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La Féte de la science
passe a table!

Chaque année, au début du mois d'octobre, la Féte de la science
invite tous les publics, curieux, familles, scolaires, passionnés,

a pousser la porte des laboratoires et a rencontrer celles

et ceux qui font la recherche aujourd’hui. Née en 1991 a l'initiative
du ministére chargé de la recherche, cette manifestation nationale
et populaire est devenue, au fil de ses trois décennies d'existence,
'un des rendez-vous les plus attendus de la culture scientifique
en France.

Pour son édition 2026, I'événement rassemble programmateurs,
chercheurs et publics autour du théme festif et universel
«Saveurs savantes», une invitation a explorer les liens étroits
entre sciences, cuisineg, golt et alimentation.

Derriére une denrée alimentaire, se cache souvent une avancée
scientifique, en physique, en biologie ou en sciences de
lenvironnement.

Ce livret est le fruit de la collaboration de 12 organismes nationaux
de recherche. LAnses, 'ASNR, le BRGM, le CEA, le CNES, le CNRS,
IFPEN, I'fremer, INRAE, Inria, I'lnserm et I''RD y explorent, a travers
une recette, un sujet de recherche lié a l'alimentation.

Phénomeéne de fermentation, structure d'un légume, sécurité
alimentaire ou comportement d'une espéce marine, l'alimentation
est un révélateur de la richesse et de la transversalité de la
recherche francaise.

Pour clore ce livret, le duo incontournable de la cuisine scientifique
Raphaél Haumont, physico-chimiste, et Thierry Marx, chef étoilé

et parrain de la Féte de la science 2026, nous fait 'amitié de
partager leur recette d'huitres, lychee et saké accompagnée

de son décryptage scientifique.



Bouillabaisse
traditionnelle

Une recette qui invite a privilégier des espéces péchées

de maniére durable, comme le chapon, la baudroie ou la vive.
Elle a été mise a I'honneur par I'lfremer lors de la soirée

«De la science a l'assiette», de la Conférence des Nations
unies sur I'Océan a Nice 2025.

Ingrédients pour 6 personnes %

+ 2 kg de poissons de roche variés (rascasse,  + 2 cuilléres a soupe de concentré

grondin, vive, saint-pierre, congre) de tomates

+ 1 kg de petits poissons pour le fumet + 350 ml d’huile d’olive

+ 1 kg de pommes de terre + 2 doses de safran

+ 2 oignons + 1 écorce d'orange séchée, 1 feuille

+ 2 blancs de poireaux de laurier, 1 branche de thym

+ 4 tomates mOres + Sel, poivre

+ 6 gousses dail + 1baguette

+ 1 bulbe de fenouil, 2 branches de fenouil + Pour laroville : 2 jaunes d'ceufs, 1 pomme
séché de terre cuite, piment de Cayenne

Préparation {5~

1. Faire suer les oignons, poireaux et fenouil émincés dans I'huile d'olive.

2. Ajouter les petits poissons, les tomates, Iail, le concentré de tomates, I'écorce d’orange,
le laurier et le thym. Couvrir d’eauy, saler, poivrer, et laisser bouillir 20 minutes.

3. Mixer puis passer le tout au chinois pour obtenir un fumet clair.

4. Remettre le fumet a cuire avec les pommes de terre en rondelles et le safran,
pendant 15 minutes.

5. Préparer la rouille en montant en émulsion a I'huile d'olive I'ail mixé avec les jaunes d'ceufs,
la pomme de terre et le piment.

6. Griller les tranches de baguette.
7. Ajouter les poissons de roche dans le bouillon et laisser cuire 8 a 10 minutes sans remuer.

8. Servir le bouillon avec les croGtons et la rouille et présenter les poissons
et les pommes de terre a part.



Les ressources marines
vues par I'lfremer

Derriére cette bouillabaisse, se cache bien plus qu'une recette : elle raconte
I'état de la mer. Pour que poissons, mollusques et crustacés puissent continuer
a garnir nos assiettes, il est essentiel de mieux connaitre leurs populations

et de gérer durablement les ressources marines.

Les scientifiques de I'lfremer
en premiére ligne pour préserver
un océan sain et nourricier.

Comment évoluent les populations de
poissons? Ou vivent-elles, comment se renou-
vellent-elles et quels effets le changement
climatique ou les activités de péche ont-ils
sur elles? Pour répondre a ces questions,
I'lfremer méne chaque année des campagnes
scientifiques en mer a bord de navires océano-
graphiques. Elles permettent d’obtenir de
nombreuses informations sur les individus,
les populations et sur |'écosysteme dont

les ressources dépendent. Les scientifiques
s'appuient aussi sur des outils comme
I'acoustique, qui utilise les ondes sonores
pour repérer les poissons, la télémétrie,

qui suit leurs mouvements, ou encore ’ADN
environnemental, qui révéle les espéeces
présentes a partir des traces qu’elles laissent
dans I'eau. Ces observations sont complétées
par des études tres variées, de la génétique
des poissons a I'’économie de la péche, ainsi
que par le suivi des activités de péche et des
débarquements.

Des connaissances pour agir

Enfin, I'lfremer développe des modéles
mathématiques pour étudier I'impact du
changement climatique, des énergies marines
renouvelables, ou encore des péches sur les
populations de poissons. Les données acquises
alimentent ces modeles. Ils permettent de
fournir des avis scientifiques qui éclairent

les décisions publiques et contribuent

a une gestion durable des ressources.

Choisir des espéces issues de pécheries gérées
durablement, comme le propose cette recette,
s'inscrit pleinement dans cette démarche.

Ifremer

A propos de I'lfremer

L'Ifremer, seul institut de recherche
francais dédié a I'océan, explore tous les
rivages des sciences océaniques depuis ses
23 implantations ancrées dans le deuxieme
domaine maritime mondial. Avec sa filiale

d’armement Genavir, il opere la Flotte
océanographique francaise au bénéfice
de la communauté scientifique nationale.
Les 1500 salariés de I'lfremer contribuent
chaque jour a créer la sagesse essentielle
pour préserver le systéme qui rend la vie
possible sur Terre : 'océan.



https://www.ifremer.fr/fr/peche-aquaculture

Caramel )
au beurre sale

Lincontournable saveur bretonne,
a décliner en pate a tartiner ou en nappage.

