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1. Exposé des motifs : 

· Les enjeux de la culture alimentaire : 

Un changement inédit dans l’histoire de l’humanité s’est produit au XXe siècle, dans les pays industrialisés : pour la première fois, des peuples n’ont pas connu de famine.
 

Ce résultat est dû, en partie au moins, au développement des sciences et aux progrès techniques qui en ont découlé, grâce aux travaux technologiques. L’agronomie, notamment, a réussi à faire un meilleur usage des terres cultivables,  en partie parce que les individus des pays industrialisés disposaient de l’énergie nécessaire pour produire les denrées et les transformer. La lutte contre les ravageurs a mieux préservé les denrées produites, tandis que l’urbanisation qui accompagnait la mutation permettait une rationalisation de la distribution. 

Simultanément, la proportion de repas pris hors domicile a considérablement augmenté,
 avec des conséquences économiques importantes. D’une part, la proportion du budget familial consacré à l’alimentation à domicile a diminué, ainsi que le temps consacré à la préparation des repas. D’autre part, la proportion du budget consacrée aux repas hors domicile s’est accrue.
 Enfin, un meilleur usage du froid a permis l’utilisation de plats préparés hors domicile et servis à domicile. 

Il n’est pas étonnant, dans ces conditions, que le savoir-faire culinaire  ait progressivement diminué. Cette perte de culture alimentaire, manifestée aujourd’hui par la vente accrue de livres et de revues culinaires ainsi que par le développement de cours de  cuisine,
 perte d’ailleurs aggravée par la disparition des enseignements d’économie domestique,  pose aujourd’hui de graves problèmes sociaux. 

1. La culture alimentaire d’un pays, avec le sol et le climat,  déterminent la diversité et la qualité des productions alimentaires ; cette diversité et cette qualité contribuent à la réputation de la culture alimentaire, laquelle contribue à accroître le tourisme et les exportations de denrées alimentaires. L’enjeu économique est considérable, pour un pays comme la France.
 La perte de savoir-faire culinaire, en particulier, et de culture alimentaire, en général, menace donc les productions alimentaires. 

2. La qualité de l’alimentation détermine l’état de santé des populations, le mot « santé » étant employé ici dans l’acception de l’Organisation mondiale de la santé, qui comprend, d’une part, l’intégrité des fonctions physiques, et, d’autre part, le bien-être psychique
 ; de ce fait, l’Etat ne peut compter exclusivement sur des entreprises de production ou de distribution alimentaires, qui cherchent légitimement à faire des profits, pour assurer un bon état de santé des peuples. 

3. En particulier, il n’existe que trois façons de lutter contre l’obésité qui touche les pays industrialisés (jusqu’aux pays où l’on avait identifié le régime « méditerranéen ») :

· soit on contraint par la loi ou par des réglementations les entreprises alimentaires à commercialiser des produits plus sains, 

· soit on enseigne aux citoyens à mieux choisir les aliments appropriés dans l’offre alimentaire générale, 

· soit, enfin, on les rend capables de produire eux-mêmes des aliments conformes aux recommandations des agences de santé et que l’offre industrielle n’est pas à même de satisfaire.

Le recours exlusif à la première solution est insuffisant et politiquement difficile à mettre en œuvre ; de surcroît, il ne permet pas de lutter contre le surpoids d’une partie importante de la population des pays industrialisés ; la deuxième solution impose de transmettre au public une connaissance des produits, et, de ce fait, des procédés de transformation qui y ont conduits ; la troisième solution correspond à redonner la maîtrise de leur alimentation aux citoyens, notamment en enseignant à produire des aliments susceptibles d’engendrer le rassasiement  qui évitera une prise calorique excessive. 

Ce même raisonnement vaut pour des individus souffrant de certaines affections spécifiques (diabète, allergies ou intolérances alimentaires, hypercholestérolémie…) et qui doivent adapter leur alimentation en conséquence.  Pour ces personnes, la diversité des conditions condamne sans doute la deuxième solution et conduit à penser que les Etats doivent redonner aux citoyens la capacité de transformer les denrées conformément aux recommandations particulières qui leur ont été faites. 

