Séminaire  de gastronomie moléculaire
février 2008 (21)
Les tomates empêchent-elles les autres légumes de cuire ? 
gpinchaud@ccip.fr
séminaire exraordinare

4 avirl prochain

Entrée libre sur invitation : redaction@sciencesetgastronomie.com
14.30à 17.00

Prendre le compte rendu reçu

Test microondes : 100 g de pâte à crêpe. On étale

Bols identiques, eau, dans le micro-ondes. 

Carottes et courgettes : je voulais des légumes qui cuisent vite et d’autres qui cuisent lentement. 

Trois bols : carotte courgette et eau, tomate, jus de citron. 

Après 15 min, sortie des bols : eau avait bouilli depuis 4 ou 5 minutes

Présentation

Force de la farine

Dans bol eau et légumes : carotte orangée, courgette vert foncé, cuisson moyenne. 

Dans bol avec jus de citron  (demi jus sur 40 cl eau) : carotte plus pale, courgette jaune verdâtre

Dans bol avec tomate en quartiers, carotte orange plus vif, courgette jaune marron. 

Quand on a dégusté en regardant : aucune différence sur les trois bols (croquant), courgettes plus cuites que les carottes, impression que courgette avec citron était très molle. 

Mais à l’aveugle, trois testeurs : aucune différence sur les carottes ni sur la courgette, sauf avec citron (plus molle, vraiment). 

Conclusion : courgette cuite avec tomate, semble très cuite, mas en fait normalement cuite. 

Question de coloration, question de fermeté, question 

Référence de beurre de cacao : matière grasse qui « préserve » le goût des élémnets. Matière qui caramélise plus rapidement, Mycrio : roussit plus vite, amis cuisson identique. 

On fait la manip : carotte, pdt, navet

Navet : 6. 

Carotte : 6-7

Navet : 6

Pdt : 6

Tomate : 4

pH vinaigre cristal, alcool blanc : 2

salive : 7 pour plein de personnes

Mesures de température à thermomètre électronique à distance. 

Plaques à 110°C, 100°C, 110°C

Contr^le 37. 

pH des casseroles

Au départ : 7 pour l’eau, 2 le vinaigre,  eau et tomate : 5. 

Vinaigre et coquille d’œuf : pH remonté à 5. 

Mesure du pH à froid. 

A l’œil, différences ? Carotte est plus rouge dans la tomate. 

Pdt plus verte à l’eau pure. 

Plus clair avec coquille d’œuf

Carottes plus rouges avec tomate

Pas de différence couleur sur la carotte

pH eau pure : 7

eau et coquille d’oeuf et vinaigre : 5

avec tomate : 5

avec vinaigre : 2. 

Couleur pdt : Avec la coquille d’œuf, petite différence. Resterait plus vert. 

Navet : plus transparent avec coquille d’œuf. Effet flagrant (moins cuit). 

Navets plus foncés

Dégustation : 

Navet dans l’eau : tendreté parfaite, goût du légume, 

Navet dans la tomate : plus dure consistance, moins de tendreté ; pas de goût, plus fade. 

Première dégustatoin : ok

Deuxième dégustation, après trempage dans le vinaigre, pusi dans l’eau : pas bonne reconnaissance. 

Autre dégustation : 

Pain rassis sur les farces

Avec coquille d’œuf : navet quasiment cru

Vinagire tout seul : reste bien ferme. 

Tomorrow, Experimental Cuisine Collective founders Amy Bentley, Kent Kirshenbaum, and Will Goldfarb will be on the Leonard Lopate show from 1 to 1:25 p.m. In New York, you can listen to the show on 93.9 FM and AM 820.
 
We will not have a February meeting, but on Thursday, February 21 at 7 p.m., Amy, Will, and I will be talking at Bodies: The Exhibition in lower Manhattan as part of its Making Sense(s) lecture series. They will be able to offer us a group discount of $10 to the exhibit and presentation if enough ECC members attend, so please let me know if you are interested in coming. For info on the series and the exhibit, go to http://ticketpro.net/USA/bodies/specialevents.aspx
 
Dan Barber will lead our March workshop on Thursday, March 20, from 4 to 6. In April, our meeting will take the form of a panel addressing cooking and creativity, as part of Umami: Food and Art Festival. That will take place on Monday, April 14 from 4 to 6 p.m. More info on both to come.
 
Let me know if you have any questions or would like to attend on February 21. 
 
