

En traduisant le texte-support, la plus grande difficult¢ de compréhension que j’ai
rencontrée est la locution « motifs retardants ». Certes, il est facile de trouver les
correspondants linguistiques des termes « motif » et « retardant », mais la traduction littérale
consistant a associer les deux correspondants n’a aucun sens en chinois. Plutdt que de rester
dans I’impasse en continuant a chercher des correspondances entre langues, j’ai commencé a
m’écarter de 1’analyse linguistique et me suis efforcée de réexprimer le sens. Cependant, le

contexte ne m’a pas beaucoup aidée :

Johann Wolfgang von Goethe (1749-1832) a écrit a Friedrich von Schiller :

« Une des caractéristiques essentielles de la poésie épique est qu’elle avance et

recule constamment, d’ou le caractere épique de tous les motifs retardants. »
Quelle relation avec la science ? Si la cuisine est un art, ses ceuvres peuvent

étre construites comme dans les arts, avec des motifs retardants.

Hervé This a cité¢ les mots de Goethe pour comparer la cuisine a I’art. Je ne connais
guére la poésie, encore moins la poésie épique. De plus, toutes mes recherches de ces derniers

mois avaient été axées sur la gastronomie moléculaire, une discipline physico-chimique, qui
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est loin d’étre artistique. J’ai d’abord effectué¢ des recherches sur les sites chinois, mais cette
phrase de Goethe n’était pas trés connue et il n’existait pas de version chinoise. Puis j’ai
cherché le motif retardant en tant que caractére épique sur Google, mais les informations
concernant ce sujet étaient aussi assez limitées. Cependant, j’ai trouvé mes premieres idées
grice au paragraphe suivant : « A 'opposé du héros édifiant, et édifié, de I’exemplum, de
[’épopée, de I’hagiographie, a l’inverse du pantin divertissant du conte oral, le personnage
de la nouvelle pose la question de la liberté de choix ; [...] Le remords, le manque d’audace,
ne sont plus des motifs retardants, mais I’axe principal de Uintrigue. »*° Autrement dit, dans
I’épopée, le remords et le manque d’audace sont des motifs retardants, et ce sont des défauts
que le héros doit conquérir pour réaliser son but. C’est pour cette raison qu’ils sont aussi des

motifs, bien que « retardants ». J’ai donc résumé ce caractére épique en {#HEBHISHI 1 E (la

force qui conquiert tous les obstacles). Ainsi, ces deux phrases deviennent :

295K IR K K- 15 i f# - (Johann Wolfgang von Goethe, 1749—1832) 7E4%
T LB 18 A 1G-S #) (Friedrich von Schiller) 151 518 : L 4R B ZEHIFF5T
Z—MERE I BIHIR, — Ul B 1 70 B ST B 1 L e e Tk

TSGR R GEFIIRF? WIR AR — T 2R, AEANTIERESE
BRI T8, 1REIEZ AR 2 A

IV. Difficultés de réexpression

Pour traduire, comprendre soi-méme ne suffit pas, il faut faire comprendre. Si un
traducteur veut énoncer clairement ce qu’il a bien compris a la lecture, il ne pourra pas
toujours respecter la forme linguistique et la structure grammaticale de la langue de départ.

Les Frangais ont I’habitude d’écrire de longues phases de deux ou trois lignes pour préciser

* GLAUDES Pierre, REUTER Yves, Personnage et histoire littéraire : actes du colloque de Toulouse,
16-18 mai 1990, Toulouse: Presses Universitaires du Mirail, 1991, pp.27-28, disponible sur
https://books.google.fr/books?id=0IGJsnA63N8C&pg=PA28&lpg=PA28&dq=motifs+retardants&source=bl&ot
s=NNeqnisIZf&sig=KHL YjiIRkmlGKecxErQbpsfvhNg&hl=fr&sa=X&ved=0ahUKEwi0ofbc-7nVAhUNO7wK
HXRDBXEQ6AEIRDAK#v=onepage&q=motifs%20retardants&f=false (consulté le 15 septembre 2017).
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une idée a 1’aide, par exemple, d’une proposition subordonnée. Cette maniére de construire
des phrases ne rompra pas 1’enchainement des idées car le complément du nom se situe, dans
la plupart des cas, aprés le nom qu’il précise. Cependant, dans la langue chinoise, le
complément du nom est toujours placé devant le nom. Ainsi, un grand malaise de
compréhension sera entrainé par un long phraséme inséré entre le verbe et le complément.
Pour faire face a cette différence syntaxique, il est pratique de diviser la phrase originale
en deux ou plusieurs phrases courtes, et le théme de la premiére phase devient ainsi le théme
de la phrase suivante. Par exemple, dans cette phrase extraite du texte-support, 1’apposition du
premier complément « ¢éléments » est tellement longue que le second complément

« connecteurs » est trop ¢éloigné du verbe :

Ce systeme fait usage d’éléements, a savoir des objets repérés par leur
dimension (Dy, D;, D, D;, voire D, pour des objets, x étant la dimension
non-entiere), et de connecteurs (/, +, @, o¢)... qui ne sont autres que ceux du
formalisme CDS évoqué plus haut.

1% R HIIU F 1T 5 FIEZFF Sk T0 K 1T 5 CIEIERI A FIZEE (D
D;v D>y D3, HFE D, x ZnIFBEHAESE, EETS (0 +. @ o), W5
Z Hi #2219 CDS JECR G 155 A -

Pour rendre la phrase plus claire et lisible, j’ai formé une petite chaine de référence a
I’aide de I’anaphore : Ce systeme fait usage d’éléments et de connecteurs. Les éléments sont
des objets reperés [...], et les connecteurs ne sont autres que |[...]. Les Chinois, comme les
Francgais, n’aiment pas la répétition, mais ils acceptent pourtant 1’utilisation de 1’anaphore
pour assurer la continuité des idées.

J’ai fait encore plus d’efforts pour reformuler la phrase suivante :

On obtient des produits analogues aux « ceufs de cent ans » produits par

stockage des ceufs dans un empldtre de paille, d’argile, de chaux ou de cendres

(1.1.8).
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Hill, BNTFE] TRMT“FFEE” (FED) K750, EFE 02 56
KT s KV F AR I e, AL 2B LRI (1.1.8).

J’ai trouvé difficile de formuler une phrase descriptive comme ce que 1’auteur a fait
dans la phrase originale. J’ai donc décidé de reconstruire complétement la phrase en

expliquant clairement le processus de préparation. Les connecteurs 4G (d’abord) et

(puis) sont tres utiles pour rendre la structure plus claire méme s’ils ne sont pas présents
dans la phrase originale.

Parfois, les phrases sont courtes, claires et faciles & comprendre mais leur traduction
n’est pourtant pas évidente. En traduisant la phrase suivante, j’ai consacré beaucoup de temps

a trouver une solution pour insérer la derniére partie « a 70 °C » dans la phrase chinoise.

On voit bien ’effet sur les deux images de la figure 45, qui représentent des

ceufs avant et apres la deuxieme transition du blanc d’ceuf, a 70 °C.

Au début, j’ai tenté de placer le complément circonstanciel de temps «a 70 °C » au
milieu de la phrase car ce complément est assez court. J’ai trouvé deux possibilités de

reformulation :

1) K45 B9 5K 18 T ZE R B Hi 25 7 70 °C I KA 7 = KR E
E A IR o

2) K45 BIPYTKIE T A T HIXG SR AE 2 [ 70 °C IR AE 28— IR M B
JE IR o

La premiére phrase n’est pas une bonne traduction parce que le verbe JEILH est trés
éloigné de son complément ¥ HE A [FRE & cause de Dinsertion de la proposition
circonstancielle du temps. En considérant a tort que le mot 2[4 est complément du verbe, le

lecteur aurait été perdu apres avoir lu la phrase compléte.
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Dans la seconde phrase, le verbe est cette fois suivi de son complément, mais il y a trop
d’informations entre le nom A[FPRE et son complément XK.