Dans l’hypothèse où les citoyens refuseraient de céder à des industries leur maîtrise des préparations culinaires, la capacité des consommateurs à transformer les denrées produites par les filières est le couronnement du travail de celles-ci : il est inutile de produire des denrées de bonne qualité (nutritionnelle, gustative, aptes aux transformations…) si ces mêmes denrées ne sont pas transformées dans des conditions qui mettent en valeur les qualités d’usage qui ont été coûteusement (coût des recherches en sciences de l’aliment, coût des développements agronomiques, coûts de production et de distribution…) élaborées.

Dans cette même hypothèse, on doit reconnaître que les transformations culinaires ancestrales consomment une quantité notable d’énergie 
 : le rendement des systèmes classiques de chauffage des aliments par le gaz ou l’électricité dépasse rarement 60% ; d’un point de vue économique, la transformation individuelle est un gâchis énergétique et économique. 

Dans la restauration commerciale et dans les foyers, la mise en œuvre des transformations culinaires, par des techniques qui n’ont guère évolué depuis le Moyen Âge (le four à micro-ondes est le seul ustensile culinaire dont le principe n’ait pas été présent lorsque Guillaume Tirel, dit Taillevent, publia son Viandier, au début du XIVe siècle). Cette insuffisance technique a des conséquences importantes sur l’emploi et, de ce fait, sur les économies nationales. 

· Une insuffisance scientifique et technologique : 

Quelle que soit la position sociale et politique retenue, il demeure que la transformation culinaire est un « art chimique » qui s’est développé empiriquement et que la science a jusque ici été insuffisamment exploré. 

L’observation a déjà été faite en 1791 par Antoine Laurent de Lavoisier, dans un article relatant des études du bouillon de viande : « On ne peut s’empêcher d’être surpris, toutes les fois qu’on s’interroge soi-même sur les objets qui nous sont les plus familiers, sur les choses les plus triviales, de voir combien nos idées sont souvent vagues et incertaines, et combien, par conséquent, il est important de les fixer par des expériences et par des faits. »
 Si la science des aliments s’est largement développée depuis ses grands pionniers, notamment français, 


 elle s’est plutôt consacrée à la connaissance fine des denrées (structure et composition des viandes, fruits, légumes…), à l’étude des procédés industriels de transformations (sans doute parce que l’industrie pouvait financer des travaux consacrés à ses problèmes techniques), ou à la physiologie alimentaire. 

En 1988, Nicholas Kurti
 et Hervé This ont observé que la science n’avait pas suivi la trace des pionniers de la science des aliments, et avait notamment délaissé l’étude des phénomènes qui apparaissent lors des transformations culinaires. 
 Fut alors créée une discipline scientifique nommée « gastronomie moléculaire », qui n’a cessé de se développer, en France et à l’étranger.
 Ce développement doit être accru, non seulement pour transmettre au public des connaissances fiables et rationnelles sur son alimentation, mais aussi pour rénover l’activité de nombreux métiers de bouche. Ces études des mécanismes des transformations doivent s’accompagner d’études technologiques, qui conduiront à une rénovation des pratiques, des méthodes, des ustensiles et, sans doute, des ingrédients. 

Malgré ces développements, de nombreux pays, notamment la France, se sont encore insuffisamment préoccupés de développer institutionnellement la culture gastronomique : 

· si certains métiers de bouche qui trouvent à s’exercer dans l’industrie disposent de centres techniques (par exemple la charcuterie ou la boulangerie), la cuisine reste un artisanat dont le développement n’est pas accompagné technologiquement ; cette observation trouve son écho précédemment : c’est l’insuffisance scientifique qui détermine l’insuffisance technologique, indépendamment du manque de cadre institutionnel d’un tel développement ; 

· la science des transformations culinaires étant de développement récent, le transfert des connaissances vers les usagers (professionnels des métiers de bouche, ou citoyens) reste bien insuffisant 

· en l’absence de connaissances scientifiques et, par voie de conséquence, technologiques, l’Education nationale n’a pas voulu pérenniser les enseignements culinaires, qui risquaient de promouvoir des savoirs technologiquement périmés, de sorte que les cuisiniers (professionnels ou domestiques) continuent d’utiliser des savoirs empiriques aux bases parfois douteuses, en même temps qu’ils utilisent des ustensiles technologiquement mal conçus ; 

