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GASTRONOMIE
MOLECULAIRE

CUISINE
MOLECULAIRE ou

d’AVANT-GARDE ou
TECHNO-EMOTIONNELLE

Etude des phénomènes chimiques et physiques se
déroulant lors des processus culinaires

Hervé This, Nicholas Kurti

Ferran et Alber Adria, Pierre Gagnaire,
Eston Bleumenthal, Thomas Keller,

Sang Hoon Degeimbre,…

Transferts technologiques et applications pédagogiques
vers les chefs et les cuisiniers de tous les jours

INGENIERIE GASTRONOMIQUE

Production de nouvelles connaissances

EDUCATION RECHERCHE

Cours pour les Professionnels de la cuisine

Travaux de fin d’étude, Stages

Nouveaux produits (texturants naturels, azote liquide,…)

Nouveaux outils (bains thermostatés, rotavapor, ultrasons,…)

Nouvelles techniques (azote liquide, extraction,…)

Sécurité alimentaire

Créativité

Approche rationnelle ◊ Eviter les essais-erreurs

Optimisation de
saveurs et
textures nouvelles

Ultrasons ◊ optimisation des conditions
d’extraction de composants aromatiques

Food pairing ◊ appariements originaux
d’aliments sur base d’analyses en
composés volatils odorants (sniffing)

Croquants

Papiers

Gels

Mousses,…

Chips de choux de Bruxelles – Carole Fouss
2009

Extraits de fleurs de fenouil

Ultrasons Infusion

Développement de
nouvelles
techniques

Extractions

Utilisation de produits
naturels :

 -pour la gélification

 -comme exhausteurs

   d’arômes

-…

La Kiwitre – L’Air du Temps
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