Ingrédients pour un pot de 300 g environ %

+ 200 g de sucre
+ 60 g de beurre demi-sel
+ 20 cl de créme liquide entiére

+ 1 pincée de fleur de sel
(facultatif, selon le go0t)

Préparation  {f~

1. Faire chauffer le sucre a sec dans une casserole a feu moyen,
sans remuer, jusqu’a obtenir un caramel ambré.

2. Hors du feu, ajouter le beurre coupé en morceaux en remuant
vivement (attention aux projections).

3. Verser la creme liquide préalablement tiédie, en trois fois,
en fouettant a chaque ajout.

4. Remettre sur feu doux 2 a 3 minutes pour bien lisser
la préparation, puis ajouter la fleur de sel.

>

5. Verser dans un pot propre et laisser refroidir :
le caramel épaissit en refroidissant.



Les inversacs
vus par le BRGM

Un bon caramel au beurre salé, comme un aquifére cétier,
repose sur un équilibre subtil entre le doux et le salé.

Intrusion saline et biseau salé

Dans les zones cétieres, les aquiféres d'eau
douce sont en contact direct avec l'eau de
mer ou des lagunes salées. L'eau souterraine
douce flotte sur I'eau salée et forme une
interface appelée biseau salé, qui s'enfonce

en profondeur depuis le littoral vers I'intérieur
des terres. Si la pression de la nappe douce
diminue, 'eau salée progresse vers I'intérieur
de 'aquifere. Ce phénomeéne d’intrusion saline,
mondial et croissant, menace les ressources en
eau potable, agricole et thermale des régions
cotieres.

L'inversac de la source sous-marine
de la Vise

Dans la lagune de Thau (Hérault), ce phénoméne
prend une forme spectaculaire avec la source
sous-marine de la Vise, surnommeée «le Volcan».
Son aquifére alimente en eau douce les
villages voisins, l'irrigation et les Thermes de
Balaruc-les-Bains.

La source est connectée par une faille a une
nappe captive sous pression, logée dans les
calcaires jurassiques. En régime normal, cette
pression maintient un débit ascendant d’eau
douce au sein de cette faille. Lorsque la nappe
s'abaisse et que le niveau de la lagune monte
la pression s’inverse : la source cesse d'émettre
et absorbe I'eau salée de I'étang.

Le bureau détudes ANTEA a contribué aux travaux de recherche du BRGM

évoqués dans cet article.

Un suivi scientifique inédit

Pour observer ce phénoméne, le BRGM a
installé en 2019 un dispositif unique au monde :
un tube équipé d’'un débitmetre électro-
magnétique et de capteurs de température,
salinité et pression. En novembre 2020,

un inversac majeur a été capté en direct :

le débit est passé de +120 I/s a-350 I/s en
quelques instants, introduisant 7 millions de

m? d'eau salée et 200000 tonnes de sel dans
I'aquifére sur 16 mois.

Des conséquences durables

Face a l'accélération des inversacs depuis
les années 1950 et au risque d'une
salinisation définitive de la nappe sous
I'effet du changement climatique, un projet
expérimental est en cours pour réguler ou
empécher les flux salés lors des périodes

arisque.

Géosciences pour une Terre durable

rgm

A propos du BRGM

Le Bureau de recherches géologiques et
minieres est I'établissement public frangais
expert du sol et du sous-sol. Il contribue a

I'aménagement durable des territoires, la
prévention des risques et un usage optimal
des ressources et propriétés du sous-sol.

Il conjugue recherche scientifique, appui
aux politiques publiques et coopération
internationale.



https://theconversation.com/linversac-de-thau-ou-quand-une-source-sous-marine-absorbe-leau-salee-et-menace-les-eaux-souterraines-281672

Choucroute
lactorermentee

La recette typique d’Alsace dont les variantes
se dégustent de I'Allemagne au Chili.

Ingrédients pour un bocal d"1L %

+ 1 kg de chou blanc ou rouge

+ 20 g de sel de mer

+ 1c. a café de graines de carvi (facultatif)
+ 1 c. a café de grains de poivre (facultatif)

Préparation @”

1. Rincer légérement le chou et retirer 8. Placer la feuille de chou réservée

les parties sales ou abimées. par-dessus et bien appuyer. Elle aide
a maintenir les morceaux de légumes
a I'abri de I'oxygene. Cette feuille ne
sera pas mangée.

2. Détacher une grande feuille de chou
et réserver pour plus tard.

3. Avec un couteau de chef ou une
mandoline, émincer finement le chou.
Mettre dans un grand bol.

9. Sile jus des légumes ne recouvre pas
la feuille de chou, ajouter de I'eau

- OUr COUVTIr.
4. Verser le sel et les épices sur le chou P

et trés bien mélanger avec les mains
(environ 1 minute).

10. Fermer le couvercle du bocal sans le
rendre hermétique, pour permettre

. . . . I'dvacuation des gaz.
5. Laisser dégorger au moins 15 minutes.
11. Placer le bocal dans une grande

assiette, au cas ou il déborderait
lors de la fermentation.

6. Mélanger de nouveau 1 minute avec
les mains. Le chou va rendre une partie

de son eau. . R
12. Conserver le bocal 3 semaines a

7. Remplir le bocal avec les légumes. Verser A X .
P g température ambiante, avant de l'ouvrir.

le jus des Iégumes. Bien compresser au fur
et a mesure. Remplir le bocal jusqu’a 3 cm
du rebord.

10



La fermentation
vue par INRAE

Longtemps utilisée pour conserver les aliments, la fermentation revient au
coeur de la recherche et pourrait transformer notre facon de produire et de
consommer. Les scientifiques explorent ses bénéfices pour la santé et pour

I'environnement.

Un savoir-faire ancien au service
de l'alimentation de demain

Pain, fromage ou miso : les aliments fermentés
font partie de notre quotidien depuis des
millénaires. Grace a l'action de bactéries, de
levures ou de moisissures, ils se conservent
sans recourir a des additifs chimiques.