· en raison de la connaissance insuffisante des transformations culinaires, le public ne maîtrise pas son alimentation (il ne peut que répéter des protocoles empiriquement développés) ; 

· l’enseignement  de donner aux citoyens les moyens de bien organiser leur alimentation. Cette insuffisance résulte d’un développement insuffisant d’une science des transformations culinaires, d’une part, et aussi d’une relation insuffisante entre les sciences de l’aliment, d’une part, et le public, d’autre part. 
En particulier, les enseignements culinaires ont été souvent supprimés de l’enseignement général,  de sorte que les jeunes citoyens n’apprennent plus à préparer les cinq à dix fruits et légumes dont le Plan national nutrition santé (PNNS) 
 recommande pourtant la consommation ;  cette méconnaissance de l’alimentation contribue sans doute à un certain nombre de pathologies nutritionnelles et à une érosion de la culture alimentaire. 
La suppression des enseignements de cuisine ou d’économie domestique, ou leur absence, selon les pays, est due à plusieurs causes : 

1. l’enseignement n’a pas mission de transmettre des protocoles (les « recettes »), mais plutôt des méthodes, de sorte qu’il était légitime de supprimer les enseignements culinaires et nutritionnels qui pérennisaient des pratiques parfois périmées ou, du moins, non questionnées rationnellement ; 

2. la relation de l’acte culinaire (technique) avec la science, d’une part, et l’art, d’autre part, n’a pas été clairement dégagée, ce qui aurait permis un enseignement en relation avec les cours de science ou les cours d’art, donnant à ces deux derniers des supports qui intéressent les élèves

3. la nécessité d’expérimentations pratiques rend de tels enseignements plus coûteux que les cours théoriques (mais les Actions telles La Main à la Pâte démontrent à l’envi l’intérêt de telles formations). 

Au total, les cours de cuisine ou d’économie domestique ont été supprimés en France, dans l’Education nationale, il y a quelques décennies, sans avoir été remplacés par des enseignements palliant les défauts mentionnés ci-dessus. Sans formation, les citoyens ne peuvent rationnellement déterminer leur alimentation : comment réduire la quantité de matières grasses ou de sucre dans des plats classiques, si le seul recours intellectuel est l’application d’un protocole (recette) ? Pour adapter son alimentation à ses besoins individuels, chaque individu doit comprendre les gestes culinaires qu’il effectue, être en mesure de déterminer les ingrédients qu’il utilise, et les opérations qu’il effectue. 

Sans effort institutionnel, les animations gastronomiques sont restées dispersées, et à la charge de nombreuses structures qui n’ont d’autre légitimité que celle de leurs membres : académies, chambres syndicales… Aucune n’a de légitimité pour assurer une recherche à l’échelle de la nation, ni une coordination nationale de la diffusion des résultats de la recherche, parce qu’aucune n’émane directement de l’Etat ou d’une institution attachée à celui-ci.

· Des efforts dispersés : 
Selon les pays, les efforts diffèrent, mais aucun Etat n’a, à ce jour, organisé d’espace national de recherche centré sur les transformations culinaires. 

En France, au cours des dernières années, des efforts dispersés ont été faits pour remédier au déclin alimentaire (réel ou d’image) du pays. Ont été notamment créés : 

- le Conseil national des arts culinaires (CNAC), à l’initiative de Monsieur le Ministre Jack Lang, qui a été transformé dans des conditions difficiles en un Institut français de recherches en arts culinaires (IFRAC), aujourd’hui repris par le Ministère de l’Education nationale ; 

-  l’Institut européen d’histoire de l’alimentation,  à l’initiative de Monsieur le Ministre Jack Lang, en relation avec l’Université François Rabelais de Tours ; 

- les Séminaires INRA de gastronomie moléculaire, à l’initiative de H. This,  avec le soutien de l’INRA, à l’Ecole supérieure de cuisine française de la Chambre de commerce de Paris ; 

- les Ateliers expérimentaux du goût, pour l’ensemble des établissements scolaires du premier degré, sous la responsabilité du Ministère de l’Education nationale, après une convention de collaboration avec l’INRA ; 

- l’Institut des hautes études du goût, de la gastronomie et des arts de la table, à l’initiative de Monsieur le Ministre Renaud Dutreil, en relation avec l’Université de Reims-Champagne Ardennes ; 

- la Semaine du goût, par le Centre d’études et de documentation du sucre (CEDUS), patronnée par le Ministère de l’Agriculture ; 

- etc. 

