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Eloaywyn

H mopovoa epyacio ekmoviOnke oto mAaiolo TG TTLYOKNG €PYOCIOG TNG GOITHTPLOG
Noartoiiog Katowmipn coppova pe tov «Kovoviopd yio v ekmdvnon g TTUYLOKNG EPYACTOC»
tov Tunuoatog Eévov INowoodv, Metdopaong kot Atepunveiag tov loviov ITlavemotnpiov.
Amoteleital omd 10 PETAPPOACUA OTNV EAANVIKT YADGOW, TO TPOTOTLTO KEIUEVO GTO YOAAIKAL,
aKoAovBel 0 GYOMAGUOG TG HLETAPPACTIKNG O10OTKAGTAG Y10 KAOE OMOGTUGLO TOV KEWWEVOL TPOG
petdepoon Kot téAog mapatiBevtal ot TnyEg Kou n fipAoypagio Tov ypnoipomodnkay.

To mpoc petdepoon keipevo dev givor eviaio. Amoteleital and té€ooepa SPOPETIKA
anoondopota and to PipAio Casseroles et éprouvettes (Katoopoles kar doKiuaotikol cmANves)
tov Hervé This tov ekddcemv Belin (2002), kot Onpociedtnke 6€ GLUVEPYOTIO [LE TO EMGTNUOVIKO
neplodkd Pour la science (tn YoAAMKT k00T TOL QUEPIKAVIKOVL Scientific American) 610 0mO10
onuoctevovtal apBpa KVPIMG EMGTNUOVIKOD TEPLEYOUEVOL OAAG Kot GpBpa oYeTkd pe
gykvkhomandikd Oépata. Ilapd v emotnuovikny oporoyic TOL YPNOLOTOLEITAL, GTOYOS TOL
TEPLOOIKOL givan M exhaikevon tov Bepdtov mov Biyovtar ovTmg dote va yivovtal mo eOKOAL
KaTavontd amd to vpL Kowo. Mia cuvndiopuévn oTiAn ToL TEPLOSKOD EIvaL ALTY] Y10, TN LOPLOKTY|
yaotpovopio tov Hervé This. O Hervé This etvar I'dAAog puotkoynpuikdc, yvooTog ¢ 0 E16MmyNTIG
™¢ AeyOuevng «poptlokng yaotpovouiog» (1988) kou peténeita tov 6pov «poplokn Kovlivoy
(1998) pali pe tov Ovyypo puowkd Nicholas Kurti. 'Eyet ypbwer moAAdd BipAia ota omoia cuvovdlet
N HOYEPIKN Kot TN yNueia, Yeyovog amdAvta Aoy a@ob 1 LOPLoKN YOOTPOVOUI LEAETE TOVG
LUNYOVIGHOUS TOV YNUIKOV QOIVOUEVMV TOV TPOYUOTOTOI0VVTOL KATH TN SLAPKELD TNG LOYEPIKNG
dtadkasiog. Avtdg 0 GLVOVOGHOG LAYEIPTKTG Kol ynueiag yapaktnpilet kot to BiAio amd to omoio
eméLeCO VO LETAPPAC® Kot YU’ avTOV aKplBdg TO AOYO OV KIVNGE TO EVILOPEPOV.



Metadpaoua

OOYXKOQMENA 20YODAE

To vepo mov meptEyovy eCatuileTon 0TV EPYETOL OE EXOPH UE TO (ETTC TOLYOUOTO KO
TO. KAVEL VO, PODTKDVODYV.

[log Ba metdyovUe évo GOLPAE KOAG (@OVCK®EUEVO; To epdOTUO OyY®DVEL TOVG
TEPLOCOTEPOVS UAYEPES Kol poyeiploces. MeTpnioelg g mieong 010 €6MTEPIKO EVOG COVQOAE
TUPLAOV KOl TG OTMOAELNG VEPOL KATA TN StdpKeELD TOV Ynoipatog g fonbovv vo kataddpfovpe
SUVOLIKT] TV GOVQAE.

Y avtifeomn pe pio OOEOOUEVT] ATTOYT, 1] TOPACKELT EVOG GOVPAE EIVOL TTPOGLTH) GTOVG
APYAPLOVG: Y1 £VO, GOVPAE TVPLAOV, Yo Topadetypa, Eekivdpe etolpndlovtag pio PTECAPEL TUPLOV
Ceotaivovtog adevpt kat fovtvpo, Kot TpocsBétovtog voTepa YoAa Kot Tupi Tppévo. To Bydlovue
and T QOTIA Kot TPOocHETOVUE TOVG KPOKOVS OVY®V Kol, TOAD TPOGEKTIKA, TO ACTPAdLN
yromnuéva o poapéyko. Privovpe to petypa otov povpvo og Beppokpacio peta&d 180 kar 200
Babuwv, yio mepimov elkoot Aemtd.

IMa xoupd Bewpovoape Tl To. GOLPAE POVOKAOVOLV ENEWON O 0EPAG oL Ppioketal péca
OTIG LGOAIDEC OOTEAAETOL AOY® TNG BepuoTTOS. 26TOGO, £vog amAdS VTOAOYIGHOG OElyVEL OTL
ot N S1eTOAN Umopel va empépet Eva @ovokmpa NG Ta&ems Tov 20 To1g ekatd mepinov. Opwg,
ol omadol TOL GOLPAE EEPOLV TOAD KOAG v QTIAYVOLV GOLEAE TOL JmANGLALOVTOL Ko
TpmAactalovtal 6 0YKO.

Mdailov n e€dTion Tov vEPOV, TO 0010 TEPLEXETOL GTO YAAN 1] TO AVYEL, KAVEL TOL GOVOAE
va povokdvovv. H anddeién eivar 6Tt 6tov Pubilovpe to payaipt péca oe €va GOLEAE Yo va TO
oepPipovpe, UTPOoTA GTOVS EVOOLGLUCUEVOVG KOAEGUEVOUG, £VOL GOVVEPO ATHOD CNKMVETOL KOl
NV {310 Ty TO GOVPAE KKATUPPEELY, TTPOG LEYOAN OTTOYONTEVCT] TV EVOLAPEPOUEVOV.

20oVQAE TPOTLTO KO TPATLTO TOL GOVPAE

[To16 eivar 10 péyroto povokmpa Twv coveAE; Eva Beppoduvopikd povtéAo coveArE gival
YPNOLO Y1 VO, TPOGOL0PIGOVE TIG TPodokieg pag. Méca 610 povpvo, o (eoTdg aépag HeTadidet
TPOTO. TN OEPUOTNTA TOV GTN POPLLO KoL OTNV EXAVEO TAELPA TOV GOVPAE KO £TGL AVOTTUGGETOL
évag Poburog BeppoTog aVAUESH GTO TOUYMUOTO Kot TNV Kopdld ToL COoLEAE. MOMG 1
Bepuoxpacio gtdoet tovg 100 Babpods ota TOLY®OUATO TS POPLOG 1] TNV AVAOTEPT] EMPAVELD, TO
vepO TOL GOVPAE e€aTileTon Ko oynuaTileTon pio KpOVOTA.



Avti 1 anAn teprypagn emPefordveror omd HeTpnoelg TG Oeprokpaciog oty Kapold Tmv
coVOAE: 0tav Pubilovpe tov acOntpa evog Bepprolevyovg (Bepuduetpo axpipeiag) péoa o Eva
COVOAE KATA TN OPKELD TOV YNOIUATOC, TOPATPOVUE OTL 1] AvVOTEPT KpOoVoTa PpiokeTol ot
Oepuoxpacio Tov EOVPVOL Kol OTL TPOG TO KEVIPO TOL GOVQOAE M Oepuoxpacio TEPTEL Ko
av&avetal ek vEOV TPOS ToV TLOUEVA TG POPLLOG.

Emmiéov, aut n pétpnon omokoAVTTEL pio a0paTn SUVOUIKY] TOL ECMTEPIKOV TMV
covQEAE: edv tomobetnoovpe tov aicOnmpa oe pio otabepr| Béomn oe oyxéon pe T EOpUa,
KOTaypaeeTot apykd pio avénorn g Beprokpaciog, ETErTo EAAPPLE TTOON 1] GTAGILOTNTO Kol
TeEMKA ek VEou avénom mepimov péypt tovg 70 PBabupovs. H Beppomta eiodystor otadiokd 6to
COVEAE 0ALG M €EATUION TOL VEPOV, GTNV EMOQEN TOV UE TOV TLOUEVA TG POPLOC, ONovpYel
QLVOOAIOEC TTOV CTPOYVOLV TO GUVOAO TOL GOVPAE TPOG TO TAVE®, YEYOVOS OV 00NYEL GTO Vo
QTévouVy KPVO OTPAOUOTO OTO €mimedo TOoL oaoOnTipa: avtd, ®otdco, e&okolovBodv va
Bepuaivovtal, Kot T0 6OGTO YN0 EMTVYYXAVETOL OTAV TO. AVYE TEOVV TOVTOV (TTEPITOV GTOVG
70 Babpovg).

[Ma peyoddtepo povokmdpaTo

[Mog e€otpiletoan to vepd; H ovykpion Vo movopoldtummy coveAé pe eEaipeon ta
TEPIGCOTEPO N ALYOTEPO YTLTNUEVA AGTPAILO, VITOOEIKVVEL TNV OPYN TNG OTAVTNOTG: TO GOVPAE,
HE TO KOAQ YTLUTNUEVA ACTPASLN, (POVOKMOVEL TOAD TEPICCOTEPO OO OVTO HE TO ALYOTEPO
YTUTNUEVA, ETELON O1 PLGAAIOES TOV ATHOV SVOGKOAL SLOTEPVOVV TN CPLYTH HOVG TOV OCTPASUDY
mov £yovv ytumn el pe dvvaun. ‘Etct, 000 TOLAGYIGTOV PUIVOUEVO GUVTEAOVV GTO (POVCKM®LAL: 1)
dNuovpyion PLoAAd®V aTHOD Kot 1 TAYIOELON TOV PLGUAIO®Y PEc 6T UALO TOV GOVPAE, OTIC
Coveg 06mov M Beppokpacio eivol ETOPKNG Yol VO OTOPVUYOVUE TNV OVOCVUTOKV®OGT TOV OITLOV.

[Toéd TocoTTa vEPOoL GLUPAAAEL TEMKA GTNV aENOT TOL YKoV ToL GoVEAE; To {hyioua
eVOG GOVOAE TPV KOl PETE TO YNOLHO Oelyvel OTL TEPImOv TO dEKA TOIS €KATO TNG MAL0G TOL
yavetat. 2610060, OLO 0VTO TO VEPD deV Eivol TAYIOELUEVO HEGO GTO GOVPAE, Y1OTL OLUPOPETIKA 1
nieon Bo av&avotav TEPIGGOTEPO OO €KOTO OTUOCOOPES. METPNGELG OV £yvav TPOGOOTA
goet&av OtL M mieon avénnke povo pepkég dEKAdES YIMOOTA NG GTHANG LOPAPYVLPOL. AVTd
ATOJEIKVVEL OTL £val LOVO HEPOG TOV EEATHIGIEVOL VEPOD Elval TAYIOELUEVO HEGH GTO GOVPAE: TO
vrolomo e&oTileTon otV EMPAVELD TOV GOVPAE 1 dNpovpyel PLGOAIdES TOV OKAVE GTNV
EMLPAVELDL.

AMBeta, avapoTiétor 0 pAYEpos: oG o TETOX® To TEAEWL POVCK®MUEVO cOoVEAE; H
TPOTYOVLEVT] TEPLYPAPT TO OMOKOAVTTEL: Bo TETVYAIVALE KOADTEPO POVCKOUEVA GOVOAE EGV
KOTAPEPVOLE VO OTEYOAVOTOMGOLUE Alyo TNV EMWPAVELD, TPOKEWEVODL VO ATOQVYOVLUE TNV
anelevfépmon PLGOAS®Y TOL dNpoVPYoHVTaL 6T PAla Tov GOVPAE. TIdg Ba To Kavovpe aVTd;
[Tepvdvtog 10 GoOLEAE amd TO YKPIA TPV EEKIVAGOLUE TO YNGIHO. AVTH 1 TPOKTIKY €XEL TO
np6c0eTo TAEOVEKTNIA OTL TO GOVPAE POLOK®MVEL oTalepd Yapiloviag 6To HATL pio opoloysvn
opoio poSIGUEVN ETPAVELD, ONLESL EVTOVIG YEVOTG.