Aussi courte soit-elle, la locution « a 70 °C » allonge la proposition circonstancielle de
temps si on la place au milieu de la phrase, ce qui empéche la compréhension. I1 est donc
préférable de détacher 1’idée de « 70 °C » de la phrase précédente. Pour atteindre cet objectif,

jen’ai pas eu d’autre choix que d’ajouter une autre phrase compléte a la phrase originale :

3) BEE 70 °C B RAEE —IRZIE, 45 BB 5K IE 15 28 1 R 2] Hi
R AR KRG KA RS .

Il est vrai que I’idée de « la deuxiéme transition » fait ’objet d’une répétition, mais il
faut parfois faire des sacrifices dans la traduction pour faciliter la compréhension. En chinois,
il est impossible de placer le complément circonstanciel a la fin de la phrase, la locution « a
70 °C » a donc fait un long voyage depuis la fin de la phrase francaise jusqu’au début de la
phrase chinoise.

Grace a D’exploitation automatique des corpus comparables et paralleles avec des
données quantitativement importantes, les chercheurs découvrent qu’il y a dans les
traductions des caractéristiques linguistiques saillantes qui constituent des tendances
inhérentes au processus de traduction, indépendantes des combinaisons de langues ou des
genres textuels. Ils constatent que les traducteurs ont tendance a simplifier et a expliciter les
textes. Cependant, la simplification n’est pas synonyme de sous-traduction et 1’explicitation
ne signifie pas sur-traduction a condition que la traduction reste fidele au vouloir-dire de

I’auteur. Voici un exemple que j’ai trouvé dans le texte-support :

C’est ainsi que les gay-lussacs ont été produits, parce que la formule a

laquelle elles correspondent ((G+W/S)/W>), malgré sa simplicité (mesurée par la

longueur de la formule, donnée en nombre de symboles), n’est pas présente dans

la liste des 23 sauces classiques.
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A B L I f s I %, R (GHWi/S)/Wy) SRR
(KEM . FEHEL), HATE23 LML Y.

Au lieu de m’accrocher au dire de 1’auteur et de traduire les ¢éléments entre parenthéses
par S TR PKERFF S 1I%E, j°ai choisi d’expliciter les informations en précisant la
courte longueur et le faible nombre de symboles puisqu’il n’existe pas d’autres possibilités
pour que la formule soit simple. Le message reste le méme mais la phrase est beaucoup plus

légere.

V. Ponctuation

Dans un texte, le role des signes de ponctuation n’est en aucun cas négligeable parce
qu’ils précisent le sens porté par les mots et définissent le lien logique entre les ¢léments. Les
traducteurs doivent aussi transmettre ces riches messages dans la traduction.

Le deux-points est un signe d’énonciation, mais il peut aussi exprimer la synthese de ce
qui précede. Quand il a valeur d’explication, nous pouvons le traduire par un indicateur
d’explication comme le mot HJ ou simplement par le deux-points chinois, comme dans la

phrase suivante :

Chaque partie est donc nommée par un code a deux nombres : 1 pour [’ceuf,

puis le nombre de la partie.

NG EE TN 2 25 TIN50 2 0, BEACRAG R 19407 1 I Z 4 1
EESAN TR

Parfois, les indicateurs ne sont pas nécessaires car la valeur explicative est sous-entendue

dans le contexte :
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Un travail évident s’en déduit, calqué sur la classification des sauces

classiques : [’examen des formules par ordre de complexite.
SR, FMNTATEAROE L MG T 199756, IR IEFECHI R AP R ST X 25 A
I FEHITT I o

Ce qui m’intéresse n’est pas la valeur explicative du deux-points, mais sa valeur causale.

Grace a cette valeur, il assure I’enchainement de la logique du texte.

[...] ce qui dément absolument [’aphorisme de Brillat-Savarin, selon lequel
« la découverte d’un mets nouveau fait plus pour le bonheur du genre humain que
la découverte d’une étoile » : les étoiles ne sont pas en nombre infini, contrairement
aux possibilités nouvelles offertes par au moins deux des formalismes que nous

allons considérer.

Certes, ce deux-points peut se traduire par [K’}, I’équivalent chinois du connecteur
« parce que », mais il existe une nuance subtile dans cette phrase. En effet, la cause introduite
par le deux-points est un fait et non une opinion de 1’auteur. Ici, j’ai eu besoin de trouver un
connecteur dont la valeur de cause est plus forte que [A’4. Le connecteur Y% peut tres

bien assumer cette responsabilité et transmettre la nuance :

XAEXATE « FER>: (Brillat-Savarin) EPE 5 HIHIEIRK, % :
“IRE H — B FH LRI —RE R EREERIN K. 7 B, R 2 A IR
H, FrER IR E AR TR, NN T FREN P IERGHKE
HI B 2011 o

Les points de suspension sont ¢galement trés riches en nuances : indécision, hésitation,
réticence, etc. Ils peuvent marquer, souvent en fin de texte, un inachévement qui sollicite
I’imagination du lecteur. Dans la traduction, cet outil pratique de 1’auteur frangais devient un

cauchemar pour le traducteur chinois, parce que les Chinois utilisent beaucoup moins
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fréquemment les points de suspension. Parfois, la nuance est a la fois facile a comprendre et a

exprimer :

A partir de 12 cas simples, on obtient 144 cas doubles... dont beaucoup n’ont

pas été exploreés.

Si tant de possibilités peuvent étre obtenues a partir de quelques cas simples, c’est une
sensation de facilité qui est transmise par les points de suspension qui suivent. Nous pouvons

recourir au mot chinois f pour exprimer cette facilité :
12 F iy R GE IR BT LARTAE 144 Fb = K06/, i ZIF LM RGN
Wz

Cependant, les traducteurs ne sont pas toujours aussi chanceux :

Reste qu’avec un autre formalisme, c’est un autre aspect des mets qui peut étre

décrit... et engendré.

Dans cette phrase, les points de suspension créent un effet de surprise et ils sont insérés
entre le mot « écrit » et le mot « engendré ». Pour une langue ou il n’existe méme pas
d’espace entre deux mots, il est impossible d’insérer trois points entre deux mots au milieu
d’une phrase. Cependant, nous pouvons, encore une fois, ajouter un mot pour introduire un

résultat inattendu. Cette fois-ci, ¢’est le mot % qui peut nous aider :

BE#R NPOS A AT CDS HI/EA AL, E1EREN I7 — M K Hid % B BEE
T EUiE
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VI1. Conclusion

La traduction du texte-support m’a donné 1’occasion de découvrir la rencontre entre
la cuisine et la science et de m’interroger sur la terminologie du domaine de la
gastronomie moléculaire. En traduisant les néologismes, j’ai compris pourquoi la
traduction est souvent comparée a une « danse avec les jambes entravées ».

Pour réaliser une traduction, il faut d’abord comprendre le texte, puis trouver des
équivalents de sens qui conviennent au contexte, au lieu d’équivalents linguistiques. Une
fois que ce seuil est affranchi, il ne reste plus qu’a réexprimer dans une autre langue en
en respectant les régles.

Il existe plusieurs outils qui nous permettent de faire face aux difficultés
incontournables du processus de traduction. Outre les ressources documentaires en
papier ou en ligne, nous pouvons toujours prendre un raccourci en nous tournant vers un
spécialiste du domaine quand nos connaissances du sujet traité sont insuffisantes.

En tant que traducteurs, nous ne devons pas nous contenter de transmettre des
messages superficiels ; il nous faut aussi traduire les nuances. Si les traducteurs humains
n’ont pas encore été remplacés par les machines a traduire, ¢’est parce que la machine
traduit la langue alors que nous, les étres humains, traduisons le discours et donc les

nuances.
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Analyse terminologique
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Fiches terminologiques

Vedette francaise N° Vedette chinoise
cuisine moléculaire 01 0A R4
émulsion 02 L
gastronomie moléculaire 03 T RREY

gel 04 B

systéme dispersé 05 Iy B

COMMENT LIRE UNE FICHE TERMINOLOGIQUE
Les fiches terminologiques ci-apres sont constituées de tout ou partie des champs suivants :

-VE  VEdette
-FR  FRangais

-ZH  ZHongwen (chinois)
-DF  D¢Finition de la vedette

- DOM DOMaine
-CTX ConTeXte
-COL COLlocations

-1D IDentification de 1’auteur

Bureau Emetteur (organisme pour lequel la fiche a été rédigée) : ESIT
Collection terminologique a laquelle appartient la fiche : MEM18 pour mémoire soutenu

en 2018

Auteur de la fiche : LZH = Lu ZHang

- Note :

EXP = renseignements encyclopédiques qui ne font pas partie de la définition
USG = indications relatives a I’'USaGe, au niveau de la langue, au registre, a la région, etc.
GRM= indications GRaMmaticales

ETY = ETYmologie

DER = mots DERivés

HOM= HOMonyme
ANT = ANTonyme

SPE = termes SREciﬁques
GEN= termes GEN¢ériques

REL= renvois associatifs a d’autres termes

-RF  RéFérence (sources bibliographiques)
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VE FR cuisine moléculaire

DF Cuisine dont la technique a été rénovée par I’introduction des avancées scientifiques les plus
récentes.