D’autre part, de grandes institutions de recherche scientifique et technologique ont continué de se préoccuper d’alimentation, depuis de nombreuses années, surtout dans les aspects de qualité et de sécurité des aliments, de technologie de transformation  industrielles, de connaissances de la consommation et de relations entre alimentation et santé. 

Notamment, le thème de l’alimentation fait l’objet d’une des trois missions principales de l’INRA ; il est également exploré par le CNRS (physiologie, par exemple) et par l’INSERM (pathologie). 

· De nouveaux projets : 

A la fin du printemps 2005,  la constitution d’une « Fondation culinaire de France » a été envisagée,  afin de coordonner les diverses actions culinaires et gastronomiques de la France. 

Parallèlement, mais sans relation avec cette initiative, l’Académie des sciences envisageait un accord, avec divers partenaires de la Franche-Comté, autour de la  Maison de Louis Pasteur à Arbois. Le programme de développement scientifique, technologique et pédagogique envisagé dans ce cadre – le « Centre Louis Pasteur, alimentation-santé »  était ancré dans le tissu régional qui accueille la Maison de Louis Pasteur. Il incorporait de nombreuses actions scientifiques, technologiques pédagogiques et culturelles en relation avec l’activité culinaire et gastronomique. 

2. Le projet : 
Avec la Fondation Science & Culture Alimentaire, l’Académie des sciences a élargi le projet régional du Centre Louis Pasteur : alimentation-santé, pour en faire un projet national, à terme européen. La fondation créée,  non consomptible, a une mission d’animation scientifique qui fondera ensuite les efforts d’animation culinaire et gastronomique, par ses conséquences technologiques et pédagogiques.  Simultanément, cette Fondation se propose enfin de coordonner des efforts nombreux, mais aujourd’hui dispersés, dans le domaine culinaire. 

· Un projet scientifique : 

Le projet scientifique proposé est fondé sur une réflexion effectuée par 

D’après cette idée, une discipline scientifique nommée Gastronomie moléculaire, créée en 1988, a pris sa place entre la science de l’aliment, qui se préoccupe surtout de la constitution physico-chimique des productions de l’agriculture ou de l’élevage, et la technologie alimentaire, qui, historiquement, s’est essentiellement consacrée à la production industrielle d’aliments. La Gastronomie moléculaire, elle, s’intéresse à la physico-chimie des transformations culinaires et des divers phénomènes gastronomiques, dans un cadre culturel, historique, social… 

La discipline s’est développée, surtout en France, et, de là, à l’étranger, par : 

· des Séminaires INRA

· des Ateliers dans les établissements d’enseignement culinaire

· des Journées françaises

· des International Workshops

· des Cours universitaires, aujourd’hui regroupés  à l’Institut national agronomique Paris-Grignon
Naturellement, cette discipline a des relations étroites avec les sciences des aliments, d’une part, et le monde industriel, d’autre part. Son développement est le socle sur lequel peut se fonder une rénovation de la cuisine, ainsi que des applications technologiques et pédagogiques de celle-ci. 

· Un projet technologique :

A ce jour, les études de technologie alimentaire ont principalement concerné  l’industrie ; l’artisanat et la petite industrie des métiers de bouche ont peu bénéficié des efforts de recherche en sciences des aliments. 
Ainsi, il n’existe pas de Centre technique de la cuisine, de sorte que le monde culinaire souffre d’une vétusté de ses outils et de ses ingrédients.
 

Or le projet scientifique de la Gastronomie moléculaire s’accompagne d’applications technologiques qui incluent une rénovation des ustensiles, matériels, ingrédients, procédés utilisés par les cuisiniers domestiques ou de restaurant
. 

Naturellement, cette rénovation serait très inefficace si elle ne bénéficiait pas des résultats obtenus par les laboratoires engagés depuis longtemps dans le domaine de la transformation alimentaire (surtout à visée industrielle). 