Symua: H elaruion tov vepod otig {wves omov n Oepuorpooio ivar vyniotepn, oniaon otovg 100
Sabuoic (kovta ato ToryuoTo. TS POPUAS KO GTHY KOPLPH) KO 1] TOYIOEVGH TWV PVIOLIODY ATUOD
OV ONUIOVPYOVVTAL KAVODY TO. GODPLE VO POVTKDVODV.

®ONTI

1log vo. emirééovue kpaoid kai Topid, Yio Vo, UNV OTOTOYEL TOTE TO POVTL.

To avBeviikd @ovti tvprodv givor and ™ Zafoia, to Baié 1 to Opumotp; Tpénel va
Balovpe éva, 600 M TécGEpa €101 TLVPLOV; LTO TAPEABOV, £YOoLUE SPOVNGEL Yo, ALYOTEPO
onuovtikd {nmmuota omd avutd, oAAE 1 QUOIKOYNUEID CUUPIAIOVEL TOVG EVOLPEPOUEVOVS
eEnyovtag ywoti, mwopd v amAdTnTo TG ovviayng -tupt (eotauévo pe Kpaci- To Qovti
OTOTLYYAVEL LEPIKEG POPEC, Ue pia otepen Lalo va TEPTEL GTOV TATO TOV GKEVOLS, EVM v MITapO
Vypd emumAéel_omv em@dvela. Axoun kaivtepa, o Tony Blake, AevBuvtig Emomung xon
Teyxvoroyiag Tpooipwv g etanpeiog Firmenich, ot Devedn, eEnyel mog pmopoldue va
ATOPVYOLUE Glyovpa TOPOLUOLO OLTOYTLLOL.

Amotehovpevo amd vepd (010 Kpooi) Kot Mrapn) ovsio, adltdAvtn oto vepd (010 TUpl), val
TETUYNUEVO POVTL ATOTEAEL VITOYPEMTIKA £VOL YOAAKT®UO ONAAOT TN O106TOPH UKPOCKOTIKMV
oTayovidiov Amapng ovsiag péoa o voatikd ddAvpa. Katd cuvéneln, To povti glvar cuyyevig
¢ odAtoag pmeapvél 1 TG oAAaVTEC, 01 0moleg EMioNG TPOKVLTTOVY ATd TNV THEN Kot T1) Sl0eTopdL
piog Mmapng ovsiag (to fodTvpo, 6TV TPOKEWEVT TEPIMTTOGT) GE VIATIKY GACT) (TOVL OPEILeTAL
010 &1 1] 6TOV KPOKO 0yov).

¥t ureapvéC, To oTaryovidla TG MIopg 0GOS KOAVTTOVTOL OO TO «TAGLEVEPYD» LOPLOL
TOV KPOKOL TOV 0LYOV, T 0010 TOTOHETOVY GTO VEPO TO SHAVTO GTO VEPH TUNUA TOVGS, KOl OTN
Mmop1| ovsia To adldAvTo 6To veEpd TN Tovg. [To1d eivar Ta Tacievepyd nopla mov KaAOTTOVY
T oTOyovidla TG Mmapng ovsiog oto eovti; Eivar o1 mpmteiveg yvwotég wg kaleivn, ol omoieg,
TPOLTAPYOVCES HEGH GTO YOAAKTMUA, ONAAOY] 6TO YOAQ, OYNUATILOLY GLGCOUATOUATO, TOL
ovopdlovTal KOLAALN, YOP® Ao T 6TAYoVidla TG Amapng ovsiag. Avtd to pkdAlio kKaleivng
amoteAovvTol omd apkeTd 10 kaleivng, «Bopokiouévay pe drota acfecstiov (Kupimg PooEopikd
dlog) oe ceapidla pe SIAUETPO mepimov ekotd voavouetpa. Mia amd Tig Kalgiveg, n Kalgivn K,
Bpioketol koTd TPOTiUNoN 610 EEMTEPIKO TOV MKVAAW®V Kot £00@AAilel TNV Ammo™ Tovg AOY®
TOV OPVNTIKOV NAEKTPIKOD PpOPTIOL TOV PEPEL (TN N Ao ivol ONUAVTIKY Yo TN oTafepOTNTA
TOV YOAOKTOG: UOSILEL TN GLVEVMOT TV GTOYOVISI®MV TG ATaPNG 0VGING TOV KAADTTOVTOL Ao
TO, LKOAAML).

Koatd t d1bpketo TS mopayyng Tov Tuplov, 1 TLTLd 1oL TPosHETOVLE GTO YaAN TEPIE)EL
éva évOupo 10 0moio amoomd TO0 VOPOPIAD HEPOG TNG KALETVNG K, TPOKOAMVTOG T CUCCOUATMOT)



TOV WKVAM®V o€ éva mkTope 6mov Bpickoviot maydevpéveg ol Mmapég ovoiec. EmumAéov, 1o
Topt €lvol OKOTOAANAO Vo avVOONUIOVPYNOEL YOAAKTOUO O©TO @OVTL €MEWN TO 1010 &xel
onuovpynbet amd GAlo yordktopo (to YéAo) to omoio cuvveldntd olaorndoape. Evoeikvoton
®WOTOGO Yo KATL TETO0 Y10Ti €IV PO KO OVOKATEUEVO LE KPOOT.

Qpipavon kot 1EDOEG

Ot aAnBwoi Adtpeig tov eovti yvopilovv 0Tl N emTvyio £yKertol KUPIMG OTN GOOTN
eMAOYN TOV TUPLOV. DVOIKE VIEGEPYOVTAL BEPATO YELONG KOl OAPMUOTOS, OAAE, ®©C €mi TO
TAEIOTOV, TO KOAL OPLULAGUEVO TUPLL EVOEIKVLVTOL TEPIGGOTEPO Y10, TNV TOPOCKELT] TOV POVTI,
yuwTi, KoTd ™ dtdpkea g opipovong, ta Eviopa tentiddces kKOPovv v kaleivn kot TG GAAES
TPOTEIVEG GE UIKPE KOUUATLO TOL 070l SlooTEIPOVTOL KOADTEPO GTO LOATIKO dtdAvpa. AvTtd Ta
KOUPATIo KOLEIVN G YOAOKTOUOTOTO00V AOITOV TaL 6TOyovVidld TG Mmapng ovsiog Kot av&dvouy
10 1EDOEC TNG LOATIKNG PAONS (YU aVTO TO AOYO Eva POVTL [LE KOUOUTEP £IVOL TAVTO TETLYNUEVO).

Avt 1 advénon tov 1EDO0VE Eival aVOAOYT LLE QVTN, TNV KOLPETIKN, TOL SNUIOVPYOVUE
Otav TPOGHETOLLE GTO POVTL AAEVPL 1] KAOE GALO TPOPILO TTOV TTEPLEYEL ALVAO, OTTMG TO GLPVAO TNG
nmotdtoc. Méoa 610 (01O VIOTIKO SLAALUA, 01 KOKKOL TOV GUOAOL S10YKM®VOVTOL, avEavouy 1o
1EmOeG Ko meplopilovv TG KIVIIOELS TOV GTAYOVISI®MV TNG AMOPNG OLGIag, To OOl HEVOLV
S OPIGUEVAL: TO YOAAKTOMO, ONANOY| TO @ovTi, oTabepomoteital.

Kpaocid 6&va ko Hma

Qo61660, 01 AATPELS TOV POVTL AUPIGPNTOVY VTN TNV TPAKTIKY, 1| 0oid puropel vo aALGEEL
TN Ye0OoN TOV TATOL TOVS KOl TPOTILOVV V. GLVOLALOVY EMTLYMG TVPLE pe kpaotd. Emiéyovuv
Kpaold moAd Enpad, €mg kol vrepPoikd O&iva kat, €1 dvvatdv, TOAD @povt®dN. [Mati sivon
ypNotpeg avtég ot 1010t Tec; O T. Blake €6e1&e 6t M GLYKEVIPOON AVTOV TOV KPOGIOV GE TPLYIKO,
INAKO Kol KItpko o0&y eivar avénuévn. Ouwmg, tor pnAtkd, tpuykd kot Kupiwg o Kitpikd 16vto
elval ToAy kaAol cvumlokomomtég tov acPeotiov. ‘Etot, ta 6&va Kot gpout®don Kpascid, mov
YPNOLUOTOIOVV Ol E101KOL Y10l TO POVTL, O1CTOVV To, KLAAMA Kalelvne, amehevBepmdvovtag Tig
TPWOTEIVEG, Ol OTOoieg £pYOVTOl VO KOADYOLV TO OTOYyovidld NG AmapnG ovciog kot va
0T00EPOTOMGOVY TO YOAUKTMLLOL.

O yukot, amd TV TAELPE TOVG, UTOIVOLY GTOV TTEPAGHUO VO TOPUALAEOVY TNV KAOGTKY)|
ouvtayn, TpocHETovTag Yo Tapddetya, NTTavlpaKiKd VATplo, T0 0moio 0VOETEPOTOLEL TaL 0EEN
Kol ELVOEL TN dNUOVPYIN LOVTOV IKOVOVY VO GUUTAOKOTOGOLV T0 0oBEoTio. Mo dGAAn Adon, dtav
VTOTTELOUAGTE OTL TO KPOGT TEPLEYEL TOAD Alyd TPLYIKA, UNAKA 1 KITpKd o&a, €lvar va, ta
npocBEcovpe: 1 KOADTEPN €MAOYY| givot TO KITpKO 0&D, e TN HOPPY| TOV {310V TOV VITPIKOV TOL
dAatog Kot o€ avaroyio éva 1 000 TO1G KT £TGL TO POVTI Giyovpa Ba TETVYEL.



Symua: Evo povtl priayuévo ue vepo otaywpiletor (apiotepo doyeio). To 1010 mapookedaouo. uével
VOAOUKTOUATOTOIUEVO OTAV TOV TPOGHETOVUE KITPIKO VATPLO (0CT 00)ELD).

AIOPOQNETAI MIA KPEM ANI'KAEZ;

Mio mpéla orebpl eumodilel Ty ONUIOVPYIO GVEOWUATOUCTOV TPOTEIVOV...TA OTOLO,
UTOPODUE WATOTO Va. dloADoovuE uE TO UICED.

[Mog dopbdvovpe pia kpep avykAél mov ofoialer; To {fTnua €ivar YOoTPOVOUIKNG
onuaciog, yiori n kpep avykAEl, mapovoa pe ) pio § v GAAN pHopen o€ TOAAL YAVKA, €ivol
Wwitepa emppenng oto vo «kOfe. Mdaiioto avtd eivor kot évo amd To oTOlKElD OV TN
dtapopomotovy amd v Kpépa (oapoTAAGTIKNG: Kot ot 000 amotelobvtal amd YA, KpOKOVG
avyov, Chyapn kot pio apopoatiky ovoio, O0rtwc N Pavido, oAld n kpépa CoyopOTAACTIKNG
TEPLEYEL EMTALOV Pi0L GNUAVTIKY] TOGOTNTO OAEVPLOV TTOV TNV TPOGTATEVEL O TO VO, GPOAAGCEL.
H xpep avykdél, xopig avtd T0 TPOSTATEVTIKO AAEVPL, KIVOVVEDEL...