DOM cuisine, chimie alimentaire

CTX La cuisine moléculaire a moins d’ambition : elle n’examine pas pourquoi les vins tanniques
sont désagréables quand ils sont bus en accompagnement d’une salade un peu vinaigrée,
mais un phénomene de nature chimique, dont I’exploration contribue a I’avancement de la
gastronomie.

1D ESIT MEM18 LZH

Notes

EXP1 Plus précisément, on nomme « cuisine moléculaire » cette forme de pratique culinaire
modernisée qui fait usage de nouveaux ingrédients, méthodes, outils.

EXP2 Une autre définition de la cuisine moléculaire pourrait pointer une cuisine réfléchie,
rationnelle, qui se pose les questions de savoir pourquoi et comment « ¢a marche » en vue
d’une application concréte.

DER cuisinier moléculaire

RF THIS Hervé, «Dix ans de gastronomie moléculaire », L’actualité chimique, 2011,

juin-juillet-aott, n°® 353-354, p.1; AgroParisTech, Terminologie des techniques et arts du
goft, Glossaire, cuisine moléculaire, disponible sur
<https://www.agroparistech.fr/Glossaire-Lettre-C> (consulté le 21 février 2018) [SEC DF] ;
THIS Hervé, «Dix ans de gastronomie moléculaire », L’actualité chimique, 2011,
juin-juillet-aott, n° 353-354, p.5 [VE] [EXP1]; THIS Hervé, Casseroles et éprouvettes,
Paris : Belin, 2007, p.7 [CTX]; HAUMONT Raphaél, Un chimiste en cuisine, Paris :
Dunod, 2013, p.20 [EXP2]
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VE ZH TR 1] PR 2]
DF BRI . TR ERARE N AT B R
DOM cuisine, chimie alimentaire
CTX HMWA 1507 R, R0 LARZ 2R ACIR 1) T80 5 Pl 2he i 136 2 B Ea %5 I,
FLESMERT R AN, 2 B R 5.
Notes
EXP1 IRV P SRR MG R, RIRL Ak L Re, T B SR i 4 1] ) — Tii
TSR
EXP2 BESR UL, At AN EE > FREFMA N TR e ? EEAR AR, e
X EMET I TR Z, RS TREEFENT L.
EXP3 I3 F AT A R R AN SR B R SRR R, i i I 4 1) S AR BRI LR
AR, WHBINEARYRIZE .
UsG [1] EABIPEIRE P, HEFZ R, [2] AR CEMHE A FTEE W,
EREE O H B ARk R
RF RINE, 431 AL 2R 3 A P i) S B 7 PUMIGHR A  H AR B[], 2R T,

2016, (08):31-32+37[1][DF]: AEHEFR, 47k,
<https://baike.baidu.com/item/%E5%88%86%E 5%AD%90%E6%96%99%E 7%90%86/
2978704?fr=aladdin>, £ [EK[A]: 2017 4 8 H 19 H [2] [EXP1]; ifanr, SYIEE
W i A, W RE 2 TORIER L <http://www.ipc.me/fen-zi-liao-li.html>, 2017
8 H 19 H [CTX]; W/RYE-H, (oFHE) (Fa], MEET . bt &
ZENPIE, 20160 253 U1 [EXP2]; BN, s FEZME B (=),
<http://www.360doc.com/content/14/0508/15/16273306_375819558.shtml>, 2% [ie] i [A] :
2016 £ 8 H 20 H [EXP3]
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VE FR émulsion
DF Dispersion de gouttes d’un liquide dans un autre liquide, non miscible avec le premier.
DOM chimie
CTX les gibbs sont des émulsions gélifiées chimiquement, obtenues, par exemple, par émulsion
d’un corps gras liquide dans un blanc d’ceuf, puis ces émulsions sont passées au four a
micro-ondes jusqu’a gonflement de la préparation.
COL vb. rompre une*
ID ESIT MEM18 LZH
Notes
EXP Il existe au moins deux possibilités courantes d’émulsion : la dispersion d’huile dans de
I’eau (O/W : oil/water), et la dispersion d’eau dans de 1’huile (W/O : water/oil).
DER vb. émulsionner
adj. émulsif, -ve
n.f. émulsification
n.m. émulsifiant
SPE émulsion eau dans huile, émulsion huile dans eau
GEN systéme dispersé
RF THIS Hervé, Casseroles et éprouvettes, Paris : Belin, 2007, p.235 [DF]; THIS Hervé,

Cours de gastronomie moléculaire n°l, Paris : Belin/Qua, 2009, p.130 [VE] [CTX];
THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014, p.107 [SEC EXP]
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VE ZH L [1] AR [2] FAE [3]
DF FH 7 ol 1 79 b DA AN A 5 BN 5 4 RV PRV AR A4 ol PO T RV S AR R
DOM chimie
CTX L ZK B AAR g LA 7] 1) 2% L0 0 i R /K B9 CO/WD R L3 mT st A fse 1,
PRILAER SN
Notes
EXP1 LR IE KA BT R, ST NS T KA ML, Wk S SRR i
W& I B K R, FRORZKELTH /7K ER O/W ) YLkl dn A 47 A s o 24 1) 551)
. WA EAEM T, FOMAEK OKAMEE W/O) BIFLIRE, dnfm . Rl AN iE
I
EXP2 A — PR RORLAE 5 — PR R 8, AR TR . R R — R E K
(Y7 P LA, T B Y — P v R R K PR LA
SPE KA. ALK
GEN I3 HUAR &R
USG [11[2] fE4b% TREAUR, FLROORILMOE; [3] M E P g, AU
RF CRs4utb Tim ) , FLW, <http://xuewen.cnki.net/R2009050090001504. html>, 2% ] i

[{: 2017 42 8 H 19 H [DF]; #REE, Wkbesk, F4R5E, &K, 7MY, Glyn O. Phillips,
Katsuyoshi Nishinari, %0V i B2 7K G230 B LR A B AL 24 R M (0] ROl T RE 2%
%,2013,29(11): 270-277. [2017-08-20] [1] [CTX]: EE AR, FLIMK,
<https://baike.baidu.com/item/%E4%B9%B3%E6%B5%8A%E6%B6%B2/94029597fr=ala
ddin>, ZEFITE: 2017 45 8 A 19 H [2] [EXP1]; Be/R4E-F M, (4 FEZ) (FFaf.
AEREE). dbnl: FSEIE, 2016. 3 414 T [3] [EXP2]
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VE FR gastronomie moléculaire
DF Discipline scientifique qui explore les mécanismes des phénomenes survenant lors des
transformations culinaires.
DOM physico-chimie
CTX Parmi ces applications de la gastronomie moléculaire introduites chaque mois depuis 2000,
certaines de ces innovations sont fondées sur des idées simples, tel le « sel glace », mais d’autres
sont plus complexes, tel le « pianocktail ».
1D ESIT MEM18 LZH
Notes
EXP1 La gastronomie moléculaire n’est pas une technologie (le perfectionnement de la technique, par
I’application de résultats des sciences), mais une exploration scientifique des transformations
culinaires, a I’intersection de la science des aliments et de la physico-chimie.
EXP2 Le nom de la discipline était initialement « gastronomie moléculaire et physique ». Le terme
« gastronomie moléculaire » a ensuite été proposé par mimétisme avec la biologie, devenue
« moléculaire » en 1938.
RF THIS Hervé, « Dix ans de gastronomie moléculaire », L’actualité chimique, 2011,

juin-juillet-aoftit, n® 353-354, p.1 [DF] ; THIS Hervé, « Gastronomie moléculaire et alimentation
saine », Médecine clinique endocrinologie & diabeéte, 2010, février, p.5 [CTX], p.29 [VE]
[EXP1] ; THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°l, Paris : Belin/Qua, 2009, p.47
[SEC EXP2]
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VE ZH ATFEEE (1] ATRE 2] #THZ (3]
DF AEFAR T AR E M TR, e, R el R i i SR B R A AL
DOM physico-chimie
CTX KA AL R e ? B AT 20 726 £ 24 A 07 ORI — 1.
Notes
EXP A LR 7> T2 0 2 DA B AR, Hr TR e iR sy, B BAE-5% T
ZRBIRAR . SRR RTIRE TWEML RN, BTSN, TR
At e AL A RO R 0 A BRI 9T R
USG (1] #/iZR MM (2] S50 7 =ERE, AZWEM: 3] #E KRG
B, FFESS 0 7RG, AEBUEH
RF BEH (BHO 2 TREERTESTREED O, 2 TRAEZTA?