· Un projet artistique : 

Ce qui a été nommé « art culinaire » est une activité qui est restée mal dégagée de l’artisanat. 

C’est sans doute pour cette raison que, dans les référentiels de l’Education nationale, pour les enseignements techniques et professionnels d’hôtellerie-restauration, la composante artistique est très peu développée. La « cuisine »,  mélange en proportions variables d’artisanat et d’art, selon les individus qui l’exercent, n’a pas fait l’effort entrepris par les autres arts, au point que son statut artistique n’est pas reconnu à la même hauteur que la peinture, la musique... 

Une recherche artistique s’impose donc, parallèlement aux études scientifiques. 

· Un projet pédagogique : 

Les recherches scientifiques et technologiques évoquées précédemment ont des applications pédagogiques à la fois dans les enseignements professionnels et dans les enseignements généraux, jusque dans l’enseignement supérieur.

Les enseignements généraux : L’état de santé de la population française ne sera satisfaisant que si l’alimentation est saine, équilibrée, diversifiée. Toutefois l’urbanisation (avec la réduction concomitante de la taille des foyers) et la disparition de l’enseignement culinaire de l’Education nationale a conduit notre pays à une situation paradoxale : alors que la France, et les Français, se targuent d’avoir la « meilleure cuisine du monde », les jeunes citoyens arrivent à la majorité sans avoir appris à cuisiner. 

Ils ne savent alors pas mettre en œuvre les recommandations nutritionnelles et risquent  de souffrir alors de pathologies alimentaires variées. Notamment, si la sédentarité croissante explique en partie l’évolution de l’obésité, elle n’est sans doute pas la seule cause. Rendre la maîtrise de leur alimentation aux citoyens semble un pas important vers l’obtention d’un « état alimentaire national » convenable. 

Naturellement, l’Ecole ne doit pas être un lieu de transmission d’informations sans regard critique : les transformations culinaires qui seraient enseignées lors de séances en cours de définition doivent être examinées 

Pour y parvenir, le Ministre de l’Education nationale a annoncé l’introduction d’Ateliers expérimentaux du goût dans les Ecoles, en 2001, mais la diffusion de ces activités reste insuffisante. Le soutien de l’Académie des sciences, notamment par l’action La Main à la Pâte, serait un atout pour le développement de ces activités dans l’enseignement général de premier et second degré. 

Les formations professionnelles : Naguère, les enseignements culinaires restaient fondés sur des notions périmées : albumine, osmazôme, notion de « cuisson par concentration », de « cuisson par expansion »… 

Un effort de rénovation des enseignements professionnels a été entrepris en 2004, pour les Certificat d’aptitude professionnelle, mais cet effort doit être poursuivi pour les autres diplômes de l’Education nationale, tant pour le secteur de l’Hôtellerie-Restauration que pour les enseignements technologiques, tel l’enseignement agricole. 

L’enseignement supérieur : Il est également concerné, parce que les exemples culinaires sont souvent utiles pour faire comprendre aux étudiants l’intérêt de notions abstraites dans les diverses disciplines. Les Journées françaises de gastronomie moléculaire seront pérennisées, et un Groupe de didactique des sciences sera organisé par la Fondation. 

La formation continue : elle ne sera pas omise : les artisans en activité –cuisiniers, pâtissiers, charcutiers…- doivent bénéficier des efforts entrepris. Des actions de formation telles  que les enseignements de l’Institut des hautes études du goût, de la gastronomie et des arts de la table, les Cours de gastronomie moléculaire niveau 1, les Séminaires INRA de gastronomie moléculaire, seront développées. 

	Afin de mettre en œuvre des recherches visant à soutenir l’activité culinaire et gastronomique, afin de coordonner les efforts, institutionnels ou privés, de recherche culinaire ou gastronomique, l’Académie des sciences vient de crééer la  
Fondation Science & culture alimentaires.




3. Objectifs : 

La Fondation Science et culture alimentaires de l’Académie des sciences a pour mission de : 

· Organiser un espace d’études et de recherches qui mêlera la recherche scientifique,  la recherche technologique (divers métiers de bouche), la pédagogie et la recherche pédagogique, et la diffusion des informations produites lors des études.