La fermentation crée également de nouvelles
saveurs, améliore certaines qualités nutrition-
nelles et produit des composés d’intérét pour
la santé. Les scientifiques cherchent aujourd’hui
a mieux comprendre ces mécanismes et

leurs effets sur le microbiote intestinal afin
d’exploiter au mieux leur potentiel pour une
alimentation plus saine.

Un levier pour une alimentation
plus durable

La fermentation ouvre aussi des perspectives
pour répondre aux défis alimentaires. En
améliorant le goUt et la texture des fruits,
légumes ou légumineuses, elle facilite leur
consommation. Elle permet également de
valoriser des coproduits agricoles ou des fruits
et légumes écartés de la vente, limitant ainsi
le gaspillage. Ce procédé naturel demande
peu d’équipements et réduit le recours aux
conservateurs.

Les travaux de recherche évoqués dans cet article
sont issus de la plateforme de recherche et
d’innovation Ferments du futur et de plusieurs unités
de recherche : STLO (INRAE / Institut Agro), MICALIS
(INRAE / AgroParisTech [ Université Paris Saclay),
SAYFOOD (INRAE / AgroParisTech / Université Paris
Saclay), et UMRF (INRAE / Université Clermont
Auvergne [ VetAgroSup, etc.).

Explorer un potentiel
encore largement inexploité

Les chercheurs étudient aujourd’hui la diversité
des microorganismes pour créer des aliments
fermentés et optimiser les procédés existants.
L'objectif est de développer des produits plus
sains, plus durables et plus attractifs pour les
consommateurs. La fermentation apparait
ainsi comme une solution pour accompagner
la transition alimentaire, en conciliant qualité
nutritionnelle, respect des ressources et plaisir
de manger.

INRAZ

A propos de INRAE

L'Institut national de recherche pour
I'agriculture, I'alimentation et I'environ-
nement, a pour ambition d‘étre un acteur
clé des transitions nécessaires pour
répondre aux grands enjeux mondiaux.
Face a I'augmentation de la population
et au défi de la sécurité alimentaire, au
déréglement climatique, a la raréfaction
des ressources et au déclin de la
biodiversité, INRAE joue un réle majeur
pour construire des solutions durables
avec ses partenaires et ainsi aider les
agriculteurs et tous les acteurs des secteurs
alimentaires et forestiers a réussir ces
transitions.

1


https://www.inrae.fr/dossiers/potentiel-insoupconne-aliments-fermentes

Gratin de chou
romanesco

Un gratin d'automne,
idéal pour cuisiner ce chou romain.

Ingrédients pour 4 personnes %

+ 1 chou romanesco

+ 50 g de beurre

+ 50 g de farine

+ 50 cl de lait

+ 100 g de gruyere rapé

+ Noix de muscade, sel, poivre

Préparation  {f~

1. Détailler le chou romanesco en bouquets et le blanchir dans I'eau
bovuillante salée 5 minutes environ : il doit rester ferme car il finira
de cuire au four. Egoutter.

2. Préparer une béchamel : faire fondre le beurre dans une casserole,
ajouter la farine et cuire 1 minute sans cesser de remuer.

3. Verser le lait petit a petit hors du feu tout en fouettant,
puis remettre sur le feu jusqu’a épaississement.

Assaisonner de muscade, sel et poivre.

4. Disposer le chou romanesco dans un plat a gratin,
napper de béchamel et parsemer de gruyére rapé.

5. Enfourner 20 a 25 minutes a 200 °C,
jusqu’a ce que le dessus soit bien doré.

12



La structure fractale
vue par Inria

Le chou romanesco est un petit laboratoire de géométrie végétale. Comment
ses spirales apparaissent-elles? Comment ces formes aident les scientifiques
a mieux appréhender le développement du vivant?

Une géométrie qui se répete

En observant un chou romanesco,

on remarque que ses petites pyramides
semblent reproduire la méme forme que

le légume entier. Ce phénomene est
caractéristique d'une structure fractale :

un motif qui se répéte a différentes échelles.
Les fractales ne se rencontrent pas uniquement
dans les Iégumes. On les retrouve dans les
fougeéres, les flocons de neige, certains nuages
ou encore les ramifications des arbres et

des vaisseaux sanguins. Les mathématiques
permettent de décrire ces formes complexes
a l'aide de modeéles géométriques.

Quand les mathématiques
rencontrent notre quotidien!

Pourquoi une plante prend-elle une telle
forme? Pour le comprendre, les scientifiques
croisent mathématiques, informatique et
biologie. Des modeéles numériques développés
par les équipes de recherche d’Inria, dont
certaines communes avec INRAE, permettent
de simuler la croissance du vivant, montrant
comment des régles simples peuvent produire
des formes complexes. Les fractales servent
également d'inspiration pour construire

des antennes compactes pour téléphones
portables, analyser des images médicales ou
imaginer des paysages réalistes. Une méme idée
les relie : décrire le complexe pour mieux agir
sur le réel.

Les sciences numériques au service
du vivant

Les modéles mathématiques constituent des
outils précieux pour étudier de nombreux
phénomenes naturels, prévoir leur évolution et
explorer des situations impossibles a reproduire
directement en laboratoire. Derriere les spirales
fascinantes du chou romanesco se cache ainsi
I'idée que les mathématiques ne sont pas
seulement une science abstraite. Elles révélent
les lois discrétes qui organisent le monde vivant
et aident les chercheurs et chercheuses a mieux
comprendre la nature.

A propos d’Inria

Avec 3500 scientifiques, ingénieurs et
personnels d'appui, I'Institut national de

recherche en science et technologie du
numeérique méne plus de 300 projets aux
cotés des universités et de I'écosysteme
numérique. De ces recherches naissent
des connaissances, des logiciels et des
innovations qui contribuent aux stratégies
numériques de la France.

Les travaux de recherche présentés dans cet article sont notamment issus du Laboratoire
Reproduction et développement des plantes RDP (ENS Lyon / Université Claude Bernard

Lyon1/CNRS / INRAE / Inria).
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https://theconversation.com/le-voile-se-leve-sur-la-forme-fractale-du-chou-fleur-et-du-romanesco-164730

Mousse
au chocolat

La recette traditionnelle, dont une adaptation
a été testée en micropesanteur.