All my best,

Anne


-- 
Anne E. McBride
908-943-8272
aemcbride@gmail.com
www.annemcbride.net
www.experimentalcuisine.org 
Hello all,

This is a reminder that we do not have a meeting tomorrow. Amy Bentley, Will Goldfarb, and I will be talking at Bodies: The Exhibition in lower Manhattan as part of its Making Sense(s) lecture series. For directions, rates, and info on the series and the exhibit, go to http://ticketpro.net/USA/bodies/specialevents.aspx. 
 
If you missed us on the Leonard Lopate Show on February 6, go to our homepage, www.experimentalcuisine.org, for the audio clip of the show.
 
All my best,

Anne


-- 
Anne E. McBride
908-943-8272
aemcbride@gmail.com
www.annemcbride.net
www.experimentalcuisine.org 
Recu de Rémy Lucas (Cate Marketing)
Question posée: 
Il est dit en cuisine que la présence de tomate avec d’autres légumes empêche ceux-ci de cuire. Qu’en est-il vraiment ?

Difficultés expérimentales
· Réaliser des cuissons comparables (source de chaleur, quantité de matière mise à cuire)

· Percevoir l’éventuel effet de moindre cuisson sur des légumes (mesure de l’aspect, de la couleur, de la consistance…)

· Choix des légumes (taille, couleur, forme, facilité de cuisson)

Principe d’expérience : 
· Type de cuisson : pochage eau bouillante (pour diffusion des éléments actifs de la tomate).

· Source de chaleur = micro-ondes (pour une cuisson simultanée comparable)

· 3 bols en verre contenant la même quantité d’eau (40 cl)

· 3 cm de diamètre environ sur 5 mm d’épaisseur.  versés dans chaque bol :

· 1 tronçon de carotte : 4 cm de long et 3 cm de diamètre environ

· 1 rondelle de carotte : 3 cm de diamètre environ sur 5 mm d’épaisseur. 

· 1 tronçon de courgette : 4 cm de long et 4 cm de diamètre environ

· 1 rondelle de carotte : 4 cm de diamètre environ sur 5 mm d’épaisseur.

· dans le bol n°1 il n’a rien été rajouté.

· Dans le bol n° 2 il a été ajouté une tomate coupée en 4 morceaux.

· dans le bol n° 3 il a été ajouté le jus d’un demi citron (pour comparer l’effet de l’acidité supposée présent dans la tomate) 

· Cuisson 15 minutes à 700 w.

Observation
À l’issue de la cuisson on observe :

	
	Bol n°1
	Bol n° 2
	Bol n° 3

	
	carotte
	courgette
	carotte
	courgette
	carotte
	courgette

	Aspect
	Orangé
	Vert foncé
	Orangé
vif
	Jaune légèrement vert
	Orangé pâle
	Jaune légèrement vert

	Consistance en bouche
	croquante
	moelleuse
	croquante
	moelleuse
	molle
	défaite


Notes méthodologiques : 

· Les rondelles étaient toutes trop cuites pour pouvoir être raisonnablement comparées.

· Les tests de consistance (dégustation) ont été réalisés avec vision, puis en aveugle sur 3 personnes, dans un ordre aléatoire.

Résultats
Si l’on compare les légumes cuits avec ou sans tomate : 

· à l’œil les carottes sont assez semblables : orangée pour la cuisson à l’eau, orangé vif , (légèrement plus foncé) pour la cuisson avec tomate, orangé pâle pour la cuisson dans l’eau additionnée de jus de citron.

· les courgettes sont assez différentes : verte pour la cuisson à l’eau, et jaune légèrement vert pour les deux autres cuisson (tomate et citron).

· en dégustation classique (vision suivi d’une dégustation), on perçoit une légère texture plus dure pour la courgette cuite avec la tomate, rien sur la carotte.

· en dégustation à l’aveugle il est impossible de différencier les consistances entre les cuissons à l’eau et avec tomate, en revanche les légumes cuits dans de l’eau citronné sont plus mous.

Conclusion :
On retiendra plutôt la courgette pour laquelle un léger effet a été observé.

On constate que la présence de la tomate semble avoir un effet sur son aspect, mais pas sur sa consistance.