En conséquence, cet espace devra accueillir aussi bien les sciences exactes que les sciences humaines, les débats techniques que les débats artistiques. 

· Contribuer à l’avancement de la cuisine (avec notamment des recherches dans les trois directions technique/artistique/amour
)

· Créer des synergies entre le monde de  la recherche (scientifique, technologique, technique, artistique) et le monde de la communication (éducation et médias) dans le champ délimité par la Fondation. 

· Créer un réseau de pôles régionaux d’animation en matière alimentaire,  le Centre Louis Pasteur, Alimentation-Santé de Franche-Comté constituant le premier élément du réseau.

· Coordonner les initiatives en matière de recherche scientifique et technologique dans le monde culinaire.

· Coordonner les initiatives pédagogiques dans le monde culinaire.

· Coordonner les initiatives locales d’animation gastronomique. 

La Fondation envisagée sera centrée sur la transformation des aliments,  à domicile ou dans les diverses formes de restauration (commerciale, collective) plutôt que sur la nutrition, qui fait déjà l’objet d’autres organisations. 
4. Structure et Fonctionnement : 

La Fondation sera dotée :

· d’un Conseil d’administration, avec un Bureau
· d’un Conseil des Fondateurs, 

· d’un Comité scientifique
· d’un Comité de suivi
· d’un Secrétariat. 

Ces structures sont décrites dans les statuts de la Fondation. 

Elle sera composée de Divisions ayant chacune un projet particulier de production de connaissances et d’animation. 
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Les Divisions seront : 

· Division scientifique

· Division technologique

· Division artistique

· Division enseignement (formation initiale, formation continuée)

· Division réglementation, hygiène, santé, sécurité

· Division animation, communication, relations internationales
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Chaque Division sera animée par un Comité de Division, composé de quatre personnes choisies par le Comité de suivi. 

Les Divisions qui en auront fait la demande au Comité de suivi, sur la base de projets, obtiendront des budgets soit auprès du Conseil d’administration, soit auprès du Comité de suivi. 

Le Comité de suivi assurera la transmission entre les Comité de Division et le Conseil de Fondation. 

· La Division scientifique sera chargée d’effectuer ou de faire effectuer les travaux qui seront nécessaires à la production de connaissances en gastronomie moléculaire, en tirant parti des apports des sciences des aliments et du goût. Elle sera chargée d’identifier les travaux nécessaires, d’encourager leur exécution et de diffuser les résultats obtenus. 

· La Division artistique sera chargée d’une réflexion sur les tendances artistiques mises en œuvre dans l’art culinaire. Sa mission dans le domaine de l’esthétique lui fera explorer les aspects historiques de l’alimentation. 

· La Division technologique sera chargée de la réflexion sur les matériels, les ingrédients et les méthodes de production culinaire. 

· La Division formation sera chargée de la réflexion sur l’enseignement de l’hôtellerie restauration, et aussi sur l’enseignement des sciences dans l’enseignement agricole et dans l’enseignement général. Elle s’intéressera à tous les niveaux de formation (initiale et continuée), professionnelle ou non. Elle représentera la Fondation auprès de l’Education nationale, mais aura également des liens avec les Centre de formation des apprentis des Chambres de commerce, et aussi avec l’Université (notamment l’Institut des hautes études du goût, de la gastronomie et des arts de la table, de l’Université de Reims-Champagne-Ardenne). 

· La Division réglementaire sera chargée d’examiner les questions de réglementation,  ICI CHNAGERE mais aussi de toxicologie, d’hygiène et de santé.  Elle sera chargée d’organiser la réflexion en collaboration avec les services de contrôles de l’Etat. 

· La Division Evénements, communication sera chargée de l’organisation d’événements, en France ou à l’étranger, ainsi que de la communication de la Fondation.
Elle sera notamment chargée : 
- de la promotion à l’étranger de l’Institut des hautes études du goût, de la gastronomie et des arts de la table ; 
- de la promotion à l’étranger des événements organisés par la Fondation ou en partenariat avec elles. 

























� Peut-on encore manger sans peur, Bertrand Hervieu (Ed.), Editions de l’Aube, 2001.


� 


� 


� On observera qu’il y a eu, en France par exemple, jusque deux chaînes de télévision consacrée à l’alimentation, mais aucune consacrée aux sciences !