Ingrédients pour 6 personnes %

+ 200 g de chocolat noir patissier
+ 6 ceufs
+ 1 pincée de sel

+ 20 g de sucre
(facultatif, selon le chocolat utilisé)

Préparation {5~

1.

. Séparer les blancs des jaunes d'ceufs. Incorporer les jaunes

Faire fondre le chocolat au bain-marie ou doucement
au micro-ondes.

un a un dans le chocolat fondu légérement tiédi.

. Monter les blancs en neige ferme avec la pincée de sel

(et le sucre si utilisé).

. Incorporer délicatement un tiers des blancs montés au chocolat

pour détendre I'appareil, puis ajouter le reste en soulevant
délicatement a la maryse.

. Répartir dans des ramequins et réfrigérer au moins 4 heures,

idéalement toute une nuit.

14



Un dessert sur I'lISS
vu par le CNES

Et si les astronautes pouvaient un jour se préparer une vraie mousse au chocolat
en orbite? C'est le pari de FoodProcessor, un robot culinaire concu pour cuisiner
en micropesanteur et repenser l'alimentation des missions d’exploration

de longue durée.

Le défi de nourrir un équipage
pendant cinq ans

Les technologies actuelles de conservation
des plats cuisinés ne garantissent pas des
qualités nutritionnelles suffisantes sur la
durée de conservation de cing ans imposés
pour les missions lointaines. Au-dela du go0t,
c’est I'équilibre alimentaire des astronautes,
sur des trajets de plusieurs années, qui est

en jeu.

De la mousse au chocolat au caviar
d’aubergine

La premiére version de FoodProcessor a été
testée a bord de I'ISS en 2023 par I'astronaute
danois Andreas Mogensen, qui y a réalisé une
mousse au chocolat. L'astronaute francaise
Sophie Adenot doit a son tour tester une
nouvelle recette, associant caviar d'aubergine
et houmous, a base d'ingrédients qui
pourraient, a terme, étre cultivés directement
a bord d’une station ou d’une base spatiale.

Cuisiner en micropesanteur,
un défi technique

L'enjeu est de démontrer la faisabilité

de préparer des repas en apesanteur.
FoodProcessor doit permettre de cuisiner,

a partir d'ingrédients produits sur Terre ou

a bord d'un véhicule spatial, des repas sains,
équilibrés et adaptés aux besoins nutritionnels
de I'équipage, tout en facilitant la gestion

des stocks alimentaires.

\J
cnes

CENTRE NATIONAL
D'ETUDES SPATIALES

A propos du CNES

Le Centre national d’études spatiales est
I'établissement public chargé de la politique
spatiale francgaise et de sa mise en ceuvre

au sein de I'Europe. Sa stratégie repose sur
quatre ambitions : souveraineté nationale,
science, compétitivité économique et
climat. Il concoit et met en orbite des

satellites et invente les systemes spatiaux
de demain. Acteur majeur de I'innovation
technologique, il permet a la France
d’étre |'un des principaux contributeurs
de I’Agence spatiale européenne (ESA).




Noix salées
au crabe bleu

Concues au sein de I'Institut Méditerranéen d'Océanologie
(MI10), ces petites bouchées sont préparées a base de pate
sablée salée et parfumeée, puis garnies de crabe bleu.

Ingrédients pour 4 personnes %

La pate La farce
500 g de farine + Chair de crabe bleu
2 ceufs + Epinards frais

250 g de beurre a température ambiante + Persil frais

+
+
+
+ 1 cuillére a café de levure chimique (7 g)
+ 1 pincée de sel

+

Curcuma (pour la couleur dorée
et une touche orientale)

Persil frais haché

4L

Préparation @“”

1. Préparer la pate dans un bol : mélanger les ceufs et le persil haché.

2. Former la pate dans un autre récipient en mélangeant la farine,
la levure chimique, le beurre, le sel et le curcuma. Incorporer
ensuite le mélange liquide. Pétrir jusqu’a obtenir une pate
homogene puis laisser reposer 30 minutes.

3. Préparer la farce en mélangeant dans un bol la chair de crabe bleu,
les épinards frais et le persil.

4. Faire chauffer un moule a noix (ou moule «zouza»).
Former de petites boules de pate, les placer dans le moule
et cuire des deux cotés jusqu’a ce qu’elles soient dorées.

5. Garnir chaque coque avec la farce préparée puis refermer
avec une seconde coque pour former les noix salées.
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Létude d'une espece
Invasive vue par I'IRD

La prolifération du crabe bleu américain (Callinectes sapidus) dans les lagunes
et les zones cotiéres méditerranéennes constitue une menace croissante
pour la biodiversité et les activités socio-économiques locales. Pour mieux
comprendre cette invasion et en limiter les impacts, des recherches sont

actuellement menées a I'IRD.

Comprendre une invasion écologique

Originaire de la cote atlantique américaine,

le crabe bleu est arrivé en Méditerranée par
les activités maritimes et s'est rapidement
adapté aux milieux cotiers et lagunaires.

Un des projets de recherche de I'IRD consiste
a étudier la biologie du crabe bleu, sa capacité
d’adaptation aux variations de température et
de salinité, ainsi que ses modes de dispersion.
Les résultats montrent que cette espéce

trés résistante peut coloniser rapidement

de nouveaux territoires et perturber les
écosystémes lagunaires.

Evaluer les impacts sur la péche
et la biodiversité

Ces recherches portent également sur les

conséquences socio-économiques de l'invasion.

Le crabe bleu est un prédateur vorace qui
s'attaque a de nombreuses espéces locales

et endommage les captures ainsi que les
équipements des pécheurs. En collaboration
avec des scientifiques, des gestionnaires,

des pécheurs et des professionnels de plusieurs
pays méditerranéens, ces travaux visent a
mesurer précisément ces impacts afin de
proposer des stratégies de gestion adaptées.

Les travaux de recherche évoqués dans cet article sont issus de I'Institut Méditerranéen
d’Océanologie - M.1.O (AMU/CNRS/IRD/Université du Sud Toulon-Var).