<http://www.fenzichef.com/index.php? m=mod_article& a=article content&article id=11
1>, EREE: 2018 2 H 21 H [DF]; =k, KEKSFEEEN]. Jbaifl
##,2014-05-05(052) [1] [CTX]; M, FHR EMHFEE]. 8, 2014, (05): 77-79
[2]; =i+, wRYT-FH, (BIF Do PR GERE®H . il &
KA, 20160 AT [3]; ZRYE-FH, (A FEZY (B, 82 o b /i
S ENRTE, 2016, % 3 T [EXP]
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VE FR gel
DF Liquide qui est immobilisé par des molécules s’enchainant en un réseau.
DOM chimie
CTX Les gels formés ont des modules élastiques qui dépendent de la structure des réseaux et,
donc, du nombre de protéines qui ont coagulé.
COL vb. former, parfumer un*
n. état de *, * de gélatine, d’alumine
1D ESIT MEM18 LZH
Notes
EXP Un gel est formé de deux milieux dispersés 1’'un dans 1’autre : le premier milieu est dit
« solide » et est constitué¢ de longues molécules connectées entre elles par des points de
réticulation, afin de former un réseau tridimensionnel. Le second, au contraire, est un
milieu liquide appelé « solvant » et est constitué de molécules indépendantes.
DER vb. gélifier
n. gélification
adj. gélifi¢, -ée, gélifiant, -ée
SPE gel physique, gel chimique
GEN systéme dispersé
RF THIS Hervé, Casseroles et éprouvettes, Paris : Belin, 2007, p.235 [SEC DF]; THIS

Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°l, Paris: Belin/Qua, 2009, p.134 [VE]
[CTX]; Tpe Gélification, disponible sur
<http://tpegelification.e-monsite.com/pages/le-processus-physico-chimique.html>(consult
¢ le 19 aoit 2017) [EXP]
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VE ZH HEIR
DF FH 1R 401 B S JR AR M B 42 BT AR XRG4, I L 45 ) 2 B b 7R T VA B
A4 53 B T3 B T B 2 [ A RS P e
DOM chimie
CTX b EAA B R S B A S AT H R R R S — e B, dE U
BiEBK, MmN —MRIE K, TR, SRR & 1L
£
Notes
EXP1 VAT B VR TR JR AR B 4 AR — 8 SR AR N EARIERE, TR R PIRZE AL, 4544
BT T AE N BN SRR CFE T3 bt m] DU AU, Tl I O SRR,
XFE—FPRERR B 20 SR RFRAE B . WA TANTE . WERH &6 KERA . ) i e
BUR B &K EH AL 99%LA F.
EXP2 Eb 4n & A B E e — P B R, ORI B R T — SRR A BRI RY) . AR
R BT — PR n] R
SPE PAPEBERG TR B 5
KBRS R
GEN P
RF ChE AR G RHA L) , BB, <http:/xuewen.cnki.net/R2012112540003396.html>,

AEHNE: 2017 4 8 H 19 H [DF]; FRERM, JRb2 50 T & R SR B 71 8iE
<http://look.huangiu.com/article/2014-01/4726265.html> [CTX]; & & & £, &K,

<https://baike.baidu.com/item/%E5%87%9D%E8%83%B6/1192817?fr=aladdin#3_1>, %
B IE]: 2017 4 8 H 19 H [VE] [EXP1]; H/RYE-H 7, (0 TR E) (FEAT R ).
Jbnt: BSSENPIE, 2016. 55 415 7L [EXP2]
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VE FR systéme dispersé
DF Systéme colloidal ou qui contient un tel systéme.
DOM chimie
CTX On utilise des « connecteurs » pour décrire les diverses opérations mises en ceuvre lors de la
réalisation des systemes dispersés que sont la majorité des aliments.
COL vb. réaliser *
ID ESIT MEM18 LZH
Notes
EXP1 Un systéme dispersé est formé d’au moins deux phases dont I’une est la phase dispersante :
c’est un milieu continu parfois appelé extérieur. L’autre phase est la phase dispersée et elle
est discontinue. Il peut exister plusieurs phases dispersées.
EXP2 Certains systémes dispersés sont également nommés « colloides ».
SPE gaz, mousse, émulsion, aérosol, gel, suspension
phase dispersée, phase dispersante
RF THIS Hervé, « Gastronomie moléculaire - Applications », glossaire, disponible sur

<https://www.techniques-ingenieur.fr/base-documentaire/procedes-chimie-bio-ag
ro-th2/biochimie-alimentaire-analyses-et-alimentation-humaine-42470210/gastro
nomie-moleculaire-f1016/> (consulté le 19 aolt 2017) [VE] [SEC DF]; THIS Hervé¢,
Cours de gastronomie moléculaire n°l, Paris : Belin/Qua, 2009, p.131 [CTX] ; Chapitre 11
Les états dispersés, disponible sur
<http://www.uqac.ca/chimie_ens/Chimie physique/Chapitres/chap 11.htm> (consulté le
19 aolit 2017) [SEC EXP1]; THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014,
p-205 [SEC EXP2]
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VE ZH aEE R (1] 2 BAES 2]
DF — A5 AR 3 HRIR S 20 B AR IR ) 53 — D B R R R B
DOM physico-chimie
CTX I HUA R VD ER K AR A BRI T 2 SO BOR JEOF . MUBHERCSE oW I R, TR BL T
FARIRE R, IR BOBOR R AT WIZ 3l , AT BB 712247 9 I X X e
I AT IT
Notes
EXP] — AP R S LR R e S 3 R 5 — R 5 T B A AR
EXP2 K AN P ] AR 20 5 P i N HRE 28 5 1l o3 BRCZE R v BT F R 0 BIUR 2R,  FROh 20 B0 ER
AL IXAE AR B -
EXP3 HERRTEAWABCEZ M, KA —MHRESMEN BN R, 20 RE -4
FH AR B 73 BAE S S AR v 5l o A T B AH B0 O o BR3P T 18 i R s 7 50
e
USG (1] BH L [2] ALk
SPE AR R REDBIER. 27 ik R
TN QN I 7 TN = 31 7,
Sy B R
RF ARIGAELL, DHARSE
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[EXP2]; HEBEFR, 7HUEH,
<https://baike.baidu.com/item/%E5%88%86%E6%95%A3%E4%BD%9C%E7%94%A8/28
442227fr=aladdin>, A [E]: 2017 45 8 H 19 H [EXP3]

73




Glossaire

agar-agar |IEEET, TR, Tk

Produit a base d’algues qui a pour but de gélifier une préparation culinaire.
RF : Nouvelle Cuisine Bio, agar-agar, disponible sur <http://www.nouvellecuisinebio.com/agar-agar-g.asp>
(consulté le 21 mars 2018)

albumen, blanc d’ceuf | BNE, EHHA

Liquide épais, visqueux, transparent, treés riche en eau et qui peut étre considéré comme une solution
d’albumines avec quelques substances minérales.