On peut interpréter cette situation de cuisson comme une  « incohérence » de perception entre la couleur, qui semble dire que la courgette est très cuite et la dégustation qui dit qu’elle n’est pas si cuite que cela. Nos sens nous donnent des informations contradictoires, en regard de notre expérience de la cuisson. Il nous faut arbitrer : 

Dans une situation d’expérience de gastronomie moléculaire,  le scientifique donne la priorité à la texture ferme constatée lors de la dégustation à l’aveugle. Il pose que la courgette est « normalement » cuite, mais constate que sa couleur est proche de celle d’une courgette trop cuite. Il conclue que la présence de la tomate à un effet sur l’aspect et notamment la couleur du légume (acidité, oxydation, colorant, lycopène soluble à chaud… ?) et non pas sur sa consistance. 

Dans une situation classique de cuisine, il est probable que le chef donne la priorité à l’information visuelle. Il constate que la courgette est cuite (voire très cuite). A la dégustation, il est surpris par la fermeté de celle-ci. Il considère que la courgette est très cuite mais que la présence de tomate a entraîné une fermeté inhabituelle. Il conclue que la tomate dans l’eau de cuisson de légumes empêchent ceux-ci cuire.

Ce phénomène proche d’une « illusion d’optique » est à rapprocher de l’effet du beurre de cacao qui est vendu aux professionnels, pour avoir des qualités de protection des aliments. 

Il est dit que cette matière grasse préserve les aliments et que lorsque ceux-ci ont cuits, ils restent fermes (et rosé pour du foie gras). Nos expériences passées ont montrées que la coloration de l’aliment se fait plus vite qu’avec une matière grasse classique et lorsqu’à l’œil, le chef a le sentiment que le produit est bien cuit, il est en fait un moins cuit qu’il l’imagine. 

En conclusion la tomate, ne semble pas agir sur la consistance des aliments lors d’une cuisson mais donne prématurément un aspect de cuit aux légumes (verts), ce qui trompe le cuisinier depuis semble-t-il quelques centaines années… 

Reçu de Carla Beffa
le risotto comme à Mantoue, dont on a parlé l'autre jour, est à graines détachées, ce n'est pas crémeux.
Faire bouillir l'eau avec du sel, dans une marmite à fond épais après le premiers 10-12 minutes on éteint le feu, on couvre avec un toile repliée et le couvercle, on conserve au chaud pendant encore 15 minutes et on ajoute les condiments (à base de poisson, chair à saucisse, crevettes, courge...
les recettes traditionnelles sont peu nombreuses, voir  http://www.cucinamantovana.it si ça vous intéresse, je peux vous faire una traduction simplifiée ou un petit dictionnaire des mots qui ressemblent le moins au français).
La proportion eau-riz est 2/3 à 1/3, d'ailleurs elle est la meme dans le riz pilaf.
La version géométriquement intéressante
est celle de mesurer le riz en le versant dans l'eau pour obtenir un cone dont la pointe effleure la surface de l'eau bouillante.
La version la plus simple est de mesurer deux verres d'esu et un verre de riz.
Ce riz doit etre mélangé une seule fois, tout au contraire du risotto.
Quant au risotto classique, à mon expérience il faut du beurre au début, c'est presque la seule recette où j'utilise du beurre:
si l'on fait le risotto avec de l'huile seulement, il ne devient pas assez crémeux.
J'aimerais un séminaire qui vérifie la différence entre les cuissons à l'huile et au beurre mais je ne suis pas toujours là, ce serait dommage de suggérer un thème et de ne pas y être...c'est justement la raison pourquoi je n'ai jamais rien suggéré avant.
Merci, à bientot
Carla
--
Carla Della Beffa
video & new media artist
Milano Italy - Paris France
http://www.carladellabeffa.com
http://www.art-blog.com
Reçu de Mariana Koppmann, 
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LEGISLACIÓN

Ley 18.284-18/07/09 Código Alimentario Argentino
Decreto 2126/71- Reglamentario de la ley 18.284 – Capitulo II 
Esta vez revisaremos el Código Alimentario Argentino, el capítulo número II. En este Newsletter nos avocaremos a: los artículos 18, 19 y 20. Dicho capítulo trata sobre las condiciones generales de fábricas y comercios de alimentos, estableciendo normas de carácter general.
+ más info 
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ETAS

Brote de Salmonella con frijoles
Caso
El miércoles 4 de Febrero del 2004, en el hospital Rosales situado en la capital de El Salvador, 44 empleados resultaron intoxicados luego de la ingesta de un desayuno con frijoles, banana, huevo y queso.
Los empleados del Rosales, desayunaron en la cafetería ubicada en el Batallón de Sanidad Militar y horas posteriores comenzaron a presentar síntomas de diarrea y vómitos.
A todos los pacientes afectados se les practicaron exámenes para indagar el origen de la infección.
Se cree que la cantidad de Salmonella en los frijoles fue alta, debido a la severidad que presentaron los síntomas de los pacientes.


