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LA CUISINE,
UNE AFFAIRE
DE SCIENCE ?

Qu’allons-nous faire dans ce livre ? Une glace sans congélateur, des ma-
carons, du fromage fondu, du caramel explosif, une salade tomate- 
mozzarella en spaghetti, de la ratatouille en cube, un gâteau en quatre 
minutes chrono sans farine, des myrtilles qui changent de couleur, un 

deux-millefeuilles… De la magie ? Non, de la chimie, et fi nalement beaucoup de cui-
sine ! Car oui, la cuisine est une affaire de chimie, mais aussi de physique, de biolo-
gie, de mathématique, bref, de sciences ! La cuisson d’un œuf, ce sont des protéines 
qui s’accrochent les unes aux autres, un phénomène très semblable à la « confi ture 
qui prend »… D’un bain moussant aux blancs en neige, il n’est question que de ten-
sioactifs : les exemples sont nombreux ! Gélifi cation, émulsion, vaporisation, cristalli-
sation… toute la cuisine s’explique grâce à la chimie.

Comment monte-t-on des blancs en neige ? Pourquoi le lait est-il blanc ? Qu’est-ce 
qu’une cuisson ? C’est en comprenant ce qui se passe en cuisine que nous pourrons 
innover. 

Dans cette nouvelle édition, de nouvelles recettes encore plus gourmandes ont été 
ajoutées comme celles de la foccacia ou de l’apéri qui rit : il y en a pour tous les 
goûts ! Nous avons la chance d’avoir comme ami le chef étoilé Thierry Marx qui nous 
permet de transformer une expérience scientifi que en recette savoureuse.

Un scientifi que est avant tout un expérimentateur, qui teste, qui essaie, qui cherche 
à comprendre. Vous allez jouer à l’expérimentateur gourmand car vous pourrez 
manger vos expériences, ou les transformer en véritables recettes pour régaler 
tous vos amis ! Alors, à vos tabliers, à vos fourchettes et à vos éprouvettes !

ATTENTION !

Cette expérience 

nécessite la présence 

d’un adulte lors de 

la manipulation des 

casseroles chaudes.

Ce post-it signale une 

expérience qui implique 

un chauffage ou une 

manipulation délicate, 

à réaliser par un adulte 

ou en présence d’un adulte.
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DE QUOI

AVONS-NOUS 
BESOIN ?

R  Verre mesureur (ou éprouvette)

R  Balance la plus précise possible.

R  Pipette, seringue, ou paille (pour aspirer 

le liquide ou verser au goutte-à-goutte)

R  Tube fl exible (par exemple utilisé pour les 

pompes à aquarium)

R  Thermomètre

R  Grosse seringue avec gros embout

(sans aiguille)

CÔTÉ LABO

Achetée en pharmacie, dite seringue à cathéter, elle 

permet de faire les spaghettis végétaux
 (voir la 

recette 19 « Tomate-mozza en spaghetti »), 

et sert aussi pour mesurer des liquides. Le tube fl exible 

en caoutchouc s’adapte à l’embout de la seringue.
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R  Fouet, cuillère, fourchette,

et autres petits ustensiles usuels

R  Casserole, poêle

R  Batteur électrique (ou à défaut fouet manuel)

R  Mixeur

R  Gaufrier

R  Passoire fi ne

R  Quelques saladiers et bols

R  Centrifugeuse. À défaut, vous pourrez obtenir 

des jus en mixant le plus fi nement possible les 

fruits et les légumes avec un peu d’eau, ou bien 

utiliser des jus de fruits ou légumes tout prêts.

R  Siphon

R  Rouleau à pâtisserie

R  Poche à douille

CÔTÉ CUISINE

DE QUOI AVONS-NOUS BESOIN ? / 7

La balance de précision est notamment nécessaire pour les recettes 
avec l’agar-agar. Néanmoins, compte tenu des faibles quantités à 
peser (typiquement 1 g), on peut se contenter de remplir une petite 
cuillère à café rase égalisée au moyen du dos d’un couteau. Vous serez 
très proche du gramme ! Et si vous utilisez toujours la même cuillère, 
l’expérience sera reproductible ! Simple, non ?

