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Synopsis

Soufflé qui monte, lait qui mousse, sauce qui épaissit, flan qui prend: la cuisine, ou "art de

transformer les mets", nous montre quantité de phénomeénes plus ou moins mystérieux, que la

science nous aide a mieux comprendre et donc mieux maitriser.

En véritable alchimiste de la matiére culinaire, le chef mobilise toutes ses connaissances et sa
sensibilité artistique pour inventer ou réinventer continument de nouvelles recettes a méme de
ravir ses clients. Nous décortiquerons ensemble un peu de la physique, chimie et biologie

cachées dans ces plats !



Christophe Lavelle

Christophe Lavelle est chercheur au CNRS et au Muséum National d'Histoire Naturelle, a Paris.

Spécialiste de l'alimentation, il enseigne la physico-bio-chimie culinaire au sein de hombreuses
universités et écoles (Université de Toulouse, Université de Cergy-Pontoise, Le Cordon Bleu,
Basque Culinary Center,...) et donne régulierement des conférences aupres du grand public et

des professionnels (chefs, formateurs, ingénieurs).

Il est également co-responsable du réseau PALIM (Patrimoines Alimentaires) de I'Alliance
Sorbonne-Université et formateur a I'INSPE pour les professeurs de cuisine. Il est I'auteur d'une
quinzaine d'ouvrages sur l'alimentation dont "Toute la chimie qu'il faut savoir pour devenir un
chef!" (Flammarion, 2017), “Je mange donc je suis. Petit dictionnaire curieux de I'alimentation”
(Editions du MNHN, 2019) et "Molécules. La science dans l'assiette" (Editions de I'Argol, 2021).
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