+ más info
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BPM Express

Lavado de Manos
En referencia al caso descripto en este newsletter, sobre una contaminación con Salmonella provocada por frijoles servidos en un hospital, hemos elegido hablar del procedimiento de lavado de manos como punto de partida para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.



 HYPERLINK "http://www.marianakoppmann.com/newsletter/newsletter_5.htm" \l "bmp" \n _blank
+ más info 
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LEGISLACIÓN

Ley 18.284-18/07/09 Código Alimentario Argentino
Decreto 2126/71- Reglamentario de la ley 18.284 – Capitulo II
Esta vez revisaremos el Código Alimentario Argentino, el capítulo número II. En este Newsletter nos avocaremos a: 
los artículos 18, 19 y 20.
Dicho capítulo trata sobre las condiciones generales de fábricas y comercios de alimentos, estableciendo normas de carácter general.
El artículo Nº18 hace referencia a la higiene de los locales de fábricas y comercios de alimentos, donde los mismos deben permanecer siempre ¨bien aseados (limpios y desinfectados) y no se los debe usar para otro fin que no sea el establecido para elaborar y/o producir sustancias alimenticias ¨.
Es decir que en donde se producen alimentos no se puede realizar otras tareas, como lavado de ropa, talleres de cualquier tipo, etc. La cocina o fábrica de alimentos debe dedicar un ámbito determinado a la producción, no se deberá realizar entre medio de actividades no afines.

Por otro lado, se hace hincapié en que ¨ el personal que trabaja en la manipulación de alimentos, mientras se encuentre en contacto con mismos (recepción, almacenamiento, elaboración, etc.), no deberá escupir, fumar, mascar chicle y/o tabaco o comer ¨ dando aplicación a las Buenas Prácticas de Manipulación. Todas estas buenas prácticas previenen la contaminación desde las personas a los alimentos, de aquellos microorganismos que habitan en los seres humanos ya sea porque son colonizadores o porque la enfermedad está en período de incubación.
En este mismo artículo se hace mención sobre algunas condiciones edilicias que se deben acatar para garantizar un ambiente de trabajo confortable para los manipuladores. Por ejemplo, se exige que ¨la capacidad de dichos locales no será inferior a 15m cúbicos por persona¨, asi como también se regula la cantidad de aberturas debiendo ser una sexta parte de la superficie (si el local es menor o igual a los 100m2) y una décima parte en caso de que el local sea más grande. En relación a esta última exigencia, se debe tener en cuenta que ¨las aberturas deberán estar provistas de dispositivos adecuados para evitar la entrada de roedores, insectos, pájaros, etc.¨

En el artículo Nº19 se hace referencia a los responsables del cumplimiento de las obligaciones dentro del establecimiento. Aquí se aclara que no sólo es responsable el operario quien debe llevar a cabo su función sino también aquel directivo o encargado quien tiene a cargo el personal. Esto se debe a que se considera que éstos últimos son los que poseen la autoridad de supervisar y tomar acciones correctivas cuando consideren necesarias

Artículo Nº 20 
En este artículo, se trata la higiene del personal, detallando los requerimientos edilicios y materiales que debe poseer cada establecimiento para lograr la misma.
• ¨Guardarropas y lavamanos divididos para cada sexo¨. Aquí se especifica las características de los jabones para manos y métodos de secado de las mismas.
• ¨ Grifos, tanques y barril de agua potable/segura en relación a la cantidad del personal que se encuentra trabajando.¨
• Retretes aislados y en buenas condiciones higiénicas-sanitarias.¨
Por último, se hace mención al lavado de manos, el cual debe realizarse todas las veces que sean necesarios para cumplir con las prácticas higiénicas adecuadas (tanto de lavado como de secado) (Ver BPM express). En el caso de uso de guantes, en el manejo de los alimentos, los mismos deben mantenerse en perfectas condiciones higiénicas.
+ volver