Y10 Agvtepo Ilaykdomo Zvvédplio Mopwokng TNaotpovopiog wor Duoikng, mov
dopyavaobnke and 22 émg 29 Anpihiov 1995 oto kévrpo Ettore Majorana, otn XikeAio, e Kot
euokoyMuKol e€étacav TPooeKTIKA Té€Toov €idovg Béuata. Atdonuol oep, émwg o Christian
Conticini 1 0 Raymond Blanc £€0etav payeipikd epotiuota oxetikd pe 6AAToES Kot it amd To
omoio mpokvmTovy T €ENG: Kpepr avykAEl, Kpépuo CayopomAacTIKNG, Maylovela, aoTpadlo G
HapEYKa, GOVPAE, YKAVAC, (eAé, LapUEAGDES... O1 pLGIKOL Kot Ol ¥NUIKOL TOL GLYKEVTPOONKAY
yopw amd tov Nicholas Kurti (ITavemotiuio g O&eopong) kot tov Pierre-Gilles de Gennes
OlEPELVOVCAY  TOVG  UNYOVICUOVS TMV  HOYEPIKAOV  (QOIVOUEVOV, OOOUEIGPATNTOV  aAAL
EMOTNUOVIKA Tapeinynuévav, mov Tovg TéOnKay, epUNVELOVTOS TIG CAATGEC ™G SlOADUOTA,
YOAOKTOUOTA, 0QPOVS, TLEL, EVOLMPNUATA...

To wpdPAnpa g kpep avykAEl egetdotnke mepapotikd. Ontmg moAld dAAa vielkdTao
mdrta, 1 KpeR avykAEl mPoKAAESE OTOVG WOYEPKOVS KOKAOVLG TAN00G amo@Oeypdtov Kot
YEPLGHOVS, TOV POVOTOV YPNOHO Vo €EETOCTOVV. Aéve OTL pia Tpéla ahevpt HEGO GTNV KPEW
avykAEC v epmodilel va ofoAtdost: yuoti; Eivar aAnfsio 611 pmopovpe va d1opfdcovpie pio kpep
avykAEC mov €xel GPoALAGEL aVaKIVOVTOG TN dSVVATH LEGH GE £VOL UTTOVKOAL;



H npéla ahevpt kat to pigep

H xpep avykAél egetdomke o d1apopa 6TAd0 TG TOPUGKELNG TNG. APYIKE, N KpEUa
CeotdOnke otadlakd (oe Beppokpacio yaunAodtepn tv 65 Babudv). Ztadiukd, Ommg yio Kabe
meTUYNUEV KpeR avykAEC, Tto pelypa amd ydio, Cayopn kot KpOKovg avywv £mnée. Xt0
UIKPOOKOTIO0, ELPAVICTNKOV UIKPES OOUES (LEPTKAOV UIKPOUETP®V).

¥t ovvéyxew, ovut 1 100 KPEHO UMMKE Yo UEPIKA OEVLTEPOAENTO. GTO (POVPVO
LIKPOKLUATOV, £TGL MOTE VO, ELPAVIGTOVV GPOAOL EVOEIKTIKOL TOV VITEPPOAIKOD YNGIHOTOC. XTO
HIKPOGKOTLO, 01 SOUEG TTOL TTapOTNPHONKAV NTOV TEPITOL dVO POPES LEYAAVTEPES KOl TUKVOTEPES
Ao aVTEC TOV TOPATPNONKAY 6TV TEAELN KPEUD, OAAG 1) eEMTEPIKT] EUOAVION OEV NTAV TOAD
SpopeTikn. AviBétmg, otav apydtepa 1 kpépa (eotdBnke vrepPolikd, M ewTEPK TNG
ELLPAVIOT), GTO LUKPOCSKOTI0, AAAAEE EVTEADC: capelg {DVES, AmOTEAOVUEVEG 0td VYPO, dtodpiiov
Codveg TOAD TUKVEG, OMOTEAOVIEVES OO JOUES AVAAOYEG e eKetveg oL glyav TapatnpnOel katd
™ dnuovpyia v cBOAMV.

Téhog, avtn 1N «Koppévny Kpep avykAEL ytuomnOnke oto pigep yo pepikés dekddeg
devtepoOrenta. Me yopuvo partt, £yve agppdrn, evéd ot 6BOAOL eEapavioTniay Kot 1 VO1 TNG TEAELNG
KpEépog €uotale vo EMAVEPYETOL: OTO MKPOGKOTIO, OUMC, Topotnpnonke pio Kotdotoom
OLOOMUATOONG AVApESa o€ o TEAELD KPELO KOl O€ i KPELO TOL LOAMG GPOALNCE.

Avamogevktn mén

Etvon EexdBapo 6T 10 mEo piog metuoynuévng Kpep avykAEd eEaptatat omd v TéN 10V
KpOKOL TOL awyoL Tov PBpioketan p€ca otnV KpEUa, ite 1 kpépa Exetl metdyet eite Oyt O dopég
oL TopaTNPNONKAY 6TO0 UIKPOoKOTO €lval TOHOVOV GULOCOUATMOUATO TPOTEIVAOV TO. OToio
HEPIKDG EedmAmONKay Adym g BepuodmTog Kot EmErTta cLYKEVIpOONKAY LId TV Emidpacn
acHEVOV YNLKOV OECUMDV.

Kobog m kpep avykhél Oeppaiveton vmepPoiwkd, 1 ypnyopn mnéEN  onpovpyet
LLOKPOCGKOTIKA CLGCOUATOMOTA: Elval ot BOA0L, 01 omoiol pmopolv va dtahvBovv e to pigep.
Awdvovtal Opmg eviehmg; Kot propodpe va metdyovpe pio téleta Kpep avykAEL ¥TUIMOVTOG GTO
nigep pio kpep avykhél mov €xet «kOyey; O1 TapatnPNoELS GTO KPOGKOTIO dEiyvouV OTL T Ypron
TOV pigep S106TA KOAGQ TO LOKPOGKOTIK( GUGCMUATAOUATO, OALL Kot OTL £va TTOAD KAAO YTOTN L
glval amopaitnTo dote N KPEUO v TEPLEYEL LOVO UIKPOOKOTIKG GUGGOUATMUATO TPMOTEIVOV,
avdAioya pe eketva piog metuympuévng kpep ovykAEC.

Téhog, YU avtovg mov &yovv gvaicOnto ovpavioko kot Bo kotaAdPotvay 6Tt pio Kpep
avykAEQ elye kOyel kot petd dtopbmBnke (yevomn opehétag), LEVEL VO, ATOQVUYOVLE TN dnpovpyia
ofoLwv tpocBétovtag pia mpéla arevpt mpv 1o ynowo. 'Etot dev oynuatifovior oforot, axdua
KL av Bpdoovpe v kpépa. [ati vt n tpoctacic; Avtd depevvatot akdpa, aArd yvopilovpe
OT1, OTOV 01 KOKKOL aplbAoL TomoBetovvtan péca og éva (eotd vypd, opiouéva amd ta LOPLL TOVG
(M aporoln) amelevbBepdvovial, evd To vePO OEIGOVEL GTOVG KOKKOVLG KOl TOVG KAVEL v

10



(POVOKAOVOLV. AVTOL Ol  POLOK®MUEVOL KOKKOL KOl T OLAVUEVE HOKPOUOPLOL TNG ApLAOING
nmeplopilovv v kivnon Tov TPOTEIVOV, Umodilovioc TOV GYNUOTICUO HOKPOCKOTIKMY
GUGGOUATOV TPOTEIVAOV.

Kpeu avyxrel

Xromaue téooepic kpoxovg oy e 100 ypouuapio {ayopy.

Orav 10 uetyuo. yiver moyvpevoto (aompioel kal yivel Lgio) npoadétovue 200 ml fpoouévo yolio ko
uio mpéla alevpu.

Xrorwavrag, (eotaivovue atoolarc, uEypt vo. THEEL N KPEUO, KOl VO UEVEL TTO KODTOAL.

Eav, mopa 0 alebpt, eupaviatodv gffdrol, yromoue thv Kpéua oTto HiCep Yio UEPIKG OEVTEPOLETTOL.

OAA 2OKOAATENIA

1lo¢ vo. eroayovue ) cokoidta oe dia. ta (oyopomiacTeia.

Xprotovyevva, to pefeyov g Ipwtoypovids... H cokordrta emPdiietor, aALd OO va
YPNOLLUOTOCOVE; X PO GPOAATO e GOKOAATA, Yo wopdoetypa; O AQTpng ToOL KAoTOVOL
KOKKOV Yvopilel 0TI cokoAdTa TEPLEYEL foVTVPO KaKAOV, Kot Ba |OELE VA TO OVTIKATACTGEL LE
KAVOVIKO Bo0TVPO, Y10 VO TEAEIOTOGEL T1 GPOoALdTa. 26TOG0, Yvopilel eniong 6Tl 1 cokoAdTA
elvarl oxAnpn Kot dev Ponbdet yuo KAt 1€1010. Mepikég amAés 10€eG OYETIKA e TIG OAAAYES TV
PAGEMY TOV VMK®V divovy 1 AVGT 610 TPOPANLA Kot 031 YoHV GE Pio LETOTPOTY) TNG TAEOYNPLOg
TOV KAUGIK®OV GLVTOY®V (oY 0pOTANGTIKTG.

[Na vo etager pia ocpoirdta, o CoyopomAidotng omuovpyel apyikd pio «poryid,
dovAgvovtag arevpt pali pe Atyo vepo, kapid eopd kat pe fodtupo. X1n cuvéyetla amimvet T {Oun
Tov, Ko Tomofetel amd mhve pio otpmdon fodTupo T0 0moio £xEl LOAAKDGEL JOVAEVOVTAS TO Alyo.
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Awmhdver Tig dxpeg ™ LOung méveo 610 foHTLPO MGTE VO TO KAADWYEL EVTEAMS, £MELTO £E1 POPES
OTN CEPA ATADVEL ALTOV TOV BOVTVPOUEVO PAKELO LE TOV TAACTN KOl TOV SUTADVEL TOVE® GTOV
€avtd ToV, £T0l doTe 1 LOUN oL B YN GEL 6TO TEAOG VAL TOTEAEITAL OO oL EVOAAAYT GTPDOCEDV
{Oung ko BovtHpov.

[Tog va mtpocBésovpe ™ cokordta; H cokoddta, mapd v meplektikdtnTo TG 0€ fovTLpO
KaKAo, oev umopel va ypnowwonondel ot 6éon tov Pouvtdpov, Yot ivar ToAd okAnpn. To
Bovtupo Kakdo, To omoio amotedel T Aurapn ovsia TG GoKoAdTag (dev Ba avapépovpe 00 Tig
avTImapabEcElg 6e oXEoN LE TIG VOUOBEGIES TOV EMTPENTOVVY TNV EICAYMOYT] AAA®V AMTAPOV OVGIDV
01N 6oKoAdTa), amotedeitonl katd 80 To1g ekatd amd Tpio «TPryAvKepidoy, HOPLO OTOTEAOVEV
amo YAvkepOAN (avTn oL gupémg ovopdlovpe yAvkepivn) pe v omoio cuvocovtal Tpia «Amapd
o&éay: To TAAUITIKO, TO OTEATIKO Kot TO EANTKO 0&D.

Auwaygipion g TENG

Av 1 ovotaon eEnyel T1g a&loonUEIMTEG PUOIKES 1O10TNTES TOV fovTHpov Kakdo. Edv to
Bovtupo kakdo amotedeito amd povo Eva €100¢ popiwv, Ba Elwve oe pia otabepn Bepuokpacia,
Omm¢ o0 mhyog Awvel otovg 0 Babuovg vd kavoviky mieon. Qotdc0, KOO amoteleiton amd
dlapopa €1om popiwv, n Beppokpacio TENG ToL ekteiveTon G€ pia TeEpLoyn Beprokpacidv 1 omoia
Eexwvder amd toug -7 Pabpovg (Yo optopéva TpryAvkepiole) kot @Tavel péypt tovg 34 Paduove.
[Tap’6Aa avtd, o fodTVpo KoKdo elvarl pia agloonpeiot Mmapn ovoia, YTt To 75 1015 eKaTO
TOV GLVOETIKOV TOV Aldvovy avdpesa otovg 20 kot 34 Babuovs, kot mepimov 10 50 101G £KATO
avéapeoa otovg 30 kot 34 fabpovc. Me ahda Aoy, 1 cokoldta oev gival éva Kabapd cdpa, aAld
dgV amEYEL Ko TOAD amd avTo.