RF : Office québécois de la langue frangaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,
albumen, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id_Fiche=8887662> (consulté le
20 aott 2017)

USG : archaique

beurre clarifié, beurre purifié B

Beurre fondu et décanté pour oter la caséine et le petit lait le composant.

RF : Le Monde Cuisinier avec Chef Simon, lexique, beurre noisette, disponible sur
<http://chefsimon.lemonde.fr/articles/lexique-beurre-clarifie> (consulté le 18 février 2018)

EXP : 11 est généralement préparé en faisant fondre du beurre, permettant ainsi la séparation de ses différents
composants par gravité. Une fois le beurre fondu, les éléments solides flottant en surface sont écrémés. Les
autres particules solides qui coulent sont séparées par filtration.

beurre noisette AT T

Beurre ordinaire, doux ou salé, qui, monté en température lentement, se dissocie.

RF : Le Monde Cuisinier avec Chef Simon, lexique, beurre noisette, disponible sur
<http://chefsimon.lemonde.fr/articles/lexique-beurre-noisette> (consulté le 23 aolt 2017)

EXP1 : En se dissociant, le beurre se clarifie : I’eau s’évapore lentement, les lipides accumulent de la chaleur,
et la caséine (la mousse du beurre) colore et apporte un goit trés particulier a ce beurre.

EXP2 : Le beurre noisette peut étre utilisé fondu ou bien laissé a refroidir pour reprendre une forme solide. Il
a une saveur de noix et est particulierement apprécié pour préparer des madeleines ou des financiers.

coagulation EEESE

Transformation dont le prototype culinaire est la transformation du blanc d’ceuf, liquide transparent et jaune,
en blanc d’ceuf cuit, solide blanc et opaque.

RF : THIS Hervé, Casseroles et éprouvettes, Paris : Belin, 2007, p.233

COL : * de protéine

congloméle | Pas de correspondant attesté

Tissu végétal artificiel avec des structures liquides cellulaires dispersées dans un milieu solide.

RF : AgroParisTech, Terminologie des techniques et arts du gotit, Glossaire, congloméle, disponible sur
<https://www.agroparistech.fr/Glossaire-Lettre-C> (consulté le 21 février 2018)

USG : néologisme

NT : On pourrait le traduire par K%, Ni&HR# % selon le contexte.

corps gras, matiére grasse T i

Substance contenant un ou plusieurs lipides : huile, graisse, beurre, etc., et qui existe sous formes diverses
chez les animaux et les végétaux.

RF : Office québécois de la langue frangaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,
corps gras, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id Fiche=8413441> (consulté
le 20 aolt 2017)
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cristal de vent | Pas de correspondant attesté

Produit obtenu par foisonnement d’un blanc d’ceuf d’une solution aqueuse et de sucre, puis cuisson de type
meringue.

RF : THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°l, Paris : Belin/Quae, 2009, p.130

NT : On pourrait le traduire par A2 ff, 27K dn selon le contexte.

cuisine note a note | Pas de correspondant attesté

Cuisine qui fait usage de composés.

RF : THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014, p.367

EXP : La cuisine note a note s’inspire de la musique électroacoustique, dont le processus de création repose
sur I’invention de nouveaux sons a partir de la décomposition du son.

NT : On pourrait le traduire par f#149521F, S50 % 2, B2 selon le contexte.

cuisson | Pas de correspondant attesté

Fait de soumettre une matiére a 1’action du feu ou d’une source de chaleur correspondante qui modifie cette
matiére, généralement pour la rendre propre a un certain usage.

RF : Cnrtl, cuisson, disponible sur <http://www.cnrtl.fr/definition/cuisson> (consulté le 20 aotit 2017)

EXP : La cuisson d’un blanc d’ceuf n’est pas celle d’un poisson a la tahitienne, ou celle que I’on obtient en
plagant un poisson sous une pression de plusieurs centaines de milliers d’atmosphéres.

NT : On pourrait le traduire par fill %, K&, S selon le contexte.

dénaturation AR i

Réarrangement d’une protéine ou d’une substance protéique native par des procédés physiques ou chimiques.
RF : Cnrtl, dénaturation, disponible sur <http://www.cnrtl.fr/definition/d%C3%A9naturation> (consulté le
20 aott 2017)

ébullition B

Vaporisation d’un liquide avec formation de bulles.

RF : Office québécois de la langue frangaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,
ébullition, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id_Fiche=8410987> (consulté
le 20 aolt 2017)

EXP: Ce n’est pas I’évaporation. Par exemple, un bol d’eau laissé longtemps a 1’air libre se vide par
évaporation de ’eau, a la température ambiante. En revanche, 1’évaporation de 1’eau accompagne une
ébullition, quand une casserole est chauffée pendant longtemps.

éthanol, alcool éthylique | O, T

Composé chimique de la famille des alcools.

RF: Dictionnaire Environnement, éthanol, disponible sur
<https://www.dictionnaire-environnement.com/ethanol c2hS5oh ID1307.html > (consulté le 21 février 2018)
fibré | Pas de correspondant attesté

Viande ou poisson artificiel conservant la structure fibrillaire des tissus animaux.

RF : THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°l, Paris : Belin/Qua, 2009, p.118
USG : néologisme

NT : On pourrait le traduire par 2K ou Ni&i[Al.

flan | Wil A T, YR

Tarte salée ou sucrée, garnie d’un appareil a flan (ou créme aux ceufs) auquel on ajoute éventuellement des
fruits, des raisins secs, des foies de volaille, des fruits de mer, etc.

RF : Office québécois de la langue frangaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,
flan, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id_Fiche=17015622> (consulté le 23
aout 2017)

gélatine | A fs

Matiére protéique formée par dégradation du tissu collagénique et obtenue par traitement thermique de tissus
animaux.

RF : AgroParisTech, Terminologie des techniques et arts du goit, Glossaire, gélatine, disponible sur
<http://www.agroparistech.fr/Glossaire-Lettre-G.htmI> (consulté le 21 février 2018)
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hydrogénocarbonate de sodium, bicarbonate | BREREHN, /NIRFT
de sodium, bicarbonate de soude

Composé chimique inorganique amphotere, soluble dans I’eau a 20 °C et insoluble dans I’alcool, qui se
décompose en carbonate de sodium en dégageant du gaz carbonique lorsqu’il est chauffé au-dela de 60 °C ou
qu’il est dissous dans une solution aqueuse acide.

RF : Office québécois de la langue francgaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,
hydrogénocarbonate de sodium, disponible sur
<http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id Fiche=8871488> (consulté le 20 aotlit 2017)

USG : Dans les domaines autres que la chimie, on emploie généralement les termes « bicarbonate de sodium »
et « bicarbonate de soude » pour désigner ce concept.

inclusion S

Phase gaz dans la phase liquide.
RF : THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014, p.103
NT : symbole : « @ »

infrarouge | @k

Ensemble de rayonnements invisibles émis en abondance par les corps chauds.
RF : THIS Hervé, Casseroles et éprouvettes, Paris : Belin, 2007, p.236

lécithine EETE

Lipide phosphoré complexe utilis¢ comme additif alimentaire.

RF: Aquaportail, lexique mots en L, lécithine, disponible sur <
https://www.aquaportail.com/definition-3491-lecithine.htmI> (consulté le 21 mars 2018)

mélanger | RE

Mettre deux phases ensemble.
RF : THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014, p.103
NT : symbole : « +»

mayonnaise | &%, B

Sauce froide a base de jaune d’oeuf et d’huile émulsionnés ensemble et auxquels on ajoute sel, poivre,
moutarde et vinaigre.

RF: Le Monde Cuisinier avec Chef Simon, lexique, mayonnaise, disponible sur <
http://chefsimon.lemonde.fr/articles/lexique-mayonnaise> (consulté le 21 février 2018)

meringue | Pas de correspondant attesté

Patisserie trés 1égére, faite d’un mélange de blancs d’ceufs battus en neige et de sucre en poudre, qu’on fait
cuire au four a feu trés doux.

RF : Cnrtl, meringue, disponible sur <http://www.cnrtl.fr/definition/meringue> (consulté le 20 aolt 2017)
DER : adj. meringué, -ée

NT : On pourrait le traduire par HFHfH, S AV selon le contexte.

micro-onde (83

Onde radioélectrique dont la longueur d’onde est comprise entre 0,3 mm et 1 m environ.