 HYPERLINK "http://www.marianakoppmann.com/newsletter/news 5/Legislaci%F3n_5.pdf" \n _blank
+ descargar la versión en pdf

 HYPERLINK "http://www.marianakoppmann.com/newsletter/newsletter_5.htm" \l "regulacion" \n _blank
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ETAS

Brote de Salmonella con frijoles
Caso
El miércoles 4 de Febrero del 2004, en el hospital Rosales situado en la capital de El Salvador, 44 empleados resultaron intoxicados luego de la ingesta de un desayuno con frijoles, banana, huevo y queso.
Los empleados del Rosales, desayunaron en la cafetería ubicada en el Batallón de Sanidad Militar y horas posteriores comenzaron a presentar síntomas de diarrea y vómitos.
A todos los pacientes afectados se les practicaron exámenes para indagar el origen de la infección.
Se cree que la cantidad de Salmonella en los frijoles fue alta, debido a la severidad que presentaron los síntomas de los pacientes. 

CAUSA DE CONTAMINACIÓN
Aparentemente, el microorganismo relacionado con esta intoxicación es la Salmonella tiphy, que habita usualmente en las heces.
Se supone que hubo una mala manipulación de los alimentos servidos, ya que la persona encargada de la preparación, la cual poseía síntomas similares a los de los intoxicados, fue al baño a defecar y no se lavó las manos. Posiblemente, las bacterias presentes en la materia fecal hayan sido trasladadas hasta los frijoles, por las manos de la manipuladora infectada siendo luego ingeridas por los afectados.
MÁS SOBRE LA SALMONELLA
La Salmonella generalmente se transmite por aquellos alimentos de origen animal (aves de corral, huevos, carnes rojas y sus derivados), principalmente los consumidos crudos o con cocción insuficiente, dado que con una correcta cocción (tiempo - temperatura) la misma puede ser pasteurizada. Además, como el hombre puede ser portador asintomático de la bacteria, puede transmitirse a través de cualquier alimento.
Las personas más susceptibles de sufrir esta enfermedad son los niños menores de 5 años, ancianos y aquellas personas con el sistema inmunológico debilitado.
Los síntomas de la enfermedad comienzan entre las 8 y 72 hs. luego de ingerido el alimento y se caracterizan por fiebre, dolor abdominal y diarrea.

COMO SE PODRIA HABER PREVENIDO
La prevención de una salmonelosis se basa en una correcta manipulación de los alimentos. Esto implica realizar una buena cocción de las materias primas que puedan llegar a portar la Salmonella; la limpieza y desinfección de las manos de los manipuladores, las mesadas a utilizar y todos los utensilios requeridos para la preparación, antes, durante y posterior a la elaboración. 
Además, se debe adoptar como medida preventiva, la separación de la línea de elaboración, a toda aquella persona que presente síntomas de enfermedad, cualquiera sean los mismos.
Fuente: http://archive.laprensa.com.sv/20040206/nacion/nacion9.asp
http://www.nutrar.com/detalle.asp?ID=4070
+ volver 
+ descargar la versión en pdf 
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BPM Express

Lavado de Manos

En referencia al caso descripto en este newsletter, sobre una contaminación con Salmonella provocada por frijoles servidos en un hospital, hemos elegido hablar del procedimiento de lavado de manos como punto de partida para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
El mismo debe realizarlo toda persona que tenga contacto directo y/o indirecto con la elaboración de alimentos; esto incluye a cocineros, ayudantes, peones, mozos y personal de limpieza.
Es importante recordar, que se deben mantener las uñas cortas y sin esmalte, a fin de poder realizar una buena limpieza.
El procedimiento correcto para el lavado de manos se detalla a continuación:
1) Humedecer las manos
2) Usar abundante jabón para hacer mucha espuma.
3) Frotar las manos por 20 segundos incluyendo atrás de las manos, las muñecas, los antebrazos y entre los dedos.
4) Colocar jabón en el cepillo de uñas.
5) Cepillar las uñas y las yemas
6) Enjuagar con abundante agua.
7) Secar las manos con papel descartable
8) Tirar el papel en el cesto destinado para tal fin.
El agua utilizada debe ser potable y caliente, y el jabón debe ser líquido, a fin de no utilizar el mismo jabón que otros manipuladores.
El lavado de manos con cepillo de uñas es necesario;
Antes de ingresar a la cocina
• Después de ir al baño
• Después del descanso, de beber, de comer y de fumar
• Después de tocar basura
• Después de sacar basura o levantar cosas del piso
Por último, quisiéramos llamar a una reflexión sobre la utilidad e importancia del lavado de manos, ya que, con unos segundos podemos evitar intoxicaciones alimentarias innecesarias.