AVTO TO YOPAKTNPIOTIKO, TTOV OTOTEAEL TAEOVEKTUO Y10 TNV KOTAVAA®GN TNG GOKOAATOG
o€ mAdKko, evoyrel Tov pdyelpa, 0 0moiog YEVIKA KAVEL TIC TAPUCKEVES TOV G€ Beprokpacieg g
téEewc Tv 20 Babudv povo. Amd avtd TPOKHTTOVY, KUPIMC, Ko 01 SVGKOAIES Y10 TNV TOPACKELT
™G opolatag. ['a va Tig Aboovpe, ag cuykpivovpe To BouTupo KaKAo Kol To foVTVPO, TO OTOi0
etvan mepiocdtepo etepoyevéc. H coxoldta Oa elvar mo eOmAaGTn v TV KAVOLUE TEPIGGATEPO
«okdBaptny. H 10€a dev ivar kawvovpyla: ot pdyepes cvvnBilovv va Aidvouvv tn cokoAdta padi
ne foHTLPO, TPOKEYEVOD VO TETLYOLV TLO LOAUKEG COKOAATEVIEG TAPUCKEVES. 26TOGO, UTOPOVLLE
va g&elM&ovpe Vv Wéa: og dyguoto AadL Tov Beppaivovpe, mpocsOEétovpe T GoKOAGTA, 1| OO0
AVOKOTELETOL TEAELN Kot TPOTOTolel 660 BEAoVLE TIG 1O10TNTES TNG THENG.

Avm 1 Wéa odnyel oty emBounTy mTOPACKELT UG CEOAATOS HE COKOANTO (0G
onuewwcovpe 6tt pio GAAN Adon Ba fTav 1 TPocsO KN KaKAov Gg KOV 6TO AAEVPL T 6TO fovTLPO
YOAOKTOG), 0AAGQ 1 TPOKTIKY 0T 00MYel miong o€ pio YEVIKY ALY TOPACKELNG OAOV TV
YAVKOV.
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Ola ta yAvkd pe cokoAdTo!

Amo 1™ 6poAldTo, E0KOAN TAvove ot (N Yo TAPTO e GOKOAATA, 6T Coun purpilé 1
ot {Oun capmhé, Tavta pe cokoAdTo. APKEl VO OVTIKOTAGTICOVLE TO BOVTLPO LE TN GOKOANTA,
™G omoiog 1M mEPLEKTIKOTNTO 68 AMmapéc ovaieg £xel aAraéel. To 1610 Ba kdvovpe otn {OUN Yo
cafapév e COKOAATO, TO. UMPlOg pe cokordta, T {OUN Yy cov pe cokoAdta, tn Coun yuo
UmoKkOTa opLYOGAOL pE GOKOAATa ywpig aAiedpt... Kdamoieg @opég, Ba kotapépovpe vo
TPOGHECOVLE TI) GOKOAATO OKOLLO KO EKEL TOV JEV TO TEPIUEVOVUE, OTIMG GTNV KPEUO OLUVYIAAOV
He cOKOAATO: € MOUEVN] GOKOAATO, TPocHETovE OKOVN ApLYSAAOV, £va OAKOOAOVYO TOTO,
EMELTA AVOLLELYVOOLLE pE KpEpa (o apOoTAAGTIKNG (TTOV amoTedeital amd KpOKOLG avyav, Cayopn,
YOAQ KO OAEVPL).

Ye GALEG TEPUTTMOOCELS, OOV 1] YPTNOUOTOLOVLUEVT Aapn ovoia elval 11 KpERA avTi Yo TO
Bovtvpo, M otpatnyikn Bo mpémer va givor dwopopetikn: M Kpéuo Ba givor avt) mov Oa
avTIKOTAOTOOEL amd Eva TaPACKEDAGLLO LE GOKOAATA. AVTH TN POPJ, 1 TPOTOTOINGT TOV oNUEioL
™ENG ™ cokoAdtag Oev apkel, Yyt n Kpéua eivor Tivo am’ OAo £va YOAGKT®WUW, ONA0ON M
IoTOPA OTAYOVISIMV Amapng ovciag pésa oto vepd (To vepd TOL YOAOKTOG): TO GTOYOVIdld
pévouv otabepd (aALd Oyl Yoo TAVTO) Ol @PIoUEVA, YiaTE TEPIPAALOVTOL AT TAGIEVEPYE LOPLOL,
pe éva uépog mov gival VOPOPILO (TO 0TO10 GLVOEETAL LE TO VEPO) Kot Eva LEPOS LOPOPOPO (oL
EPYETOL GE EMOPT LE TNV AMTTOPT OVGIaL).

IMa va aviikotaotoet v Kpépa, o pdysipog Oo mpémel va TIAEEL Eva YOAAKTOUO LE
OOKOAATO... KATL TOVL dgv elvar SVOoKOAO: o€ pia Katoapora, falovpe Eva vdatkd didAvpa (vepo,
KOQE, ToOL, KOVIAK...), £nerta (eoTaiVOLLE TPOGHETOVTOS KOUUATIO GOKOAATOS: TG dnUtovpyeitan
EVOL YOAGKTOUO COKOAATOS. AVTH 1 «GOKOAATEVIOL PUmeapvED) €ivol TO avTioTOLXO TNG KPEHOC.

Téhog, yia va etid&ovpe pia kpépa proafapovdl pe cokoAdta, ivar amoapaitnn pio véa
dwdkacio. Ag Eexwvnoovpe omd TNV KAGGIKY GLVIOYN: QTIAYVOLUE pio KpeW OVYKAEL,
avakatevovtag Chyoapn dyvn He KPOKOLS OLY®V, EMELTO. TPOCHETOVUE YAAO KOU YNVOLUE TO
petypo: dtodvovpe péoa ¢’ avtd (elativn, Kol EVOOUOTOVOVUE TEMKE TNV XTUTNUEVT KPEUQL.

[Tob va Barovpe ™ cokoAdta; Ot KpOKOL TOV VYDV €V UTOPOVV VO OVTIKATAGTOOODV,
YTt 1 TéN Tovg gival AT TOL Jivel GTNV KPEW avYKAES TNV VOT TNG: TO GLGCMOUATDOUOTO TOV
LLOYEIPEUEVOD OYOD OL®POVVTOL LEGH GTO VEPO OV TEPLEXEL TO Yaha. Ovte ) {edativn dev pumopel
va ovtikataotodel amd ) cokoAdta. H kpépa unnwg; Ilpdkeital, 6tn cuykekpluévn cuvtayn, yio
yromnuévn kpépa. Koavéva mpofAnua: Ba yrummoovpe €vo YOAAKTOHO LE GOKOANTO Kot Oa
meTOYoLVE pion povg mov Aéyetal cokoAdto cavtiyl (PA. ger. 214). Ko elvar avt) n povg
cokoAdtag Tov Ba Tpootedel oTNV TOPACKELY|. XTO TAUTAET GO TOPOL!
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MPWTOTUTIO KELUEVO

SOUFFLES GONFLES

L’eau qu’ils contiennent les fait gonfler quand elle est évaporée au contact des
parois chaudes.

Comment obtenir un soufflé bien gonflé? La question angoisse plus d’une cuisiniére ou
d’un cuisinier : des mesures de la pression au ceeur d’un soufflé au fromage et de la perte d’eau au
cours de la cuisson aident a comprendre la dynamique des soufflés.

Contrairement a une idée répandue, la confection d’un souffl¢ est a la portée des débutants :
pour un soufflé au fromage, par exemple, on commence par préparer une béchamel au fromage en
chauffant de la farine et du beurre, puis en ajoutant du lait et du fromage rapé¢; hors du feu, on
ajoute alors des jaunes d’ceufs et, précautionneusement, les blancs d’ceufs battus en neige; on cuit
au four a une température comprise entre 180 et 200 degrés, pendant une vingtaine de minutes.

On a longtemps prétendu que les soufflés gonflaient parce que ’air présent dans les bulles
¢tait dilaté par I’échauffement. Toutefois un calcul simple montre que cet effet ne peut engendrer
qu’un gonflement de 20 pour cent environ. Or les adeptes du soufflé savent parfaitement fabriquer
des soufflés qui doublent ou triplent de volume.

C’est plutdt la vaporisation de I’eau apportée par le lait ou par les ceufs qui fait gonfler les
soufflés. La preuve? Quand on plonge le couteau dans un soufflé¢ afin de le partager, devant les
convives ravis, un nuage de vapeur s’éléve, en méme temps que le soufflé s’effondre, au grand
dam des intéressés.

Soufflé modele et modele de soufflé

Quel est le gonflement maximal des soufflés? Un mod¢le thermodynamique de soufflé est
utile pour préciser les espoirs. Dans le four, ’air chauffé communique d’abord sa chaleur au
ramequin et a la partie supérieure du souffl¢; un gradient de température s’établit entre la périphérie
et le ceeur du soufflé. Dés que la température atteint 100 degrés, contre les parois du ramequin ou
a la surface supérieure, I’eau du soufflé s’évapore et une crotite se forme.

Cette description simple est corroborée par des mesures des températures au cceur de
soufflés : quand on enfonce la sonde d’un thermocouple (un thermometre précis) dans un soufflé
en cours de cuisson, on mesure que la crolite supérieure est a la température du four, et que la
température diminue vers le cceur avant d’augmenter a nouveau vers le fond.

De surcroit, cette mesure révele une dynamique invisible de I’intérieur des soufflés : si1’on
place la sonde a une position fixe par rapport au ramequin, on mesure d’abord une augmentation
de température, puis une légere diminution ou une stagnation de la température, et enfin une
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augmentation jusqu’a environ 70 degrés : la chaleur s’introduit progressivement dans le souftl¢,
mais 1’évaporation de I’eau, au contact du fond, engendre des bulles qui poussent I’ensemble du
soufflé vers le haut, ce qui fait venir des couches froides au niveau de la sonde; celles-ci, toutefois,
continuent de chauffer, et la cuisson a point est obtenue quand les ceufs sont partout coagulés (vers
70 degrés).

Vers des gonflements supérieurs

Comment I’eau s’évapore-t-elle? La comparaison de deux soufflés identiques a I’exception
des blancs, battus plus ou moins fermes, indique un début de réponse : le soufflé¢ aux blancs tres
fermes gonfle beaucoup plus que le soufflé aux blancs peu battus, parce que les bulles de vapeur
traversent difficilement la mousse ferme des blancs vigoureusement battus. Ainsi, deux
phénomenes au moins concourent au gonflement : la formation de bulles de vapeur et le piégeage
des bulles dans la masse du soufflé, dans les zones ou la température est suffisante pour éviter la
recondensation.

Quelle quantité d’eau contribue ainsi a accroitre le volume du soufflé? La pesée d’un
soufflé avant et apres la cuisson montre que dix pour cent de sa masse environ est perdue.
Toutefois, toute cette eau n’est pas piégée dans le soufflé : autrement la pression augmenterait
jusqu’a plus d’une centaine d’atmospheéres. Des mesures récemment effectuées ont montré que la
pression n’est augmentée que de quelques dizaines de millimetres de mercure : cela prouve qu’une
partie seulement de 1’eau évaporée est piégée dans le soufflé; le reste s’évapore a la surface du
soufflé ou forme des bulles qui viennent crever a la surface.

Au fait, demande le cuisinier : comment obtenir des soufflés parfaitement gonflés? La
description précédente I’indique : on obtiendrait des soufflés mieux gonflés si I’on parvenait a
imperméabiliser un peu la surface, afin d’éviter la libération des bulles formées dans la masse du
soufflé. Comment s’y prendre? Peut-&tre en passant le soufflé sous un grill avant de commencer
la cuisson. Cette pratique a I’avantage supplémentaire que le soufflé monte alors régulierement,
offrant au regard une surface homogene et d’un beau dor¢, révélateur d’un gotit puissant.