RF : Commission d’enrichissement de la langue frangaise (France), FranceTerme, Le grand dictionnaire
terminologique, fiche terminologique, micro-onde, disponible sur
<http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id Fiche=26534922> (consulté le 23 aolt 2017)

module élastique, module d’élasticité, module | i {Efis, 7KK E
de Young

Rapport de la contrainte principale a la dilatation principale dans le domaine élastique lorsqu’une picce est
soumise a des forces produisant une compression ou une traction simple.

RF : InterActive Terminology for Eurrope, module d’¢élasticité, disponible sur
<http://iate.europa.eu/FindTermsByLilld.do?lilld=1433371&langld=fr > (consulté le 21 février 2018)
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mousse | Wk, B

Dispersion d’un gaz dans un liquide ou un solide.

RF : THIS Hervé. Casseroles et éprouvettes. Paris : Belin, 2007, p.237

EXP : Un blanc d’ceuf battu en neige est une mousse. Un soufflé, aussi, est une mousse, mais la phase liquide
est une suspension-émulsion.

SPE : mousse liquide, mousse solide

ceuf brouillé | W

(Euf ou le jaune et le blanc sont mélés et qu’on fait cuire en remuant.

RF : Office québécois de la langue frangaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique, ceuf
brouillé, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id_Fiche=84316363> (consulté le
30 aolit 2017)

ceuf dur | K& E

(Euf cuit a I’eau bouillante dans sa coquille jusqu’a ce que le blanc et le jaune soient entiérement coagulés.

RF : Office québécois de la langue francgaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique, ceuf
dur, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id Fiche=2298483> (consulté le 20
aout 2017)

ceuf de cent ans | JiE, MR

(Euf produit par stockage dans un emplatre de paille, d’argile, de chaux ou de cendres.
RF : THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°l, Paris : Belin/Quae, 2009, p.128

ceuf sur le plat, ceuf au plat, ceuf poélé, ceuf au | B, R E
miroir

(Euf cuit dans une poéle ou sur une plaque chauffante.

RF : Office québécois de la langue francaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique, ceuf
poélé, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id_Fiche=9898175> (consulté le 23
aout 2017)

USG : Au Québec, on distingue I’ceuf poélé de I’ceuf au plat qui est préparé dans un plat de service individuel
dans lequel il est cuit au four.

NT : Le cas échéant, on pourrait traduire ’ceuf au plat par %% 5 &5

omelette WBE, NES, FABED, WE

Ensemble d’ceufs battus et cuits dans la poéle avec du beurre.
RF : Dictionnaire Littré, définition, omelette, disponible sur <https://www. littre.org/definition/omelette>
(consulté le 21 février 2018)

pectine | i

Elément qui assure avec la lignine et la cellulose, le maintien et la cohésion des structures végétales.

RF : MARX Thierry, HAUMONT Raphaél, La répertoire de la cuisine innovante, Paris : Flammarion, 2012,
p.180

SPE : pectine HM (hautement méthoxylée), pectine LM (faiblement méthoxylée), pectine LMA (faiblement
méthoxylée et amidée)

percolation | BiE

Transition de phase dans laquelle les liaisons entre les objets d’un systéme sont aléatoirement positives ou
nulles.

RF : Conseil international de la langue francaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,
percolation, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id Fiche=8457124> (consulté
le 23 aolt 2017)

phase | *H

Partie physiquement homogene d’un systéme hétérogene.

RF : BERTHET Jacques, Dictionnaire de Biologie, Bruxelles : Editions De Boeck Université, 2006, p.669
EXP : L’eau et I’huile peuvent par exemple former une émulsion constituée de deux phases.

SPE : liquide, solide, gaz
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précision culinaire | Pas de correspondant attesté

Indication qui compléte la définition dans une recette : dictons, tours de main, méthodes, pratiques...

RF : THIS Hervé, « Gastronomie moléculaire et alimentation saine », Médecine clinique endocrinologie &
diabete, 2010, février, p.29

EXP : En 2003, il a été observé que toutes les recettes sont composées de trois parties dont deux sont de
nature technique : une définition et des précisions. Dans une recette de mayonnaise, la définition : une sauce
mayonnaise, par exemple, s’obtient par battage de vinaigre et jaune d’ceuf, puis ajout d’huile goutte a goutte
tandis que la sauce est fouettée ; les précisions : les ceufs et I’huile doivent étre a la méme température, I’huile
doit étre ajoutée goutte a goutte au début, plus rapidement ensuite, les régles féminines font « tourner » les
mayonnaises, etc.

NT : On pourrait le traduire par 7%, ZE4075 selon le contexte.

produit formulé | Pas de correspondant attesté

Produit prét a I’emploi composé d’une matiere active et d’adjuvants.

RF : Office québécois de la langue francaise, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,
préparation, disponible sur <http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id_Fiche=3286214> (consulté
le 20 aolt 2017)

NT : On pourrait le traduire par FLJ7 7=, BLfl™= i selon le contexte.

rayonnement électromagnétique BT

Propagation de 1’énergie a travers I’espace ou les milieux matériels sous forme d’ondes dans les champs
électrique et magnétique.
RF : Organisation météorologique mondiale, Le grand dictionnaire terminologique, fiche terminologique,

rayonnement électromagnétique, disponible sur
<http://www.granddictionnaire.com/ficheOqlf.aspx?Id Fiche=26517117> (consulté le 23 aoit 2017)
royale EEED

Préparation faite de consommé 1ié¢ a I’ceuf ou de purée de 1égumes ou de volaille également liée a 1’ceuf, qui
est moulée puis détaillée en petits dés pour garnir les potages clairs.
RF : Cnrtl, royale, disponible sur <http://www.cnrtl.fr/definition/royales> (consulté le 23 aotut 2017)

solution aqueuse EXE

Mélange homogene que 1’on obtient en dissolvant une substance, liquide ou gazeuse, dans de I’eau.

RF: MAYER, Nathalie, Futura Sciences, Définition, solution aqueuse, disponible sur
<https://www.futura-sciences.com/sciences/definitions/chimie-solution-aqueuse-15075/> (consult¢ le 21
février 2018)

suer | M

Donner, a feu doux et en vase clos, sans addition d’eau ou de matiére grasse, une premiére cuisson a une piece
de viande, un poisson, un légume pour faire rendre le suc ou le premier jus.
RF : Cnrtl, suer, disponible sur <http://www.cnrtl.fr/definition/suer> (consulté le 23 aofit 2017)

superposition | HD

Action de poser la phase liquide de type eau et celle de type huile ’une sur 1’autre.
RF : THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014, p.103
NT : symbole : « 6 »

tensioactif, agent de surface | FmEEA

Substance qui, ajoutée a un liquide, modifie les propriétés physiques de sa surface, en accroissant son pouvoir
mouillant ou en facilitant la préparation de ses émulsions.

RE: InterActive Terminology for Eurrope, agent tensioactif, disponible sur
<http://iate.europa.eu/FindTermsByLilld.do?lilld=1478837&langld=fr> (consulté le 21 février 2018)

COL : molécule *
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Lexique

Dans les lexiques suivants, les termes qui font 1’objet d’une fiche terminologique apparaissent
en gras. Les termes qui figurent dans le glossaire sont suivis d’un astérisque.
Les italiques sont employés pour les termes cités dans une langue autre que le frangais (ribes

rubrum).