Manger pour contréler

Parmi les pistes explorées figure la valorisation
alimentaire du crabe bleu. En effet, la
consommation de cette espéce invasive
pourrait contribuer a réguler ses populations
tout en créant une filiere originale de
régulation. Pour accompagner cette démarche,
des actions de sensibilisation et la publication
d’un ouvrage de recettes invitent le grand
public a s'approprier cette nouvelle ressource
culinaire tout en prenant connaissance

des enjeux liés a I'invasion du crabe.

(]

Déployer la recherche
Partager la science
Transformer l'avenir

A propos de I'IRD

L'Institut de recherche pour le
développement est un organisme
pluridisciplinaire public frangais qui
contribue a renforcer la résilience des

sociétés face aux bouleversements
globaux. Présent dans 50 pays, il défend
une recherche qui bénéficie au plus grand
nombre et accompagne la transformation
des sociétés vers des modeéles sociaux,
économiques et écologiques plus justes
et durables.
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Pate a crépes

Lincontournable recette bretonne.

Ingrédients pour environ 20 crépes %

+
+
+
+
+
+

250 g de farine

4 ceufs

50 cl de lait

50 g de beurre fondu

1 pincée de sel

2 cl de rhum (facultatif)

Préparation @"‘

1.

Verser la farine et le sel dans un saladier,
creuser un puits au centre.

. Casser les ceufs dans le puits et mélanger progressivement

en incorporant la farine petit a petit.

. Ajouter le lait peu a peu tout en fouettant, pour éviter

les grumeaux, jusqu’a obtenir une pate lisse et fluide.

. Incorporer le beurre fondu et le rhum.

Laisser reposer la pate 1 heure a température ambiante.

. Cuire dans une poéle chaude légerement beurrée,
une louche de pate a la fois, en I'étalant bien.
Cuire 1 a 2 minutes de chaque coté.




La sécuriteé alimentaire
vue par le CEA

Le déréglement climatique et ses conséquences sur les cultures pésent

sur lI'accés a une alimentation en quantité suffisante et de qualité.

Mais des solutions existent pour garantir de bons rendements agricoles
tout en réduisant les impacts du changement climatique. Composant central
de l'alimentation humaine, le blé n'échappe pas a ces enjeux.

Comment le déréglement climatique
affecte-t-il la production agricole ?

Plusieurs effets entrent en jeu. La hausse des
températures a des conséquences sur le cycle
de I'eau et sur I'alimentation hydrique, humaine
ou végétale. L'augmentation du niveau de la
mer crée des zones de salinisation dans les
terres et jusque dans les nappes phréatiques.
Les événements climatiques extrémes (orages,
sécheresses, etc.) peuvent induire une érosion
plus intense des sols ou encore le transport des
nutriments du sol voire de pesticides vers les
nappes phréatiques. Enfin, les cultures n‘ont
pas le temps de s’adapter aux déplacements
de «ravageurs» (insectes, champignons,
micro-organismes, etc.) dans des régions

dont ils étaient absents par le passé.

Comment combiner sécurité
alimentaire et lutte contre
le déréglement climatique ?

Le carbone, principal constituant de la
matiere organique des sols, joue un réle
majeur dans le maintien et 'amélioration de
leur fertilité et de leur qualité, ainsi que dans
la fourniture de nombreux services écosysté-
miques. Sa séquestration dans les sols permet
d’accroitre la sécurité alimentaire et d’atténuer
les effets du changement climatique.

C'est I'objectif de I'initiative internationale

«4 %o — Les sols pour la sécurité alimentaire

et le climat», lancée en 2015.

Quelle contribution du CEA?

Ses équipes travaillent sur plusieurs
thématiques autour du stockage de carbone :
recherches sur la photosynthése avec des pistes
d’amélioration génétique pour accroitre son
efficacité ; développement de méthodologies
de sélection de variétés végétales, comme

le mil cultivé en Inde et en Afrique, ou encore
évaluation des pratiques agronomiques par

la simulation numérique.

A propos du CEA

Le CEA est un organisme public de
recherche. Il agit pour la souveraineté
scientifique, technologique et industrielle
de la France et de I'Europe dans quatre
domaines clés : les énergies bas-carbone,
le numérique, la médecine du futur,

la défense et la sécurité, en s’appuyant sur
une recherche fondamentale d’excellence.

Les travaux de recherche évoqués dans cet article sont issus du Laboratoire des sciences
du climat et de I'environnement IPSL-LSCE (CEA/CNRS/UVSQ) et de I'Institut
de biosciences et biotechnologies BIAM (CEA/CNRS/Aix-Marseille Université).
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https://www.cea.fr/presse/Pages/actualites-communiques/environnement/securite-alimentaire.aspx

Ouiche lorraine

Un classique du terroir francgais, réconfortant et généreux.

Ingrédients pour 6 personnes %

La pate brisée La garniture

+ 250 g de farine + 200 g de lardons fumés
+ 125 g de beurre bien froid 3 ceufs
+ 1 pincée de sel 20 cl de creme fraiche épaisse
20 cl de lait

Sel, poivre

+ 526 cl d’eau froide

+ + o+ o+

Préparation @“4

1. Préparer la pate : sabler la farine, le sel et le beurre froid
du bout des doigts.

. Ajouter l'eau froide, rassembler en boule sans trop pétrir.
. Filmer, réfrigérer 30 min.
. Préchauffer le four a 180 °C.

. Faire revenir les lardons quelques minutes a sec,
sans matiére grasse ajoutée.

a b 0N

6. Préparer I'appareil en battant les ceufs, la creme et le lait.

Assaisonner avec du poivre et un peu de sel. e
7. Etaler la pate et foncer le moule. e
P q A %3 -
8. Répartir les lardons sur le fond de pate, y
verser |'appareil. -

9. Enfourner 30 a 35 minutes,
jusqu'a ce que la surface soit dorée.
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Le goiit du gras
vu par I'lnserm

Et si le gras avait un golt a part entiére? Longtemps considéré comme une
simple texture ou un support de saveurs, le gras est aujourd’hui reconnu comme
une véritable modalité gustative. Cette découverte ouvre de nouvelles pistes
pour mieux comprendre nos préférences alimentaires et lutter contre l'obésité.