Figure : L ’évaporation de l’eau dans les zones ou la température est supérieure a 100 degrés (pres
des parois du ramequin et au sommet) et le piegeage des bulles de vapeur formées font gonfler les

soufflés.
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LA FONDUE

Comment choisir vins et fromages pour que la fondue ne rate jamais.

La vraie fondue au fromage est-elle savoyarde, valaisanne, fribourgeoise? Doit-on y mettre
un, deux, ou quatre types de fromages? On a fait des guerres pour moins que ¢a, mais la physico-
chimie réconcilie les amateurs en expliquant pourquoi, malgré la simplicité de la recette-du
fromage chauffé avec du vin- la fondue rate parfois, une masse solide tombant alors au fond du
caquelon, tandis que du liquide gras surnage. Mieux encore, Tony Blake, directeur des sciences et
techniques alimentaires de la Société Firmenich, a Genéve, explique comment on peut se prémunir
a coup slr contre cet accident.

Composée d’eau (dans le vin) et de maticre grasse, insoluble dans 1’eau (dans le fromage),
la fondue réussie est nécessairement une émulsion, c¢’est-a-dire une dispersion de microscopiques
gouttelettes de matiere grasse dans la solution aqueuse. De ce fait, la fondue est une cousine des
sauces béarnaise ou hollandaise, qui sont également obtenues par fusion et dispersion d’un corps
gras (le beurre, dans ce cas) dans une phase aqueuse (provenant du vinaigre ou du jaune d’ceuf).

Dans la béarnaise, les gouttelettes de matiere grasse sont enrobées par des molécules
« tensioactives » du jaune d’ceuf, qui placent dans 1’eau leur partie soluble dans 1’eau, et dans la
matiere grasse leur partie insoluble dans I’eau. Quelles sont les molécules tensioactives qui
tapissent les gouttelettes de matiere grasse dans la fondue? Ce sont les protéines nommeées caséine,
qui, déja présentes dans I’émulsion qu’est le lait, forment des agrégats nommés micelles, autour
des gouttelettes de matiere grasse. Ces micelles de caséine sont constituées de plusieurs types de
caséine, « cimentées » par des sels de calcium (surtout du phosphate) en sphéroides d’une centaine
de nanometres de diametre. L’une des caséines, la caséine kappa, se dispose préférentiellement a
I’extérieur des micelles et assure leur répulsion en raison de la charge électrique négative qu’elle
porte (cette répulsion est importante pour la stabilité du lait : elle évite la fusion des gouttelettes
de matiére grasse tapissées par les micelles).

Lors de la fabrication du fromage, la présure que I’on ajoute au lait contient une enzyme
qui détache la partie hydrophile de la caséine kappa, provoquant 1’agrégation des micelles en un
gel ou restent piégées les matieres grasses. Aussi, formé a partir d’une émulsion (le lait) que I’on
a volontairement détruite, le fromage semble impropre a redonner une émulsion dans la fondue. Il
s’y préte toutefois parce qu’il est affiné, et mél¢ a du vin.

Affinage et viscosité

Les vrais amateurs de fondue savent en effet que la réussite tient notamment dans le bon
choix des fromages. Naturellement des questions de saveur et d’ardme interviennent, mais, surtout,
des fromages bien mirs se prétent mieux a la confection des fondues, parce que, lors de I’affinage,
des enzymes peptidases ont découpé la caséine et les autres protéines en petits fragments qui se
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dispersent mieux dans la solution aqueuse : ces fragments de caséine émulsionnent alors les
gouttelettes de matieére grasse et augmentent la viscosité de la phase aqueuse (c’est pour cette
raison qu’une fondue au camembert serait toujours réussie).

Cette augmentation de la viscosité est analogue a celle, « hérétique », que 1’on obtient
quand on ajoute a la fondue de la farine ou toute autre composition alimentaire contenant de
I’amidon, telle la fécule de pomme de terre : en gonflant dans la solution aqueuse chaude, les grains
d’amidon augmentent la viscosité et limitent les mouvements des gouttelettes de maticre grasse,
qui restent alors séparées : 1’émulsion qu’est la fondue est stabilisée.

Vins acides et palliatifs

Toutefois les amateurs récusent cette pratique qui changerait le golt de leur plat et ils
préferent combiner habilement des fromages et des vins. Ils choisissent des vins tres secs, voire
excessivement acides et, si possible, trés fruités. Pourquoi ces propriétés seraient-elles utiles? T.
Blake a montré que la concentration de ces vins en acides tartrique, malique et citrique est élevée.
Or les ions malate, tartrate et, surtout, citrate sont de trés bons complexants du calcium. Ainsi les
vins acides et fruités qu’utilisent les experts ¢s fondue dissocient les micelles de caséine, libérant
les protéines, qui viennent alors enrober les gouttelettes de matiére grasse et stabiliser I’émulsion.

Les chimistes, eux, sont tentés de tordre le bras a la recette classique, par exemple en
ajoutant du bicarbonate de sodium, qui neutralise les acides et favorise la formation des ions
capables de complexer le calcium. Une autre solution, quand on soupconne le vin de contenir trop
peu d’acides tartrique, malique ou citrique, consiste a les ajouter : le meilleur choix est I’acide
citrique, sous la forme de son sel de sodium et a raison de un a deux pour cent; la fondue est alors
inratable.

Figure : Une fondue faite avec de l’eau se sépare (a gauche);, la méme préparation reste
emulsionnée quand on y ajoute du citrate de sodium (a droite).
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RATTRAPER UNE CREME ANGLAISE?

Une pincée de farine évite la formation d’agrégats de protéines...que l’on peut
toutefois disloquer au mixeur.

Comment rattraper une créme anglaise qui grumelle? La question est d’importance
culinaire, parce que la créme anglaise, présente sous une forme ou une autre dans de nombreux
desserts, est particuliérement sujette a « tourner ». C’est méme une des distinctions entre créme
anglaise et créme patissiere : toutes deux sont composées de lait, de jaunes d’ceufs, de sucre et
d’un aromatisant tel que de la vanille, mais la créme patissiere contient de surcroit une quantité
notable de farine qui la protége contre la formation de grumeaux. La créme anglaise, sans cette
farine protectrice, risque le pire...

Lors du Deuxiéme Congres international de gastronomie moléculaire et physique, organisé
du 22 au 29 avril 1995. Au Centre Ettore Majorana, en Sicile, chefs et physicochimistes se sont
penchés sur ce type de questions. Des chefs renommés, tels que Christian Conticini ou Raymond
Blanc, apportaient des questions culinaires relatives aux sauces et aux plats qui en sont dérivés :
créeme anglaise, créme patissiére, mayonnaise, blancs en neige, soufflés, ganaches, gelées,
confitures... Les physiciens et chimistes que nous avions réunis autour de Nicholas Kurti
(Universit¢ d’Oxford) et de Pierre-Gilles de Gennes cherchaient les mécanismes des effets
culinaires, patents mais scientifiquement incompris, qui leur étaient proposés, interprétant les
sauces en termes de solutions, d’émulsions, de mousses, de gels, de suspensions...

Le probléme de la créme anglaise a ét¢ examiné expérimentalement. Comme de nombreux
autres plats délicats, la créme anglaise a suscité dans le milieu culinaire nombre de dictons et tours
de main qu’il semblait utile d’examiner. Une pincée de farine dans la créme anglaise I’empéche
de grumeler, dit-on; pourquoi? On dit que I’on peut rattraper une créme anglaise qui a grumelé en
la secouant fortement dans une bouteille; est-ce exact?

La pincée de farine et le mixeur

Une créme anglaise a été examinée a divers stades de sa préparation. Tout d’abord, la créme a
¢été chauffée doucement (a une température inférieure a 65 degrés) : progressivement, comme pour
toute créme anglaise réussie, le mélange de lait, de sucre et de jaunes d’ceufs a épaissi. Au
microscope, des structures de petite taille (quelques micromeétres) sont apparues.

Puis cette méme créme a été passée quelques secondes au four a micro-ondes, afin qu’un
grumeau annonciateur de la surcuisson apparaisse : au microscope, les structures observées étaient
environ deux fois grosses et plus denses que celles qui avaient été observées dans la créme parfaite,
mais I’aspect général n’était pas considérablement modifié¢. En revanche, quand la créme fut
ensuite excessivement chauffée, son aspect général, au microscope, changea complétement : des
zones claires, composées de liquide, séparaient des zones trés denses, composées de structures
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analogues a celles qui avaient été observées dans le grumeau naissant.

Enfin cette créme anglaise ratée fut mixée pendant quelques dizaines de secondes : a I’ceil
nu elle devint mousseuse, tandis que les grumeaux disparaissaient et que la texture de la créme
parfaite semblait retrouvée; au microscope, d’autre part, un état d’agrégation intermédiaire entre
celui d’une créme parfaite et celui d’un grumeau a peine constitué était observe.

Inévitable coagulation

Il semble clair que la prise d’une créme anglaise réussie résulte d’'une coagulation du jaune
d’ceuf présent dans la créme, que la créme soit réussie ou non : les structures observées au
microscope sont probablement des agrégats de protéines qui ont €té partiellement déroulées par la
chaleur, puis se sont regroupées sous 1’action de liaisons chimiques faibles.

Lors que la créme anglaise est excessivement chauffée, la coagulation, rapide, conduit a
des agrégats macroscopiques : ce sont les grumeaux, qui peuvent étre détruits par le mixeur. Le
sont-ils complétement? Et peut-on retrouver une créme anglaise parfaite en mixant une créme
anglaise ratée? Les observations au microscope montrent que 1’'usage du mixeur dissocie bien les
agrégats macroscopiques, mais qu’un mixage notable est nécessaire pour que la créme anglaise ne
contienne plus que des agrégats microscopiques de protéines, analogues a ceux d’une créme
anglaise réussie.

Enfin, pour ceux dont le palais sentirait qu'une créme anglaise a été ratée puis rattrapée
(gott d’omelette), il reste la possibilité d’éviter la formation des grumeaux en ajoutant une pincée
de farine avant la cuisson : les grumeaux ne se forment alors pas, méme si ’on fait bouillir la créme
anglaise. Pourquoi cette protection? On en débat encore, mais on sait que quand les grains
d’amidon sont placés dans un liquide chaud, certains de leurs molécules (I’amylose) sont libérées,
tandis que I’eau s’immisce dans les grains et les fait gonfler. Ces grains gonflés et les longues
molécules d’amylose dissoutes limitent le mouvement des protéines, bloquant la formation des
agrégats macroscopiques de protéines.

Creme anglaise

Fouetter quatre jaunes d’ceufs avec 100 grammes de sucre.

Quand le mélange fait le ruban (il blanchit et devient lisse) ajouter 20 centilitres de lait bouillant
et une pincée de farine.

En fouettant, chauffer doucement jusqu’a ce que la créeme épaississe et qu’elle couvre une cuillere.

Si, malgré la farine, des grumeaux apparaissaient, passer la creme au mixeur pendant quelques
secondes.
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TOUT AU CHOCOLAT

Comment introduire du chocolat dans toutes les padtisseries.

Noél, le réveillon du Nouvel An... Le chocolat s’impose, mais ou I’introduire? Une pate
feuilletée au chocolat, par exemple? Le passionné de la brune féve sait que le chocolat contient du
beurre de cacao, et il voudrait substituer ce dernier au beurre normal, pour confectionner la pate
feuilletée. Toutefois, il sait aussi que le chocolat est d’une dureté qui interdit la réalisation
souhaitée. Quelques idées simples sur les changements d’état donnent la solution du probléeme et
conduisent a une transposition de la majorité des recettes classiques de patisserie.

Pour réaliser de la pate feuilletée, le patissier forme d’abord une « détrempe », en
travaillant de la farine avec un peu d’eau, parfois du beurre. Puis il étale son paton, et place dessus
une couche de beurre qu’il a amolli en le travaillant un peu. Il replie les bords de la détrempe sur
le beurre afin de I’envelopper complétement, puis il effectue des « tours » : six fois de suite, il
allonge cette enveloppe beurrée au rouleau et la replie sur elle-méme, de sorte que la pate qu’il
cuit finalement est composée d’une alternance de couches de pate et de beurre.