Lexique francais-chinois

Vedette langue B Synonymes Vedette langue A
agar-agar* R, B, VR
agent de surface* tensioactif RS T
albumen* blanc d’ceuf SPE, HHE

alcool éthylique* éthanol CRE, WK
aspartame R 7 LA, ] e e
azote liquide WA

baumé ES

beurre clarifié* beurre purifié VTS

beurre noisette* ey AT I

beurre purifié* beurre clarifié VB 5

bicarbonate de sodium#*

hydrogénocarbonate de sodium,
bicarbonate de soude

BRERE, /NIFAT

bicarbonate de soude*

bicarbonate de sodium,
hydrogénocarbonate de sodium

blanc d’ceuf* albumen SPE, HHE

blanc d’ceuf battu en neige WkEA

bouillon B

braconnot A i v U
caoutchouteux REIBOIR

chaptal WK
chauffage I

coagulation* e, HESS
composé A

congélateur WA

congeler P

congloméle* RHE, Ni& Rk
concentration WIE

confiture a froid AL inG R
connecteur ]

coquille HT

corps gras* matiére grasse WA, JEs

cristal de vent* K dm, 20K
cuisine épique SR R
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Vedette langue B

Synonymes

Vedette langue A

cuisine moléculaire*

TR, TR

cuisine note a note*

fAl B, SRIGE R

cuisson® préparation il e&, K, S
cuisson a la tahitienne e Ut

cuisson simple {7 FfL e ol

cuisson double gyl

cuit 2

damier bidimensionnel YIRS

damier tridimensionnel =Y

dénaturation® AR

disperser pan:id

dissolution B

ébullition* T it

émulsion* A, FAH, FLERW
éthanol* alcool éthylique LI, Wk

European Congress on DI S R A 2
Interface Science

évaporation BK

fibré* =W, NEW

flan* WS EAm T, EIYIK
formalisme WA RS

formalisme CDS

CDS XX R4

formalisme NPOS NPOS E X £ %
formule T2

friture JHVE

fructose Ly
gastronomie moléculaire* NTTEEYF
gay-lussac EEERL

gel* R

gélatine™ B 2

gibbs 5 A

glucose 7 % ol
gonflement 4118

groseille amt
hydrogénocarbonate de | bicarbonate de sodium, | WRERE N, /NIRFT
sodium* bicarbonate de soude

hydrophile SRKIHY
inclusion*® s

infrarouge* AW N
ingrédient |%

Institut national de la

125 FE [ A e e

recherche agronomique

ion e
jaune d’ceuf I
lactose FLbH
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Vedette langue B Synonymes Vedette langue A
1écithine* [SfeRradilt

liebig e

lipophile PRI, SRARHY

matiere grasse™

corps gras

T AR, HE s

mélanger* RE, Pl

mayonnaise* R, KTk

meringue* HHEM

module d’élasticité* module élastique, module de | &, BKEE
Young

module élastique* module d’élasticité, module de | Mk, FEKE
Young

module de Young*

module d’élasticité, module
¢lastique

SAPERLE, M IREE

mousse* IR, F

ceuf d’anti 100 ans RHAFEE

ceuf brouillé* 1R

ceuf dur*® KEE

ccuf de cent ans* RE, WMEE

ceuf entier W

ccuf poélé* ccuf sur le plat, ceuf au plat, ceuf | FigE, B0
au miroir

ceuf au miroir* ccuf sur le plat, ceuf au plat, ceuf | FigE, B0
poélé

ccuf au plat*® ccuf sur le plat, ceuf poélé, ceuf | FidE, B0
au miroir

ceuf sur le plat* ccuf au plat, ceuf poélé, ceuf au | FidE, B0
miroir

omeletic* WS, HEG, PAASED, W

=4

pectine* B

percolation* BiE

phase* *H

potage K%

précision culinaire*®

ik, RGN

préparation cuisson il %, Bedl, Wit
pression pIlES
produit formulé* e 77 7 b
rayonnement P AR S
¢lectromagnétique™

ribes rubrum AR i
royale* 2EH7
saccharose HEDE
sauce Wohler et
soit un X X R
solution aqueuse* KB
solution hydroalcoolique KB IR
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Vedette langue B Synonymes Vedette langue A
suer® M

superposition* HS

syphon LA

systéme alimentaire BYK R
systéme dispersé* oA R

thenard SHYN
tensioactif* agent de surface R ETEF
traitement thermique b

vauquelin K%
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Lexique chinois-francais

Vedette langue A Synonymes Vedette langue B

CDS R4 formalisme CDS

NPOS IEA RS formalisme NPOS

X fafRi: soit un X

Rif 87 EL Rl =) M 3H aspartame

Rl =) i 3H Rif 7 L aspartame

£ inclusion

It * suer

AR dénaturation

2 1 3 P 7 tensioactif, agent de surface

ES baumé

GEPEN braconnot

Kb ceuf brouillé

D %N ingrédient

IR T * beurre clarifié

T formule

H G superposition

TREH blanc d’ceuf battu en neige

HA* (]| blanc d’ceuf, albumen

E=lting EHE meringue

HEMA* EADE meringue

HE jaune d’ceuf

A % )i mayonnaise

5 coquille

EHYR* Wy A EAT T flan

P T A A rayonnement électromagnétique

e cuisson double

YT damier bidimensionnel

RSeS| R Institut national de la recherche
agronomique

REFE ceuf d’anti 100 ans

i ébullition

pan:id disperser

SR R RS systéme dispersé

FERG* SRR R systéme dispersé

o F R E RN cuisine moléculaire

S FERE gastronomie moléculaire

nFEE" TR cuisine moléculaire

K dm* 75K i cristal de vent

EAs L gay-lussac

FRI* pectine

e fructose

Ry AT * beurre noisette
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Vedette langue A Synonymes Vedette langue B

AR i Ribes rubrum

e groseille

ZLAM infrarouge

G composé

E=EHED* royale

HE* Eif e mélanger

i A gibbs

IR chauffage

hiE pression

HIHT* i faf (L 2R ceuf sur le plat, ceuf au plat, ceuf poélé,
ceuf au miroir

R XS, PG EDE, B | omelette

R fa B, HIE ceuf sur le plat, ceuf au plat, ceuf poélé,
ceuf au miroir

7 5 e il cuisson simple

i B N R HR conglomeéle

Eik o R mélanger

il i) S SEG & AT cuisine note a note

kg * L éthanol, alcool éthylique

5K K b cristal de vent

B congeler

B URAE congélateur

AL inG R confiture a froid

e liebig

e ion

EHTT S connecteur

Sk E=! blanc d’ceuf, albumen

YR I * lécithine

% 50k E % mayonnaise

B i * gélatine

el T mousse

Wy A EA T * YR flan

5k [#] * hkak coagulation

R * gel

ks b coagulation

WEE concentration

3] potage

DRl i * WX, AR, AAXXSEYE | omelette

W ST R 2 European Congress on Interface Science

K> Tt mousse

B0 7 7 il * produit formulé

N H 5%, B cuisson

N ik précision culinaire

iFiS gonflement

B H T ceuf de cent ans
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Vedette langue A Synonymes Vedette langue B

1 % b glucose

SRKE hydrophile

bR bouillon

SR EiEi] lipophile

i) SR lipophile

il * I, VR agar-agar

iy Blg, W agar-agar

oy B ceuf entier

P b B raitement thermique

Nid R Ji: 5 congloméle

Nt A * = fibré

B dissolution

A * FL, FLIRKR émulsion

AKE lactose

FL* FLME, FALHR émulsion

A * L, FLAR émulsion

=TT damier tridimensionnel

gy pm thenard

YRR chaptal

S il %%, R cuisson

BiE* percolation

Tk & systéme alimentaire

S e T i HE A cuisine note a note

SRR AT cuisine épique

2 cuit

IKIEH* solution aqueuse

IK B IR solution hydroalcoolique

K& ceuf dur

FALE H* W ceuf de cent ans

RIA* Ni& fibré

iR A e cuisson 4 la tahitienne

PN H RS, PHEEDE, K | omelette

L A IR E module d’élasticité, module élastique,
module de Young

Tk B S INTHFT hydrogénocarbonate de sodium,
bicarbonate de soude

ST sauce Wohler

K% vauquelin

[ ik PG EE, BB, BRAER omelette

AH* phase

REBR caoutchouteux

INTRT * IR SN hydrogénocarbonate de sodium,
bicarbonate de sodium, bicarbonate de
soude

WA RS formalisme
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Vedette langue A Synonymes Vedette langue B

TEE* Bilg, T agar-agar

1 PR FRPERL R module d’élasticité, module élastique,
module de Young

WA azote liquide

LiE* A éthanol, alcool éthylique

HKE friture

T e Hg J5i corps gras, matiére grasse

AR évaporation

& B il corps gras, matiére grasse

il Bel, R cuisson

B ceuf entier

i AR précision culinaire
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Sources en francais

Ouvrages

THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°1, Paris : Belin/Quee, 2009.