Le gras, bien plus qu’une question
de plaisir

Les matieres grasses jouent un réle essentiel
dans notre alimentation. Elles donnent aux
aliments leur onctuosité, renforcent certaines
saveurs, comme le sucré, et participent au
plaisir de manger. Indispensables a notre
organisme, elles fournissent de I'’énergie

et permettent le transport de vitamines
essentielles.

Mais les lipides ne sont pas seulement percus
par leur texture. Les recherches menées ces
derniéres années ont montré que notre langue
possede des récepteurs spécialisés capables
de détecter certains acides gras présents dans
les aliments. Cette découverte a conduit a
reconnaitre le «goUt du gras» comme une
véritable modalité gustative, aux cotés du
sucré, du salé, de I'acide, de I'amer et de
I'umami.

Quand le go0t influence
notre comportement alimentaire

Lorsque ces récepteurs sont activés, ils envoient
des signaux qui participent a la digestion,

au rassasiement et a la régulation de notre
appétit. Les travaux de I'Inserm ont montré
que, chez certaines personnes souffrant
d’obésité, ces récepteurs sont moins sensibles.
Résultat : le go0t du gras est moins bien pergu,
ce qui peut diminuer le plaisir et le sentiment
de satiété procurés par les aliments riches en
lipides et favoriser leur consommation en plus
grande quantité.

Les travaux de recherche évoqués dans cet article sont issus du Centre de recherche
translationnelle en médecine moléculaire (Inserm/Université de Bourgogne/AgroSup Dijon).

Vers de nouvelles approches
thérapeutiques

Mieux comprendre le fonctionnement du

goUt du gras ouvre des perspectives inédites.
Les chercheurs développent aujourd’hui des
stratégies visant a restaurer la sensibilité de

ces récepteurs gustatifs afin de favoriser un
rassasiement plus rapide et, a terme, de réduire
spontanément la consommation d‘aliments
trop gras. Une piste prometteuse pour prévenir
I'obésité et les maladies métaboliques.

!nserm

L'Inserm

L'Institut national de la santé et de

la recherche médicale est le principal
organisme public francais dédié a la
recherche biomédicale et en santé.

Il réunit des chercheurs, médecins et
ingénieurs pour mieux comprendre les
maladies, développer des traitements
innovants et améliorer la prévention
et la santé des populations.
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Sauce au bleu

Une sauce onctueuse au roquefort,
parfaite pour accompagner des viandes grillées.

Ingrédients pour 4 personnes %

+ 100 g de roquefort (ou autre fromage bleu)
+ 20 cl de creme fraiche liquide

+ 1échalote

+ 5 cl devin blanc sec

+ 20 g de beurre

+

Poivre (le fromage suffit généralement
a saler)

Préparation @”

1. Emincer finement 'échalote et |a faire suer dans le beurre
a feu doux, sans coloration.

2. Déglacer au vin blanc et laisser réduire de moitié.
3. Ajouter la creme fraiche et porter a frémissement.

4. Emietter le roquefort dans la sauce et mélanger a feu doux
jusqu’a ce qu'il soit completement fondu et la sauce bien lisse.

5. Poivrer et servir aussitot sur une viande grillée (bavette, entrecote)
ou des pates fraiches.
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La standardisation
des fromages
vue par le CNRS

Aujourd’hui, la standardisation des micro-organismes met en péril

notre patrimoine fromager!

Connaissez-vous le bleu
de Termignon?

Ce fromage des Alpes francaises pourrait
sauver la filiere des fromages bleus, menacée
de disparition par la standardisation de sa
production. La raison ? Ses moisissures bleu-vert
proviennent d'une population jusqu'alors
inconnue de Penicillium roqueforti.

Pour produire de grandes quantités de fromage
sans couleurs déroutantes ni mycotoxines,

les industriels sélectionnent des souches de
champignons issues de cahiers des charges
stricts. Sous la pression du secteur agroali-
mentaire, les fromages, non fermiers et non
protégés par une AOP, présentent aujourd’hui
une trés faible diversité de micro-organismes.

Un cumul de mutations génétiques a rendu

ces champignons quasi infertiles, ce qui pése
lourdement sur la production des fromages.

La population nouvelle de P. roqueforti pourrait
apporter la diversité génétique qui manque
aux ferments, sous réserve d’une plus grande
variabilité de produit fini.

Menace sur le camembert

Jusqu’aux années 1950, les camemberts
présentaient des moisissures grises, vertes ou
orangées. Les industriels, jugeant ces couleurs
peu attractives, ont tout misé sur |'utilisation
de la souche de P. camemberti, blanche et
duveteuse. Le camembert a ainsi acquis

sa croUte immaculée caractéristique.

Les travaux de recherche évoqués dans cet article sont issus du laboratoire Ecologie,
systématique et évolution de Gif-sur-Yvette (CNRS/AgroParisTech/Université Paris-Saclay).

Mais année aprés année, la souche albinos a
perdu sa capacité a produire des spores et les
industriels peinent a en obtenir suffisamment
pour inoculer leur production.

Génétiquement proche de P. camemberti,
présente dans le lait cru et dans nos fromages,
la souche Penicillium biforme montre une
grande diversité génétique et phénotypique.
Elle pourrait étre inoculée dans nos
camemberts!

Les amateurs vont-ils devoir apprendre a
aimer la diversité des goUts, des couleurs

et des textures, parfois au sein d’'une méme
production ? Notre patrimoine gustatif aura
tout a y gagner!

A propos du CNRS

Acteur majeur de la recherche
fondamentale, le Centre national de
la recherche scientifique est actif dans
tous les domaines scientifiques. Multi

spécialiste, il associe les disciplines pour
éclairer et appréhender les défis du monde
contemporain, en lien avec les acteurs
publics et socio-économiques. Ensemble,
les sciences se mettent au service d'un
progres durable qui bénéficie a toute

la société.
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https://lejournal.cnrs.fr/articles/le-roquefort-et-le-camembert-en-voie-dextinction

Tartiflette

Le grand classique réconfortant venant des Alpes,
avec un fromage au lait cru, cuit!

Ingrédients pour 4 personnes %

+ + + + + o+

Préparation @

1.