Comment y mettre du chocolat? Le chocolat a croquer malgré son contenu en beurre de
cacao, ne peut étre utilisé a la place su beurre, parce qu’il est trop dur. Le beurre de cacao, qui est
la matiére grasse du chocolat (on n’évoquera pas ici les débats a propos des législations qui
autorisent ’introduction d’autres matiéres grasses dans le chocolat), est composé a 80 pour cent
de trois « triglycérides », molécules constituées de glycérol (ce que I’on nomme couramment la
glycérine) auquel sont liés trois « acides gras » : de I’acide palmitique, de I’acide stéarique et de
I’acide oléique.

Maitrise de la fusion

Cette composition explique les remarquables propriétés physiques du beurre de cacao. Si le
beurre de cacao n’était composé que d’une seule sorte de molécules, il fondrait a une température
fixe, tout comme 1’eau fond a 0 degré sous pression normale. Toutefois, comme il est formé de
plusieurs types de molécules, sa température de fusion s’étale sur une gamme de température qui
commence a -7 degrés (pour certains triglycérides) et s’achéve a 34 degrés. Malgré tout, le beurre
de cacao est une matiere grasse remarquable, car 75 pour cent de ses composés fondent entre 20
et 34 degrés, et pres de 50 pour cent entre 30 et 34 degrés. Autrement dit, le chocolat n’est pas un
corps pur, mais il n’en est pas tres €loigné.

Cette caractéristique, qui est un avantage pour la consommation du chocolat en tablette,
géne le cuisinier, qui fait généralement ses préparations a des températures de 1’ordre de 20 degrés
seulement. D’ou les difficultés, notamment, pour la préparation de la pate feuilletée. Pour la
résoudre, comparons le beurre de cacao au beurre, plus hétérogéne : le chocolat sera plus mallé¢able
si nous le rendons plus « impur ». L’idée n’est pas neuve : les cuisiniers ont I’habitude de fondre
du chocolat avec du beurre, afin d’obtenir des préparations chocolatées plus molles. Cependant,
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on peut poursuivre 1’idée : a de I’huile neutre que I’on chauffe, on ajoute du chocolat, qui se méle
parfaitement et modifie a volonté les propriétés de fusion.

Cette idée conduit a la réalisation attendue, d’une pate feuilletée au chocolat (notons qu’une
autre solution aurait ét¢ 1’ajout de poudre de cacao a la farine au beurre laitier), mais la
systématique entamée conduit aussi a une transposition générale de tous les desserts.

Tous les desserts au chocolat!

De la pate feuilletée, on arrive simplement a de la pate a foncer au chocolat, a de la pate brisée
ou de la pate sablée, toujours au chocolat : il suffit de remplacer le beurre par du chocolat dont la
composition lipidique a été changée. De méme, on fera de la pate a savarin au chocolat, de la
brioche au chocolat, de la pate a choux au chocolat, de la pate a biscuit a I’amande et au chocolat
sans farine... Parfois, on parviendra méme a mettre le chocolat ou on ne I’attend pas, comme dans
une créme amandine au chocolat : a du chocolat fondu, on ajoute de la poudre d’amande, un alcool,
puis on méle de la créme patissiére (obtenue par cuisson de jaunes d’ceufs, de sucre, de lait et de
farine).

Dans d’autres cas, ou la matiére grasse utilisée est la créme, plutdt que le beurre, la stratégie
devra étre différente : c’est la créme qui sera remplacée par une préparation au chocolat. Cette fois,
la manipulation du point de fusion du chocolat ne suffit pas, car la créme est avant tout une
émulsion, c’est-a-dire une dispersion de gouttelettes de maticre grasse dans 1’eau (I’eau du lait);
les gouttelettes restent durablement (mais pas indéfiniment) séparées, parce qu’elles sont entourées
de molécules « tensioactives », avec une partie qui est hydrophile (elle se place dans 1’eau) et une
partie hydrophobe (qui vient au contact de la mati¢re grasse).

Pour remplacer la créme, le cuisinier devra confectionner une émulsion de chocolat...ce
qui n’est pas difficile : dans une casserole, placez une solution aqueuse (eau, café, thé, Cognac...),
puis chauffez en ajoutant des carrés de chocolat; une émulsion de chocolat se forme. Cette
« béarnaise au chocolat » est I’équivalent de la créme.

Enfin, pour confectionner une bavaroise au chocolat, une nouvelle opération est nécessaire.
Partons de la recette classique : on confectionne une créme anglaise, en fouettant du sucre en
poudre avec des jaunes d’ceufs, puis on ajoute du lait et on cuit la préparation; on y dissout de la
gélatine, et I’on incorpore enfin de la créme fouettée.

Ou mettre le chocolat? Les jaunes d’ceufs ne peuvent €tre remplacés, car c’est leur
coagulation qui donne a la créme anglaise sa texture : les agrégats d’ceuf cuit sont en suspension
dans I’eau du lait. La gélatine, non plus, ne peut étre remplacée par du chocolat. La créme, alors?
Il s’agit, dans cette recette, de créme fouettée. Qu’a cela ne tienne : nous fouetterons une émulsion
de chocolat et obtiendrons une mousse nommée chocolat Chantilly (voir page 214). Et c’est cette
mousse de chocolat qui sera ajoutée a la préparation. A vos tablettes!
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2XOALOOOC

Yopeova pe tov Pocoapepikavd yAwosoldyo Roman Jakobson, otn dwatpifn tov On
linguistic aspects of translation, | HeTAQOPA EVOC KEWEVOL Ao pio YAOGo 6€ pio GAAT, dnAadn
N YVOOT 6€ OAOVG O KUETAPPAC», OVTIGTOLXEL OTN «OYAWGGIKY] LETAPPOCT» Kol OTOTEAEL
plo amd TG TPELG Katnyopleg oTlg omoieg Swukpivel T petdepacn. Ot dAdeg dvo eivor M
«EVOOYAMGGIKNY KOl 1 «OOCT|LELOAOYIKN UETAPPAGCT), Ol 0Toleg OV gival T060 GuVNOIoUEVEC.
(Munday, 2004: 24). 10 TA0ic10 TNG TTUYLOKNG OV EPYOACING, OC QOLTTPLNG OTNV Katevhuvon
™™g Metappaong, enéreEa va KAVE «O1yAMOOIKY| LETAPPACT), VO LETAPPAC®, dSNANOT), TEGGEPO
anoondopota and to PipAio Casseroles et éprouvettes (Katoopoles kair doKiuaoTikol omANVeES)
tov Hervé This and ta YoAAKAE Tpog To EAANVIKA.

Q¢ mpog T0 TPMOTOTLIO KEIUEVO, TOPATNPOVVIOL TOAAEC OUOLOTNTEG KOl OTO TECGEPQ
OTOCTACHOT. APYIKA, EVOL YPOUUEVO GTN YOAAKT YADGGO KOl GTO YOAMKA XPNCULOTOI00VTOL
TOAD M AV Kot KAT® TeEAeia (1) Kol 1 Ave TeAEln, LE TN HOPPT] TOV EAANVIKOD EPMOTNLATIKOD ().
2V TPOKEWEV] TEPITTOON, TOPOUTNPEITOL EKTETOUEVT YPNON OVTOV TOV onueiwv oTiéng.

e avtiBeon pe to EAMANVIKE, oTo YOAAKG 1] v Kot KAt TeAein, dgv ypnoLoTolEiToL
TOVTO Y10 VoL Eloaydryet pia véa TpoTaot. X ToAAG onpeia Aettovpyel ¢ avm Tedeio 1] KOO Yo
Vo ONUOVPYNCEL TNV OMOLTOVUEVT] TOOoT Kotd v avdyvoon. I'’ avtd 10 Adyo, 6€ KAmTOlEg
TEPMTMOGELS OTN HETAPPOACT] LOV, AVTL Ylol Ave Kot KATe Teheio mpotyumOnke n teheia (m.y. « La
question angoisse plus d’une cuisiniére ou d’un cuisinier : des mesures de la pression... » 2 «To
EPOTNUO OYYDVEL TOVG TMEPICCOTEPOVS MAYEWPES Ko payeipiooeg. Metpnoglg g mieongy,
« ...plus hétérogene : le chocolat sera plus malléable... » = «...t0 omoio &ivor TEPLIGGOTEPO
etepoyevéc. H cokoldta Oa elvar mo evmhaotn)... », « ... la caséine et les autres protéines en petits
fragments qui se dispersent mieux dans la solution aqueuse : ces fragments de caséine... » =
«... Vv kaleivn Kot T AAAEG TPOTEIVEG 0 PIKPA KOUPLATIO ToL Otoia S106TTEIPOVTOL KOADTEPA GTO
VOOTIKO dtdAvpa. Avtd o Koppdtio Kalgivng...») N to koupa (m.y. « Toutefois, toute cette eau
n’est pas piégée dans le soufflé : autrement la pression augmenterait... » 2 «Qot6c0, OA0 OWVTO
10 vepod dev givarl TyOeLUEVO PHECH GTO GOVPAE, YTl SopopeTiKd 1 Ttieon Ba avavatav...»).

Y7mhpyovv Quotkd Kot TEPUITAOCES OOV M v Kot KAT® tereio datnpnOnke Kol 6To
HETAQPOCLO ETEWY| EMTEAOVCE TN cvvnbiouévn g Aettovpyia, m.y. : « ...la confection d’un
soufflé est a la portée des débutants : pour un soufflé au fromage... » 2 «...n TAPACKELT EVOC
COVOAE &€lval TPOGITH] GTOLG APYAPLOVS: YL EVOL GOLPAE TLPLDV...», EVAO OTNV O0KOAOLOM
mepintwon dev ypnoipomodnke kaborov: « ...afin de I’envelopper complétement, puis il effectue
des «tours » : six fois de suite... » 2 «...®0TE Vo TO KAADWYEL EVTEADG, Emetta €EL POPES OTN
cepd. .. ».

Oocov apopd v dvo teleio (), avtn HETaEEPONKE TAVTOV MG £YEL OTNV EAANVIKN TNG
exooyn (+) eKTOC amd LEPOVOUEVEG TEPUTTAOGELS OTMG: « ... puis en ajoutant du lait et du fromage
rapé; hors du feu... les blancs d’ceufs battus en neige; on cuit au four a une température... » 2>
«...Kou mpocBétovtag votepa Yol kot Tupt Tppévo. To Pydlovpe amd ™ QOTIA. .. To ACTPAdLN
YTUTMUEVE o€ popéyka. Pivovpe 1o petypo otov @odpvo og Beppokpaocia...», OTOV Kat Tig 600
QopEC TpoTONKe N TeAela 1] 6T0 akOAOVOO Tapddetypa « ...et a la partie supérieure du soufflé;
un gradient de température s’établit... » 2 «...ka1 6TV €nAv® TAELPE TOL GOLPAE Kot £TOL
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aVaTTUOCETOL £VOG Babuog Oeppotrag. . .», 0Tov avti yio Kdmoto onpeio otiéng enéhela va Voo
TIC TPOTAGELS LLE TN CLVOETIKN QpAon «Kot €T, Emiong, ot petdopaon e npodtaons « On dit
que I’on peut rattraper une créme anglaise qui a grumelé en a secouant fortement dans une
bouteille; est-ce exact? » =2 « Eivou alnbeia 6t pmopovpe va dtopbdoovpe pia kpep avykAél mov
&xel ofoMdoel avokvoOVTOg T OuvaTA HECO OE €va UTOVKAAL» 1 Gve TeAeio Ogv
xpnoporomOnke kaboAov.