DE QUOI AVONS-NOUS BESOIN ? / 7

Ce n’est pas indispensable, mais avoir un siphon à la maison permet de réaliser 

un tas de recettes. Vous pourrez, grâce aux expériences de ce livre, démontrer 

à vos proches combien la cuisine avec un siphon est facile… et gourmande !

Si vous n’avez pas de rouleau à pâtisserie, lavez une bouteille de soda 

en plastique lisse, laquelle, remplie d’eau, conviendra parfaitement pour étaler 

une pâte !



R Œufs

R Huile

R Vinaigre blanc d’alcool

R Lait et lait concentré

R Farine de blé et farine de riz gluant

R Amidon de maïs

R Sucre en poudre et sucre cristal

R Sirop d’érable (ou cassonade)

R Chocolat

R Fruits et légumes frais

R Poudre d’amande

R Noisettes

R Gousses de vanille

R Gros sel (ou sel fi n)

R Colorants alimentaires (grande surface)

R  Agar-agar en poudre

R  Alginate de sodium et lactate de calcium

R  Bicarbonate de sodium, poudre à lever 

ou levure chimique

R Glaçons

Œufs

CÔTÉ PRODUITS

Alginate de sodium et lactate de calcium

R Bicarbonate de sodium, poudre à lever 

On peut en trouver dans les épiceri
es fi nes ou via 

certains revendeurs sur internet, m
ais attention 

à bien regarder les quantités et le
s prix !

ou levure chimique

R Glaçons

Au choix mais il nous faut une source de bicarbonate !
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Réactives, explosives, dynamiques 
ou instantanées… Ces expériences 
sont de véritables tours de magie 
culinaire !

LES
MAGIQUES ! 

Des myrtilles qui moussent ?
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   GÂTEAU 
MAGIQUE 01

VOUS AUREZ
BESOIN DE…

+  ½ L de lait
+  3 œufs
+  100 g de farine
+  150 g de sucre
+  50 g de beurre
+  Vanille
+  Un robot ménager 

ou un batteur électrique
+  Moule à gâteau haut, 

d’environ 16 cm de diamètre

Une pâte à gâteau liquide 
se transforme en un gâteau 
avec trois couches 
de textures différentes. 
Alors, gâteau magique 
ou gâteau physique ?

DURÉE 15 MIN + 45 MIN DE CUISSON

LE PETIT CHIMISTE (TRÈS) GOURMAND EN CUISINE

d’environ 16 cm de diamètre

LE PETIT CHIMISTE (TRÈS) GOURMAND EN CUISINE

CE QUE VOUS

ALLEZ VOIR…

Avant la cuisson, le mélange de lait, de 
farine, de sucre et d’œufs forme une pâte 
très liquide et mousseuse. Parce que la 
cuisson est lente et s’effectue à basse 
température, les ingrédients se séparent 
progressivement selon leur masse. Il en 
résulte un gâteau à trois étages distincts, 
avec autant de textures différentes : fl an 
au-dessous, biscuit léger type génoise au-
dessus, et onctueux comme de la crème 
brulée au milieu ! c’est magique…, physico-
chimique…, et surtout très bon !



L’EXPÉRIENCE

 Faites tiédir le lait et faites fondre le beurre dans deux casseroles.

 Séparez les blancs et les jaunes d’œuf. 

Dans un saladier, mélangez les jaunes 

avec le sucre. Fouettez.

 Incorporez le beurre fondu, puis la farine.

Versez alors progressivement le lait. Bien mélanger.

 Montez les blancs en neige, en veillant à ne pas 

trop les serrer. En pâtisserie, serrer signifi e 

rendre très ferme.

Incorporez délicatement les blancs

en neige au mélange.

Versez le mélange dans un moule préalablement beurré.

Faire cuire à 160 °C pendant 20 min, puis 

poursuivre la cuisson pendant 25 min environ 

à 150 °C. Au cours des 5 dernières minutes, 

surveillez régulièrement la cuisson.

1

2

3

4

5

6

7

8
Suite

ATTENTION !

Cette expérience 
nécessite la présence 
d’un adulte lors de 
la manipulation des 
casseroles chaudes 
et du four. 
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