1 kg de pommes de terre a chair ferme
1 reblochon fermier (environ 500 g)
200 g de lardons fumés

2 oignons

10 cl de vin blanc sec (facultatif)

Sel, poivre

Eplucher et cuire les pommes de terre 3 l'eau bouillante salée
20 minutes (elles doivent rester fermes),
puis les couper en rondelles épaisses.

. Emincer les oignons et les faire revenir avec les lardons

dans une poéle jusqu’a coloration.

. Déglacer au vin blanc et laisser réduire quelques minutes.
. Dans un plat a gratin, disposer une couche de pommes

de terre puis de lardons-oignons, saler légérement, poivrer.
Répéter 'opération.

. Couper le reblochon en deux dans I'épaisseur

et déposer les deux moitiés, croGte vers le haut, sur le gratin.

. Enfourner 25 a 30 minutes a 200 °C, jusqu‘a ce que le fromage

soit doré et fondant.
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Les risques
du fromage au lait cru
vus par I'Anses

Reblochon, camembert, brie, maroilles... Appréciés pour leurs saveurs, les
fromages au lait cru font l'objet d'une surveillance particuliére afin de prévenir
les contaminations par des bactéries pathogénes. LAnses a identifié de nouvelles
pistes pour renforcer les mesures déja mises en ceuvre tout au long de la filiére.

Des infections rares
mais parfois graves

Comme pour de nombreux aliments d’origine
animale consommeés sans cuisson apres
fabrication, les fromages au lait cru peuvent
étre a l'origine d'infections parfois graves.

Les cas restent toutefois peu fréquents au
regard des quantités de fromages au lait cru
consommeées. lls peuvent étre causés par

des bactéries comme Salmonella, Listeria
monocytogenes ou Escherichia coli productrices
de shigatoxines. L'Anses a mené une expertise
pour identifier les mesures de prévention les
plus efficaces, qui pourraient renforcer celles
déja existantes.

Des mesures de prévention
depuis les élevages
jusqu'aux consommateurs

La prévention des contaminations commence
dés I'élevage. Une des mesures recommandées
est de rechercher les bactéries a risque pour
I'étre humain chez les animaux producteurs
de lait. Mieux identifier les animaux porteurs
de bactéries pathogéenes limiterait leur
transmission au sein des troupeaux et la
contamination du lait. La lutte contre les
microorganismes indésirables se poursuit
lors de la fabrication du fromage : acidifier
rapidement le lait permettrait par exemple
de limiter leur multiplication.

Les travaux évoqués dans cet article sont issus d'une expertise collective cordonnée
par l'unité Evaluation des risques liés aux aliments de I’Anses.

Le risque zéro n’existe pas

Jeunes enfants, femmes enceintes, personnes
agées ou immunodéprimées : certaines
populations sont plus vulnérables. Il leur est
donc recommandé d‘éviter de manger du
fromage au lait cru, a I'exception de ceux a pate
pressée cuite, comme le gruyére ou le comté.
De plus, la cuisson, comme pour la tartiflette
ci-contre, constitue une solution efficace pour
réduire les bactéries potentiellement présentes
dans les fromages au lait cru.

¥
anses

A propos de I'Anses

L’Agence nationale de sécurité sanitaire

de l'alimentation, de I'environnement et
du travail, apporte les repéres scientifiques
nécessaires pour protéger notre santé

contre les risques liés a I'alimentation,

a I'environnement et au travail, ainsi que
pour préserver la santé et le bien-étre

des animaux et la santé des plantes.

Elle surveille, évalue et méne des recherches
sur ces risques sanitaires.
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https://www.anses.fr/fr/content/fromage-au-lait-cru-de-nouvelles-pistes-pour-eviter-les-intoxications

L'eau, ce trésor
gu’on croit illimite,
vu par IFPEN

En France, I'eau coule du robinet donnant I'impression qu’elle est une ressource
inépuisable. Pourtant, derriére cette évidence, existe une question trés concréte :
comment préserver une ressource essentielle, alors qu'elle est de plus en plus
sollicitée et parfois polluée? Les chercheurs d'IFPEN travaillent a développer

des solutions pour mieux analyser et traiter I'eau, et ainsi la protéger.

Quand l'eau se charge en polluants

L'eau n‘arrive pratiquement jamais « pure »
jusqu'aux stations de traitement. Elle peut
contenir des huiles, des résidus industriels,

des microplastiques, des PFAS ou d'autres
substances difficiles a éliminer. Notre défi
consiste alors a mettre au point des procédés
capables de retirer ces polluants et d’améliorer
la qualité des eaux.

Observer pour mieux agir

Avant de traiter, il faut comprendre. IFPEN
utilise des outils d’analyse, comme le
Rock-Eval®, qui aide a caractériser et quantifier
la pollution de I'eau par les microplastiques.
Cette connaissance fine permet d’adapter les
solutions de traitement et d’étre plus efficace

face aux différents types de pollution des eaux.

-—

il .

&
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Systémes Energétiques d’IFPEN
4

Trouver des solutions plus sobres

IFPEN développe aussi des solutions moins
énergivores et moins impactantes pour
I'environnement. L'objectif est de capturer
les polluants a la source, de réutiliser I'eau
quand c'est possible et de limiter les pertes.
Parmi ces approches, CleanWash retient
par exemple plus de 90 % des microfibres
plastiques issues du lavage textile professionnel.
Comprendere la pollution des eaux, c’est
déjouer les menaces qui fragilisent notre
ressource aujourd’hui pour mieux la traiter,
mieux la préserver et en assurer une gestion
durable.

H €nergies
(lanouvelles
i

A propos d’IFPEN

L'Institut national de recherche et formation
en énergie, mobilité et environnement,

innove pour un monde décarboné
et durable depuis les concepts scientifiques
jusqu'aux solutions technologiques.

Les travaux de recherche évoqués dans cet article sont issus du centre de résultats


https://www.youtube.com/watch?v=55ms8dz8af8

La radioactivite,
de I'environnement
a l'assiette,
vue par 'ASNR

Comment s'assurer que ce que hous mangeons est sain, y compris face
au risque radiologique? En France, une surveillance de la radioactivité
dans I'environnement et les aliments permet de protéger les consommateurs,

en continu et en cas de crise.