� 


� � HYPERLINK "http://policy.who.int/cgi-bin/om_isapi.dll?hitsperheading=on&infobase=basicdoc&jump=Constitution&softpage=Document42#JUMPDEST_Constitution" ��http://policy.who.int/cgi-bin/om_isapi.dll?hitsperheading=on&infobase=basicdoc&jump=Constitution&softpage=Document42#JUMPDEST_Constitution� : « Health is a state of complete physical, mental and social well-being and not merely the absence of disease or infirmity. »	


� La consommation moyenne d’un ménage français est de xxxxxx


� Oeuvres complètes, t. III, p. 563-578, dans ses Expériences de novembre 1783, publie un Mémoire sur le degré de force que doit avoir le bouillon, sur sa pesanteur spécifique et sur la quantité de matière  gélatineuse solide qu’il contient


� JJP Darcet, La gélatine extraite des os et les diverses applications qu’on peut en faire à l’économie domestique, Chez M. Moleon, 1830, p. 16.


� Antoine Alexis Cadet de vaux, De la gélatine et de son bouillon, Paris, L. Colas fils, 1818.


� Antoine Laurent de Lavoisier, Oeuvres complètes, t. III, p. 563-578, dans ses Expériences de novembre 1783, publie un Mémoire sur le degré de force que doit avoir le bouillon, sur sa pesanteur spécifique et sur la quantité de matière  gélatineuse solide qu’il contien


� Nicholas Kurti  (1908-1998) était alors professeur de physique à l’Université d’Oxford, membre de la Royal Society. 


� Pourquoi les soufflés gonflent-ils ? Est-il exact que les compotes de poires rougissent quand elles sont préparées dans des récipients en cuivre étamé ? Est-il exact que les oignons brunissent quand ils sont cuits en présence de sel ? etc. 


� Le jury de la première thèse de gastronomie moléculaire comptait notamment Jean-Marie Lehn et Pierre Gilles de Gennes. Le jury de la première Habilitation à diriger des recherches était présidé par Guy Ourisson. Les International Workshops on Molecular Gastronomy, bisannuels, ont été rejoints par des Journées françaises de gastronomie moléculaire, des Séminaires mensuels de gastronomie moléculaire, des Ateliers de gastronomie moléculaire, des Cours de gastronomie moléculaire… A l’étranger, des Associations de gastronomie moléculaire se créent dans la plupart des pays du monde : Argentine, Suisse, Canada, Belgique, Pays-Bas, Espagne, Portugal…


� � HYPERLINK "http://www.sante.gouv.fr/htm/actu/34_010131.htm" ��http://www.sante.gouv.fr/htm/actu/34_010131.htm� 


� Les fondations constituent un levier d’action moderne, capable de répondre rapidement aux problématiques sociétales, de prendre des risques dans des domaines innovants et d'intervenir comme un acteur social majeur.�Portées par un objectif d'intérêt général, leur champ d'action est vaste : de la protection de l’enfance à l'assistance aux personnes âgées, de la prévention de la violence à l'encouragement de la démocratie participative, de la lutte contre l'exclusion à la protection de l'environnement, de la recherche médicale au mécénat artistique.�Elles apportent à la société une valeur ajoutée considérable sur de nombreux plans : social, artistique, culturel, scientifique, humaniste et économique. Pérennes et indépendantes, les fondations sont un soutien de l'innovation et un moteur du changement au service de la société civile. Elles complètent dans de nombreux domaines les actions des pouvoirs publics.


Il existe deux types de fondations : des fondations consomptibles, qui sont définies par une durée et un objet, et des fondations non consomptibles, qui utilisent les intérêts (limités à 3 pour cent) de sommes déposées. Elles doivent être des œuvres d’intérêt public. 





� Hervé This, La gastronomie moléculaire, in L'Actualité chimique, Juin-Juillet 1995, p. 42-46. 


� � HYPERLINK "http://www.pierre-gagnaire.com" ��http://www.pierre-gagnaire.com�, rubrique « science et cuisine »


� Par « amour », on entend aussi bien l’attention que porte le cuisinier aux convives que la convivialité (au sens littéral du mot. 
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