‘Eva. axoun xopoktnpiotikd g YOAMKNG YADOCCOG €ivol TO OmOpEUGATO, TO OMOl0
OCLVOVTAUE GE OPKETO oMUElR KoL EMEDN OEV VIAPYEL OTA EAANVIKA 0m0oddOnKe gite pe Kdmolo
ovolaotikd (.. « Quelle quantité d’eau contribue ainsi a accroitre le volume du soufflé? » -
«IToté mocdtNTa vepoy cupPdidetl TeMKd otV avENCT TOV GYKOV TOL GOVQAE;» ) €T e TOVG
AVTIGTOLYOVS PNUATIKOVG TOTTOVG, KUPImG o€ o” TANOuVTIKO Tpodcmno (1.y. « des mesures...aident
a comprendre la dynamique des soufflés » 2 «Metpnoeis...udg Ponbovv va katordfoovue ™
duvopikn twv covpAéy, « Fouetter quatre jaunes d’ceufs avec 100 grammes de sucre » -
«Xtomape téooeplg kpokovg avydv pe 100 ypappdapia {ayoapn»), oAAd kKot ovéioyo HE TO
EKAOTOTE LIOKEIEVO TNG TPOTAoTG (T.Y. « ... les adeptes du soufflé savent parfaitement fabriquer
des soufflés... » =2 «...01 00301 TOL GOVPAE EEPOVV TOAD KOAG VO QTIAYVOLV GOVPAE...», « ...le
fromage semble impropre a redonner une émulsion dans la fondue » =2 «...t0 TVpi &lvan
OKOTOAANAO VO ETOVOON MOVPYNGEL £VOL YOAAKTMUO GTO QOVTL...»).

[Mveton moAv €viovn ypnon Tov Y EVIKOD TPOGAOTOV TNG TPOCMOTIKNG OVTIOVUUING « 0N »,
N omoio amoddbnke Kotd KOPLO Adyo pe pruato oe o TANOBVVTIKO TPOCOTO TPOKEUEVOL VO
St pnOeil  opecOHTNTO TOL TPOGHIOEL GTO AGYO 1 AVTOVL IO « ON ».

Ot potdoelg « ...on mesure que la crolite supérieure est a la température du four » Ko
« ...on mesure d’abord une augmentation de température... » amoddOnKoV oTO EAANVIKA ©C:
«mopaTnpovue OTL 1 ovodtePN kpovota Ppioketor ot Oeppokpacioc Tov @EovPVOL) Ko
«...KotaypdoeTor apykd pio avénon g Bepuoxpaciog...». Aev taiprale n Katd AEEN LETAPPOOT
NG PPAGCTG « ON MESUTE » G KUETPAUEY.

v opyn kibe amooTAGUOTOS OAAG Kol JIUoTOPTO HEGO OTIC TOPAYPAPOVS TiBevTon
EPOTALOTA TOL AEITOLPYOVV EITE E1GAYMYIKA, €1GAYOVTIOS TO €kAoTOTE OEpo Tov KAOe
OOCTAGLOTOC, EITE GUVOETIKA, GLVOLOVTAG VONLATIKG TPOTACELS 1) TOPAYPAPOVS HETAED TOVC.
Yta eMAnvika dev ovvnBiletatl og 1060 peydho Pabud n ypnon TETOUMY EPOTNCEDV GTO YPATTO
AOY0 0AAG amoPAcioa Vo TIG dlaTnPNo® OAEG Yati divouv v aicOnon mpogoptkov Adyov Kot
KaO16TOOV TO KEIUEVO TO GUEGO KOl TPOGITO GTOV OVAYVAOGCTN KOADVTOG TOV VO TIG OTOVINGCEL.

AxoAoVOOVV HEPIKA TOPAOETYLOTO KOL O TPOTOG LLE TOV 0010 Amod0ONKaV To EPOTLOTO
avtd oto EAAnvika: « Quel est le gonflement maximal des soufflés? » = «Ilo16 givan to péyioto
QOVCKOUO TV GOVEAE;», « La vraie fondue au fromage est-elle savoyarde, valaisanne,
fribourgeoise? » 2 «To avbevtikd @ovti tupidv eivar g Zafoiog, tov Baré 1 amd 10
®dpumovp;», « Comment rattraper une créme anglaise qui grumelle? » =2 « I1og dopHdvovue pia
Kpep avykAéC mov ofolalet; », « Comment y mettre du chocolat? » = «Ild¢ va tpocBécovpue
GOKOAOTO.

Ext0¢ amd t0 ep@TNUATIKG, OTY LETAPPOCT] LOV SLOTPNO0 OAO TO. ATOGLOTNTIKE Ko TIG
mopevlECELS TOV CLVAVTINGO OTO TPMOTOTLTO KEIUEVO, EMEWDN EMITEAODV TNV 1010 aKpidg
Aertovpyio Ko otV EAANVIKY YA®oGO, .. : « La créme anglaise, sans cette farine protectrice,
risque le pire... » 2 «H kpep avykhél, yopic ovtd T0 TPOOTUTELTIKO OAEDPL, KIVOLVEDEL...»,
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« Noél, le réveillon du Nouvel An... » 2 «Xptotodyevva, 1o pefeyiov g [Ipmtoypovide...», « de
la pate a biscuit a ’amande et au chocolat sans farine... » =2 «tn {Oun ywo pmiokdTa apvySaAov
pe cokoAdta ympic alevpt...», « quand on enfonce la sonde d’un thermocouple (un thermometre
précis) » 2> «otav Pubiovpe tov aoOnmpo evoc OBeppolevyove (Bepuoupetpo oakpiPeiog)y,
« certains de leurs molécules (I’amylose) sont libérées » =2 «opiopéva amd ta puodpd tovg (1
apvAoln) anelevBepdvovtaw, « dans une casserole, placez une solution aqueuse (eau, café, the,
Cognac...) » =2 «og pio Kotooporo, Balovpe Evo vdatikd didivpa (VEPO, KAPE, TGAL, KOVIAK...).

Ye opopéva onueia evtomiovpe PETOPOPIKT XPNOT TNG YADGGAS, 1 omoia TPpocdidet
Covtavia kot TapoacTatikotTa, T.). : « Les chimistes, eux, sont tentés de tordre le bras a la recette
classique... », « On a fait des guerres pour moins que ¢a, mais la physico-chimie réconcilie les
amateurs en expliquant pourquoi...», « Enfin, pour ceux dont le palais sentirait qu'une créme
anglaise a été ratée puis rattrapée... ». [l T Topamdve Topadelypata ypnotpomomonkay ot
avtioToleg eKEPAcel ota eAANVikd: «Ot ymukoi, ot id1o1, umaivovv otov mepacud vo
TaPoAAGEOVY TV KAOGTKT cuVTAYN...», «Al0@®VOVcAUE Y10 AYOTEPO CTLLOVTIKA A0 0VTO, OAAL
N PLGIKOYNUEID CVUPIMADVEL TOVG EVOLPEPOLEVOLS eENydvTag YiaTi...», « TéNog, Y avTtohg Tov
&yovv evaichnto ovpavicko kot Ba katoddfovay 0Tt pio kpep avykAEl eixe kOWeL Kol PETA
dopbmbnke...».

Emiong, ot axorovBec AéEeig mov eviomilovpe 6TO KEIUEVO HEGO GE E10AYMYIKA EMELON
YPNOLUOTOIOVVTOL UETAPOPIKG OtatnpnnKav £T61 KOl OTO UETAPPOCHO TPOKEYEVOL V.
TPocdidovy Tov 1610 TOVO HE GVTOV TOL TPOTOTOTOL: « cimentées » 2> «BwPAKIGUEVOY,
« hérétique » = «opetikn», « détrempe » =2 «poyéy, « impur » 2 «okabaptn» Qot16c0, N AEén
« tensioactives » dAAoTE givor LEGO OE EIGOYOYIKA Kot GAAOTE O)1, ETOUEVOC KL YD GERAGTNKA TO
TPOTOTLTO KEIPEVO UETAPPALOVTOG TIG TPOTAGELS: « ...molécules « tensioactives » du jaune
d’ceuf... » kan « Quelles sont les molécules tensioactives qui tapissent... » 0C: KTOGIEVEPYQ» LOPLOL
TOL KPOKOV TOV awyov...» kal «ITowd elval Ta Tacievepyd poépLol TOV KOADTTOLV. .. ».

Kot ota téooepa anoondopota yivetor Evtovn ypnomn Opmv HayELPIKNG KOl QUGIKOYNUELOG,
ot omoiot mwapatiBevtar mopakat® poall pe tn petdepacn Toug o€ Eva yAwoadpt. Etvatl poavepd 01t
10 kelpevo omevBiveral katd kOPLO AOYO GE OVOYVOOTEG TOV TOVG EVOLLPEPEL 1) TOAD
OLYKEKPIUEVN Bepatoroyior TG HOPLOKNG YOOTPOVOUING KOL TPOKEYEVOD VO TNV KOTAVOT|GOLV
SLBETOVLV TOLAGYIGTOV PACIKES YVAGELS HaYEPIKNG Kot ynpeiag. Qotdco, to Pifdio Casseroles et
éprouvettes, OKOAOVOMOVTAG TN YPOUUN TOV TEPLOdKOV Pour la science, €gel ®G GTOXO TNV
EMOTNUOVIKY] EKANIKEVLGT TPOKEUEVOL VO, €ival TPocttd 6to gvpltepo Kowod. H yAdooa mov
YPNOUWLOTOIEITOL, GE YEVIKEG YPOUUES, €lval OmAN KOl KOTOVONTH KOl TO VOGS KOHOAOL
EMTNOEVUEVO.

Aldomapto péca o€ OAO TO TPMOTOTVTO KEIUEVO TPOG UETAPPUCT) VIAPYOLY Ta, €ENG KHPLAL
ovopato: Tony Blake, Christian Conticini, Raymond Blanc, Nicholas Kurti, Pierre-Gilles de
Gennes, to onoio dotnpNONKAY pe AATVIKOVS YOPUKTPES TPOKEWEVOD Vo, lval To €0KOAO Yo
TOV avayvooTn voa ovoalnmoest mAnpoeopiec yiu 10 ekdotote mpocwmo. To « Centre Ettore
Majorana » petagpdotnke g «kévtpo Ettore Majorana», aAdd to « Université d’Oxford » wg
SLAOM O TOVETIGTHILIO arod0ONKe e TV avtioToym eEAANVIKY ovopacio tov, «Ilavemotuo g
O&POPOIMCY, OV elval EVPEMG YVOOTN.

Y KATO1EG TPOTAGELS Y1l VO PEEL TTO PUGTKA 0 AOYOG GTAL EAAMNVIKA AALAEQ TN GEPE TV
MéEewv oto petdopacuo o¢ €ENG: « Aussi, formé a partir d’une émulsion (le lait) que 1’on a
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volontairement détruite, le fromage semble impropre a redonner une émulsion dans la fondue. »
- «Emmiéov, 1o tupi elvar akatdAInro vo avadnovpynoet Vo YOAAKT®LO 6TO QOVTI ETELDN TO
1010 €xet dmuovpynBet amd dAlo yordktopo (To YOAO) TO OO0 GUVELINTA JLUCTACOLE. « ...eNn
gonflant dans la solution aqueuse chaude, les grains d’amidon augmentent la viscosité et limitent
les mouvements des gouttelettes de matiére grasse, qui restent alors séparées... » 2 «Méoa 610
CeotO VOUTIKO J1GAV L, 01 KOKKOL TOU OUDAOD S10YKMVOVTOL, 0VEAVOLY TO 1EMOEG Kot Teptopilovv
TIG KIVNOELG TOV oTayoVIdlov TG Mmopng ovsiag, to omoia pévouv dtoywpiopéva...», « Une
pincée de farine dans la créme anglaise I’empéche de grumeler, dit-on; pourquoi? » = « Aéve 6T
pia péla adevpt péca oty Kpep avykAEC v epumodilet va ofoildoet: yuoti; », « On dit que I’on
peut rattraper une créme anglaise qui a grumelé en la secouant fortement dans une bouteille; est-
ce exact? » 2 « Elvaw aAnfewo 611 umopodpue va dopbdcovpe pio kpep avykAEl mov £€xet
ofoMdcel avakivavTag T duVaTd HEGH GE £V UTOVKAAL

Ta akérovBa mopadeiypoto delyvouv TIG SPOPEG TOV VITAPYOLY OVALEGH GTO YOAAKA
KOL TO EAMANVIKA OGOV apopd T ypNoN TOV KePaAainv Kot TV Teldv YPOULITOV GE OVOLOTO
TitAoV, Beoudv KTA. : « directeur des sciences et techniques alimentaires de la Société Firmenich »
-2 «Aevbovtig Emomung xor Teyvoroyiag Tpoeipwv g gropeiog Firmenich», « Lors du
Deuxi¢me Congreés international de gastronomie moléculaire et physique » =2 «X10 Ag0TEPO
Hoayxoouo Xvvédpro Mopraxnic FCaotpovopiog kot Dvokney. H @pdon « chocolat Chantilly »
amod00NKE WG «GOKOAATO GOVTLYD» Y1ATL 6TOL EAAVIKA OV YPAPOTOV «XavTtyD» dgv Oa moapémepne
otV mepoyn Chantilly g T'oAlag aAld ovte Ko otnv Kpéuo cavityi. Me v 10100 Aoyikn
petappaotnke Kot n Aéén « Cognac » m¢ «Koviaio.