+ volver 
+ descargar la versión en pdf 
 

*Si no desea recibir más información a través de este newsletter, escríbanos a newsletterout@marianakoppmann.com, indicando "eliminar" en el asunto.
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Newsletter N°5. 

Jeudi 13 mars 2008 à 17h00, Grand Auditoire de l'Institut de Chimie (GGA), Avenue de Bellevaux 51, Neuchâtel
Conférence de gastronomie moléculaire 
Relations entre structure et perception du gras
Gérard CUVELIER, Julien DELARUE, Jean-Marc SIEFFERMANN,  AgroParisTech
Gérard CUVELIER
Professeur, AgroParisTech, Institut des Sciences et Industries du Vivant et de l’Environnement, Centre de Massy (F 91300)
gerard.cuvelier@agroparistech.fr
Actuellement
. Président du département Sciences et Procédés des Aliments et Bioproduits
. Directeur de l’Unité Mixte de Recherche Science de l’Aliment et de l’Emballage (UMR 1211 AgroParisTech, CNAM, INRA)
Domaines d’activités en enseignement et en recherche : Science de l’Aliment, Physico-chimie des systèmes colloïdaux et milieux dispersés – propriétés fonctionnelles des biopolymères, Propriétés rhéologiques des matériaux – Texture, Formulation
Relations entre structure et perception du gras
Comment perçoit-on la sensation de « gras » ?  Gras, crémeux, onctueux … ? Il est tout d’abord intéressant d’observer la façon dont on en parle ! On peut aussi s’interroger sur l’origine des sensations perçues. Elles trouvent bien sûr leur origine dans la texture du produit, dans une dimension liée à ses propriétés rhéologiques (viscosité, …) et ses propriétés de surface (contact du produit avec la langue, le palais, …), mais la perception de la flaveur du produit est également essentielle. La matière grasse en elle-même joue un rôle intrinsèque, mais d’autres éléments y contribuent également et le formulateur pourra en jouer.
La « structure » du produit, le plus souvent très complexe au sein de l’aliment, est ainsi déterminante dans la « construction » des propriétés perçues. L’évolution en bouche du bol alimentaire rend également très difficile la compréhension des phénomènes liées à la perception de la sensation de gras, d’onctueux ou de crémeux dans leurs différentes dimensions. Un certain nombre d’équipes de recherche y travaillent, mais bien des aspects restent à mieux comprendre ! 
 
Salutations gourmandes et "vive le gras"
Marc Heyraud
Editorial : 
La cuisine est la valorisation des filières (élevage, agriculture, pêche)

La gastronomie moléculaire

Nous avons besoin de connaissance, donc de science

La technologie est une entreprise extraordinaire

Le rôle de l’Etat, avec la science, service d’appui à la technologie et à l’enseignement

Billet 1 :
Le goût : de quoi s’agit-il ? Pourquoi la science est indispensable pour bien comprendre ce que nous mangeons, les ingrédients que nous achetons. Les rapports entre

Billet 2 : 
Pourquoi manger des tomates en hiver ? 

(on évoquera la cuisson des légumes et on dira plutôt comment manger d’autres légumes)

Billet 3 : 
Nos aliments sont sains

(on vantera la DGCCRF, les Fraudes, les Douanes, on évoquera les frelatages et la sophistication du passé)

Billet 4 : 
L’économie domestique (comportement citoyen en cuisine, bonne utilisation de l’énergie, mais aussi bonne utilisation des ingrédients)

Billet 5 : 
Nous n’avons pas assez de chimie dans nos aliments, nous en manquons cruellement

(on évoquera le fait que la science et la technologie sont des choses bien différentes, que la « reproduction » par des transformations chimiques des molécules des végétaux est une entreprise hasardeuse, et qu’il vaut mieux faire de la chimie verte)

Billet 6 : 
Que mangerons-nous demain : quatre scénarios, avec notamment la « cuisine note à note », qui valorise les produits agricoles, par du craquage, que doivent faire les agriculteurs, afin de produire de la valeur ajoutée : une possibilité de développement. 

Billet 7 : 
Synthèse du blog
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