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HAUTES ECOLES

Cuisine et sciences, un
mariage «pour les fillesy

INITIATION

Le Bureau de I’égalité des
chances de ’EPFL propose
aux jeunes filles de découvrir
la science par le biais de la
cuisine moléculaire. Samedi,
Denis Martin a fait des émules.

EMMANUEL BARRAUD

uisqu’il y a des clichés et

quils ont la vie dure,

autant les pousser dans
leurs derniers retranchements!
Le Bureau de I'égalité des chan-
ces de VEPFL, qui ne ménage
pas ses efforts pour convainere
les jeunes filles qu’elles ont par-
faitement leur place dans cette
école encore majoritairement
méle (74%), a fait le pari de
donner aux filles le gofit de la
science par le biais d’'une acti-
vité traditionnellement estam-
pillée «femme»: la cuisine.

Mais pas n’importe laquelle,
évidemment. Celle du XXIe sié-
cle, dont par chance l'un des
célébres représentants, le chef
veveysan Denis Martin, était
tout disposé a venir faire la
démonstration. Pour le plus in-
tense plaisir de la douzaine de
jeunes participantes qui, ac-
compagnées de leur papa, ont
passé leur matinée de samedi
dans un laboratoire de ’'Univer-
sité de Lausanne.

Linitiation s’6tendra sur qua-
tre samedis, ponctués par un
brunch «moléculaire» que les
cuisiniéres en herbe élabore-
ront elles-mémes. Les manipu-
lations et les tours de main
viendront dés la semaine pro-
chaine. La premiére séance, elle,
était consacrée & une introduc-
tion «théorique», et surtout a la
découverte des saveurs inouies
que les nouvelles techniques
permettent d’obtenir.

Enthousiaste, samusant
comme un gamin, Denis Martin
a hypnotisé son jeune auditoire
pendant prés de trois heures,
multiples dégustations & l'ap-
pui. «Ce qui m’intéresse, c’est le
gotit, leur a-t-il confié. Je ne
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utilisés sont parfaitement naturels.

= o
Denis Martin, passionné, a tenu
son auditoire en haleine.

comprends pas forcément ce
qui se passe au niveau molécu-
laire. Je ne fais que retenir les
techniques nouvelles qui me
permettent d’obtenir des résul-
tats originaux, et surtout savou-
Teux!»

Collaborations a initier

Lors des prochaines séances,
les éléves seront confiées aux
bons soins de Fabrice Riblet,
chimiste et collaborateur du Bu-
reau de 'égalité de 'EPFL. Cet
«Hervé This romand», comme
le surnomme Denis Martin en
référence au fondateur frangais
de la gastronomie moléculaire,

E SHAMPOOING De I'eau, de la lécithine de soja et du sirop d’(ﬁgt_p;gﬁ—r créer «de l'air avec
du golit»: les jeunes filles sont emballées, d'autant que tous les produits
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La paella: poisson, clémentine,
riz soufflé. Des golts par étages.

est lui-méme passionné de cui-
sine nouvelle. «Je sais comment
provoquer des réactions, mais
pas comment faire en sorte que
ce soit bon, explique-t-il modes-
tement & son public amusé. En
tant que scientifique, je suis un
artisan au service des artistes
que sont les cuisiniers.»

Le grand succes de cette pre-
miére session, ainsi que 'intérét
évident qu’y montrent les jeu-
nes filles, prouve & Farnaz Mo-
ser quelle a vu juste. La direc-
trice du Bureau de l'égalité re-
leve que «les filles aiment voir
immeédiatement une application
pratique & la science. Leur pro-

Eveil des sens. Les participantes
se sont montrées trés réceptives.

poser de cuisiner avec leur papa
permet en plus de remuer quel-
ques traditions bien ancrées...»

En plus d’intéresser les filles
a la science, la démarche pour-
rait aussi déboucher, pourquoi
pas, sur de nouveaux travaux a
I'EPFL.

Denis Martin, lui, songe a
s’approcher un peu des labora-
toires de Fabrice Riblet. «Ré-
soudre les questions qu’a soule-
vées Hervé This demanderait au
moins cing cents ans de recher-
che», souligne ce dernier, qui se
verrait bien collaborer dans une
hypothétique chaire de gastro-
nomie moléculaire... B