« ...pendant une vingtaine de minutes » = «...yl0. TEPIMOV €iKOGL AETTA», « ...autrement
la pression augmenterait jusqu’a plus d’une centaine d’atmosphéres » =2 «...yl01i S10QOPETIKA 1
nieon Oa avéavotav mePloodTEPO amd eKatdO oTpdSQOpESy: Or AEEEIC « vingtaine » Kol
« centaine » gV HETAPPACTNKOAV AVTOAEEEL MG EIKOGAOM» KO «EKATOVTAOO €meldr] Ba E&Evilav
tov EAMAnva avayvaotn kot o mapénepnay mepiocdtepo o€ TPopoptkd Adyo. Q6tdO60, N TPoHTAoT
« la pression n’est augmentée que de quelques dizaines de millimétres de mercure » amod6OnKe
®¢ eENg «n ieon dev avénonke mopd PePKEg dEKASES YIMOGTA TNG GTHANG VIPAPYHPOLY YloT
oV TPOKEWEVN Tepintmon taipale mn ypnom ™G AEENG «OEKAdEGH Kol OTA EAANVIKA.

« ... Tony Blake... explique comment on peut se prémunir a coup slr contre cet accident »
= «... 0 Tony Blake...e€nyel mdg pmopovpe va 0mo@OYoLUE Glyovpa TaPOHOL0 aTOYNUo»: AvTi
Vo LETOQPAC® TN Ppacn avtorelel g «va TpoPLAayBove amd £va TETO0 aTHYNU TPOTIUNGO
VO YPNCUYLOTOMG® TO PO KATOPEDYMH.

Y& OPIOUEVEG TTPOTACELG 0T YOAAIKA 1 AEEN « grumeau » glval ypappévn GTOV EVIKO
apOpd. Zto eAAnvikd avtd dev cvvnBiletar omodte amoddONKe mavToh oTov TANOLVTIKO aplBuo,
Y. : «...quelques secondes au four a micro-ondes, afin qu’un grumeau annonciateur de la
surcuisson apparaisse » = «...ywo, LEPIKE SEVTEPOLETTA GTO POVPVO UIKPOKVUAT®V, ETGL DOTE VOl
ELPVIoTOOV GBOAOL EVOEIKTIKOL TOL VITEPPOAIKOD YNoiLOTOC», « ...des zones claires, composées
de liquide, séparaient des zones trés denses, composées de structures analogues a celles qui avaient
¢té observées dans le grumeau naissant» 2> «...ca@eic (dvec, omotelobuevec amd vYpO,
Swyyoplav {mdveg TOAD TLKVEG, OTOTELOVUEVES OmO OOUES OVOAOYEC WE ekelveg mOL &lyov
mopatnpn el kotd ™ dnuovpyia v sBOA®WY.

« ...et que la température diminue vers le coeur avant d’augmenter a nouveau vers le fond »
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- «Kot OTL TPOG TO KEVIPO TOL GOVPAE 1 Beprokpacio TEETEL Kot aLEAVETAL EK VEOL TPOG TOV
TuOUEVA TNG POPLOCYH: ZTO YOAAKE elvar ouvnBeg va Aéve OTL KATL £yve TPV amd KATL GALO OAAGL
OT0 EMNVIKE E101KA GTOV YPATTO AOYO TPOTIUATOL VO, TEPTYPAPOVLLE TOL YEYOVOTOA LLE TN GEPE TOL
yivovTal yio vo unv UrePOEVOLE KOl TOV AVAyVAGCT).

H mpdtaom « Peut-Etre en passant le soufflé sous un grill avant de commencer la cuisson »
oVVEIINTA peTaPpacTNKE G «IlepvdvTag T0 GOVEAE amd TO YKPIA TPV EEKIVIIGOVLLE TO YT GLOM.
Aparpétnke teleing to « Peut-Etre » yloti 11 GUYKEKPYUEVT TPATOOT ATOVIAEL GTO KUPLO EPMTILLOL
7OV amacyOAel 6€ OAO TO KEIPEVO KOL, TOVAYYIOTOV GTO EAANVIKA, OgV ToTEV® TTMg Ba Taiplale va
VIapyeL kamola apeioria 1 evéoraouds. EGv o cuyypapéag dev nTav Giyoupog yia T GUUBOLAN
mov Odiver dev Ba ™ ompwle pe emyepnuato  (« Cette pratique a 1’avantage
supplémentaire...révélateur d’un gotit puissant »).

« ...une fondue au camembert serait toujours réussie »2»...Eva QOVTi Pe KOPOUTEP givar
Tavto meTvynpévoy, « Pourquoi ces propriétés seraient-elles utiles? » =2 «['ati givon ypnoipeg
avtég ot Wt teg»: [Hapdho mov ota yoAlikd ypnotponoteitor o e&akoAovdnTikdg péAlovtog,
OTO EAANVIKE TPOTIUNONKE O EVESTAOTOS Y10 VAL PEEL KAADTEPO O ADYOG,.

« ...ajouter 20 centilitres de lait bouillant et une pincée de farine. » 2 «...ntpoobérovue
200 ml ppoouévo yaia kar pio peo aretpin: H opbion « 20 centilitres » amoddbnke oc «200 miy»
EMEON OVTL Y10 TAL EKATOGTOALTPO XPNOILOTO00VTOL To Ml MG povado PETPNONG OTNV EAANVIKY
rkovliva.

Téloc, a&ilel va onuetmbel OTL SLGKOAEVTNKA APKETA KOTA TN LETAPPACTIKT O100IKAGIL,
€0KE o€ ovYKekpéva onueio, Om®G Yoo TN HETAPPOUOT TOV TITAOV Kol TOV VROTITA®V TOV
OTOCTOCULATWOV, TNG EMGTILOVIKNG OPOAOYIOG, GTNV ATOS00T TUTIKDV YOAMK®OV EKPPACEDY OTWMG
T1c « Qu’a cela ne tienne » kat « A vos tablettes! » kot £pYOLLAL VO GUUPMOVAC® OTOAVTA [LE TOV
Munday o omoiog vrootnpilel Twg Eva omd To KUPLOTEPO TPOPANLATA, LLE TOL OTTO10L EPYETOL TYEOOV
TOVTO OVTILETMOTOC O LETOPPOACTNG TOV EKACTOTE KEWWEVOV, EIVOL OVTE TOV «aTOPPEOVY OO THV
OTOKALGN TTOV DTOPYEL OVOUECH OTO TOMTIOTIKO VIOLAOPO TWV OEKTWOV TOV KEWEVOV-TNYN KOl T
EKEIVO TV OEKTOV TOV Keluévov-atoyos» (Munday, 2004: 143). EmmAéov, pe apopun Ty Tapovca
gpyacia Lov d60nKe N evKopic Vo avaKAADY® TTUYEG KO TG UNTPIKNG LoV YADGGOS TopdAANAQ
LE TN YOAALKY, d€d0EVOL OTL «O peTappaotng opeiiet va pdbet véa ochvora cupPatikdv AéEewmv
KO EKQPACEDV Ol LOVO GTNV EEVT YAMOGM, TOL KATEYEL, OAAG KOl GTN 1K1 TOV, KIVOOUEVOG
AVOYKOOTIKG 0O S1HAEKTOV €1C SIIAEKTOV KoL YEYVOVTOG LLE ETLUOVN LEGO GTO GAKO TV AEEEMVH
(Kevrpaotg, 1996: 33).
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FAWooApPL OpWV

‘Opog 670 TPOTOTVTTO KEINEVO Améooon

béchamel UTECAUEL

blancs battus en neige aoTPAdL0 GE LOPEYKOL
ramequin QOpLO GOVPAE
fondue QovTti

caquelon okevOg povTi

sauce béarnaise
sauce hollandaise
créme anglaise
mixeur

créme patissiere
mayonnaise
blancs en neige
ganache

gelée

pate feuilletée
rouleau

paton

pate a foncer
pate brisée

pate sablée

GOATGO UTEQPVEL
obAto0o OANOVTE
KPEW aVYKAEQ

picep

KpEpa CoapomAAGTIKYG
porytovela

aoTPAdL0 GE LOPEYKOL
YKOVOG

Ceré

c@oAMATO

TAGOTNG

Coun

Coun vy tapta

Copm pmpilé

COun copmAé

pate a savarin Coun o coPapév
brioche UTTPLOG

pate a choux COun Y cov
créme amandine KPEUO OpVYOAAOV
bavaroise Kpépa pumafopovdl
gélatine Cehativn

mousse Lovg

Chantilly covtyl

pression nieon

dynamique SLVOUIKT
vaporisation eEdrtuion

mode¢le thermodynamique BeprodvvapiKd HovTELO
sonde asOntpag
thermocouple Bepuolevyog
thermometre BeppopeTpo
recondensation EMOVOGLUTVKVOGCT
masse pélo

atmosphere aTpuoéceopo
mercure VIPAPYVLPOG
émulsion YOAGKTOLLOL
solution aqueuse VOOTIKO SLdAL L
fusion ™eén
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phase aqueuse

molécules tensioactives

protéines
caséines
agreégats
micelles

sels de calcium
phosphate
caséine kappa
répulsion
charge ¢€lectrique
enzyme
hydrophile
agrégation
viscosité
peptidase
amidon

acide tartrique
acide malique
acide citrique
ion malate

ion tartrate
ion citrate
complexant

bicarbonate de sodium

citrate de sodium

agrégats macroscopiques
agrégats microscopiques

mousse
gel

suspension
microscope
coagulation
liaisons chimiques
amylose

longues molécules
« triglycérides »
glycérol

glycérine

« acides gras »
acide palmitique
acide stéarique

VOOTIKY] Pdom
TAGLEVEPYA LOPLOL
TPOTEIVES
rkaletveg
GUGGOUATOUATO
UIKOAALDL

dAoto acPeotiov
QPOOPOPIKO GAOG
rkaletvn

droon

NAEKTPIKO PopTio
évlopo
VOPOPIAOG
GLGCOUATOOT
1EMOEG

TEMTIOA0

dporo

TPLYIKO 0EL
unAwo o&o
KITpIKO 0&V
UNAKo 16v
TPLYIKO 1OV
KUTPIKO 10V
GLUTAOKOTTOMTAG
ourrtavOpakikd vatplo
KITpKod VATpLlo
LOKPOGKOTIKO GUGGMLOTMLOTO
UIKPOGKOTIKA GLGGMLOTOLLOTO
appoOg

el

EVOLMPTLLOL
UIKPOGKOTLO
mhEN

yNHKoi decpol
apvAoln
pHoKpopopla
«TPryALKEPIOO
YAVKEPOAN
yYAvkepPivn
«amapd oEEax»
TOAUTIKO 0ED
oTe0TIKO 050

acide oléique elaiko o0&y
point de fusion onueio ™MéNg
hydrophobe vopdPofog
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