Un ouvrage détaillé et destiné aux professionnels, d’ou provient le texte-support. Il présente

[’histoire de la gastronomie moléculaire, les travaux en cours et les résultats déja obtenus.
THIS Hervé, Mon histoire de cuisine, Paris : Belin, 2014.

Un ouvrage incontournable pour comprendre ’initiative d’Hervé This. 1l examine le monde
culinaire sous tous ses aspects : histoire, transformations physiques et chimiques, recettes
modernes et futures...

THIS Hervé, Casseroles et éprouvettes, Paris : Belin, 2007.

Le glossaire a la fin de ['ouvrage s’avere tres utile pour étudier la terminologie de la

gastronomie moléculaire. Cet ouvrage a été traduit en chinois.
HAUMONT Raphaél. Un chimiste en cuisine. Paris : Dunod, 2013.
Un ouvrage d’un autre pionnier en la matiere. Chaque chapitre comprend une innovation

culinaire accompagnée de son explication scientifique. Cet ouvrage est moins technique et

plus abordable pour les non-spécialistes.
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Articles de périodiques

THIS Hervé, «Dix ans de gastronomie moléculaire », L’actualit¢ chimique, 2011,

juin-juillet-aoft, n° 353-354.

Un article synthétique pour s’initier a cette discipline. Tous les volets de la gastronomie

moléculaire y sont mentionnés.

THIS Hervé, « Gastronomie moléculaire et alimentation saine », Médecine clinique

endocrinologie & diabete, février 2010, p.29.

Cet article donne une définition de la gastronomie moléculaire et explique clairement la

différence entre la gastronomie moléculaire et la cuisine moléculaire.

Sources Internet

https://sites.google.com/site/travauxdehervethis/

Le site personnel d’Hervé This. Il y propose des informations enrichissantes sur la

gastronomie moléculaire, destinées aux spécialistes, aux étudiants et aux amateurs.

http://www.agroparistech.fr/-Terminologie-des-techniques-et-arts-du-gout-.html

La terminologie des techniques et arts du goiit de |’AgroParisTech. Beaucoup de termes dans

le domaine de la gastronomie moléculaire s’y figurent.
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Sources en chinois

Ouvrages

BoRgE-F, (P TEE) (BRI, JbRt: FSFHIIE, 2016.

La version chinoise de [’ouvrage Casseroles et éprouvettes d ’Hervé This. La traduction de la

plupart des termes est pertinente.

2R, CEENT-EG, (BRI R TR GEMRE R . &b BASL,
2016.

Un ouvrage centré sur les plats innovants, traduit en chinois par une traductrice taiwanaise.

La traduction des noms des plats est tres créative.

VR, (BAMERZ: U ER-A) (s, RERE. bt b ERER
HRRAE, 2013.

La version chinoise de [’ouvrage américain On Food and Cooking d’Harold McGee. Le
chapitre détaillé concernant I’ceuf est tres utile pour traduire les noms des différents plats a

base d’ceufs.
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Photos de congloméles et de fibrés

Figure 1 : Cette conglomele est une orange artificielle

Source : THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°1, Paris : Belin/Qua, 2009, p.118.

Figure 2 : Un fibré est une viande artificielle.

Source : THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°1, Paris : Belin/Qua, 2009, p.119.

Figure 2 : Un fibré est une viande artificielle.

Source : THIS Hervé, Cours de gastronomie moléculaire n°1, Paris : Belin/Que, 2009, p.119.
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A

agar-agar - 14,47,74,79, 85, 86
albumen - 30, 74, 79, 83, 84
azote liquide - 13, 14, 16, 79, 86

B

beurre clarifié - 30, 74, 79, 83
beurre noisette - 30, 74, 79, 83
blanc battu en neige - 30, 36, 50, 51, 76, 77, 79, 83

G

gastronomie moléculaire - i, 3, 4, 5, 6, 10, 12, 13, 15, 16,
17,18, 21, 40, 44, 45, 46, 48, 49, 51, 59, 63, 64, 66,

68,70,72,75,77, 80, 83, 88, 89, 94
gel-6,7,14,38,63,70,72,80,84
gout- 10,13, 14, 18, 22, 32,47, 64,74, 75, 89

C

chimie - 3, 4, 5, 10, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 70,71,72,73,

76,78

coagulation - 11, 26, 36, 74, 79, 84

corps gras - 30, 66, 74,79, 81, 86

cristal de vent - 30, 36, 75, 79, 83, 84

cuisine moléculaire - i, 2, 3, 4, 5,13, 15, 16, 17, 18, 45,
46,47, 63, 64, 80, 83,89

cuisine note a note - 15, 16, 40, 47, 48, 75, 80, 84, 85

cuisson - 10, 11, 22, 24, 30, 36, 44, 48, 49, 75, 78, 80,
83, 84, 85, 86

H

hydrophile - 12, 13, 80, 85

inclusion - 76, 80, 83
infrarouge - 22, 76, 80, 84

K

Kurti - 4, 5, 14, 45

D

Da Dong - 17
deux-points - 56, 57
dimension - 9, 34, 53

L

lipophile - 12, 81, 85

E

¢ébullition - 10, 14, 22, 75, 80, 83

émulsion - 7,12, 21, 28, 30, 40, 63, 66, 72,76, 77,78,
80, 85

éthanol - 22, 26, 75, 79, 80, 84, 86

M

mayonnaise - 12, 13, 28, 76, 78, 81, 83, 84
meringue - 30, 51, 75, 76, 81, 83

micro-onde - 22, 24, 30, 66, 76

module élastique - 38, 70, 76, 81, 85, 86

motif retardant - 40, 51, 52

mousse - 6,7,8,12,14,36,50,72,74,77,81, 84

F

flan - 28, 34, 75, 80, 83, 84
formalisme CDS - 6, 8,9, 18, 32, 34, 44, 53, 80, 83
formalisme NPOS - 9, 18, 34, 44, 80, 83

0

ceuf-4,7,9,10,11, 12,13, 18, 24, 26, 28, 30, 34, 36,

38,44,47,50, 51, 53, 54, 56, 66, 74,75,76,77,78,

79, 80, 81, 83, 84, 85, 86,90
ceuf brouillé - 36, 38, 77, 81, 83
ceuf de cent ans - 28,53, 77, 81, 84, 85
ceuf dur- 4,10, 11, 28, 36,44, 77, 81, 85
ceuf sur le plat - 28, 77, 81, 84
omelette - 28, 77, 81, 84, 85
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P royale - 28, 29, 34, 50, 78, 81, 84

pectine - 14, 38,77, 81, 83 S
percolation - 34,77, 81, 85
phase - 7,53,72,76,77,78,81, 85

physique - i, 3, 5, 6,9, 10, 16, 45, 68, 70, 72, 75, 78, 88 sauce - 8, 28, 32, 34, 40, 55, 57, 76, 78, 81, 85
points de suspension - 57, 58 solution aqueuse - 2, 3, 6,9, 10, 22, 26, 30, 32, 40, 75, 76,
ponctuation - i, 21, 56 78,81, 85
produit formulé - 32, 78, 81, 84 suer - 4-0,. 78, 82,83
superposition - 7, 78, 82, 83
R
T
rayonnement électromagnétique - 22, 78, 81, 83 ) )
recette - 6,10, 12, 16, 17, 47, 78, 88 tensioactif - 12,13, 28, 78, 79, 82, 83
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Résumé : La gastronomie moléculaire s’est beaucoup développée en France depuis sa
création en 1988 et a suscité beaucoup d’intérét, alors que cette discipline physico-
chimique ne trouve toujours pas sa place dans le monde académique chinois. Nombreux
sont les systémes et les applications qui n’ont pas de traduction chinoise. C’est face a
cette pénurie que le présent mémoire s’intéresse aux confusions dans le langage de la
gastronomie moléculaire et propose d’établir une terminologie propre a cette discipline
en traduisant un extrait d’un ouvrage d’Hervé This et en réalisant un travail

terminologique.
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Mots-clés : gastronomie moléculaire, cuisine moléculaire, physico-chimique,

traduction, terminologie, chinois