Suivre le parcours invisible
de la radioactivité

La radioactivité peut cheminer de I'environne-
ment jusqu’a notre assiette : de l'air et des sols
aux plantes, puis aux animaux et aux produits
alimentaires. Pour comprendre ces mécanismes,
les scientifiques de ’'ASNR modélisent les
transferts de radionucléides et leurs effets sur
la santé. Ils s'appuient aussi sur des enquétes
de terrain décrivant les habitudes alimentaires
locales : autoconsommation des produits

du potager, de la péche ou de la cueillette.

Ces données permettent d'évaluer précisément
I'exposition des populations et d’adapter

les mesures de protection si nécessaire.

Observer, mesurer, comparer

La surveillance repose sur un réseau d‘acteurs
et d’analyses réguliéres. A proximité des
installations nucléaires comme a I'échelle
nationale, des prélevements sont effectués
sur des aliments représentatifs (lait, Iégumes-
feuilles, etc.) et sur I'eau potable. Les résultats
montrent que, en situation normale, les
niveaux de radioactivité sont tres faibles,
bien en-dessous des limites fixées pour la
population. Ces observations constituent
aussi des repéres précieux : elles décrivent
I'état « habituel » de I'environnement.

Anticiper pour mieux protéger

En cas d’accident nucléaire, ces connaissances
deviennent essentielles. Elles permettent
d’identifier rapidement les aliments
susceptibles d'étre contaminés pour prendre
des décisions : restreindre la consommation,
contréler la mise sur le marché, informer le
public. Des outils scientifiques et des mesures
aident a délimiter les zones concernées et

a anticiper I’évolution de la contamination.
Cette approche, a la fois préventive et
réactive, garantit une meilleure protection
des populations face a un risque rare mais

potentiellement sérieux.
@ AsSNR

Autorité de

sareté nucléaire
etde radioprotection

L'Autorité de sOreté nucléaire et de radio-
protection est I'autorité administrative
indépendante chargée d’assurer, au nom
de I’Etat, le contréle des activités nucléaires
civiles en France. Elle remplit des missions

d’expertise, de recherche, de formation
et d’information des publics.



https://recherche-expertise.asnr.fr/savoir-comprendre/environnement/surveillance-alimentaire

Huitre perliere
lychee et sake

Exit les sauces échalote-vinaigre ou citron, qui tuent
les saveurs iodées de I'huitre : I'accord lychee-saké
s'impose, aussi magique que chimique!

Ingrédients pour 1 personne %

+ 12 huitres p

+ 130 g de jus de lychee i

+ 2 cL de saké (facultatif) .

+ 1 g d'alginate de sodium A\
+ 4 g de lactate de calcium

o . TP
Préparation @“4 Version simplifiée
1. Tiédir 130 g de jus de lychee. Y ajouter en pluie 1g Pour ne pas se lancer dans
d’alginate. Mélanger sans incorporer d‘air. Laisser reposer les encapsulations, il suffit
si besoin pour qu'il n'y ait aucun grumeau. Ajouter alors de hacher trés finement
2 cL de saké. quelques lychees, et de

les mélanger avec un peu

2. Préparer le bain de calcium. Pour cela, disperser 4 g de jus de lychee et de

de lactate de calcium dans 200 g d’eau du robinet. saké.

3. Alaide d’une pipette (ou d'une paille), faire tomber Cet accompagnement
des gouttes de jus de lychee dans le bain de calcium. remplacera alors le
Des billes se forment instantanément. Récupérer les traditionnel mélange
billes a I'aide d’une passoire. Les rincer dans un bol d’eau échalote-vinaigre!
fraiche. Pour réaliser des billes plus grosses, utiliser une A tester!

cuillere a café (il faudra s’entrainer pour faire tomber une
quantité plus importante de liquide). Conserver les billes
dans du saké lors de la préparation de la recette.

4. Posez les billes sur les huitres ouvertes. A la dégustation,
la bille éclate en bouche : les saveurs iodées de I'huitre,
du lychee et du saké se mélangent. Etonnement garanti.

28 Recette extraite et adaptée des Papilles du chimiste, R. Haumont, Editions Dunod.



Encapsulation
et accord des
saveurs, vus par
Raphaél Haumont
et Thierry Marx

Raphaél Haumont, physico-chimiste, et Thierry Marx, chef étoilé et parrain de
la Féte de la science 2026, explorent ensemble depuis quinze ans les sciences
de la gastronomie. lls partagent ici le décryptage de cette recette qui se veut
étre une double explosion en bouche, aussi bien de textures que de saveurs.

Gélification et encapsulation :
quand la chimie crée la texture

L'encapsulation est une technique de
gélification. Elle repose sur le fait que les
alginates de sodium (des chaines de glucides
complexes, les polysaccharides) peuvent se
lier entres elles grace a du calcium qui est un
agent pontant. Lorsque la goutte tombe dans
le calcium, il se forme une fine pellicule de gel
qui retient le jus de lychee au cceur. Croquée
dans la minute, la bille se perce en bouche et
explose. Le liquide parfumé inonde le palais et
la langue. Tendreté et tenue de I'huitre, liquide
et fine gelée : c’est 'explosion de textures!

Les billes doivent se faire a la derniére minute :
avec le temps, le calcium migre progressive-
ment et pourrait gélifier les billes a cceur.

Le foodpairing : la science
de I'accord des saveurs

Dans la recette proposée ici, on joue aussi

sur une association particuliére de produits,
dont les saveurs s'accordent entres elles :

c'est le phénomeéne de foodpairing. En effet,
des mesures spectroscopiques montrent que
le lychee, I'huitre et le saké ont de nombreuses
molécules communes. Ainsi, elles stimulent
des récepteurs identiques et le cerveau

ne percoit qu‘une information cohérente :

le mariage de saveurs est parfait! Le lychee
contribue a des notes fleuries et fraiches,

qui contrebalancent les notes iodées et grasses
de I'huitre. Le saké, alcool volatil, remonte
dans les voies rétronasales et assure également
une persistance florale. Huitre-lychee-saké et
ce sont les saveurs qui explosent !
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