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Had our dear Grandmothers taken the temperature of
their soufflé with a thermometer, would it have been
better ? The question, for Thierry Marx, is another : forget
traditional cuisine with butter, put away the spatulas
and wooden spoons... Replace them with calibrated
pipettes, nitrogen and other scientific formulae.

Catalyst of this trend, Le Laboratoire - Parisian cultural
space dedicated to the fusion of Art and Science -
brings together the 2-star Michelin chef, Thierry Marx
and physician, Jérdbme Bibette. The story of the
unexpected encounter between a culinary agitator and
a scientist known for his work on colloidal* chemistry
and emulsions. Unique alchemy for a whole new world
of culinary experience...

With the exhibit entitled : “In Thierry Marx’'s Sphere and
other Culinary Invention”, the "odd couple” provide
the visitor with an initiation to uncommon tastes and
shapes, offering the possibility to follow, to understand
and savor the history of this artistic/scientific process.
A participative experience where the public is invited to
discover what Mr. Marx (in person ) likes to call “"new
taste emotions”. And the key to this sensory adventure
is none other than colloidal gastronomy ! Impossible you
say ? From there to wondering what these colloids have
to do with Thierry Marx’s cuisine... Well, let's taste it and
find out.

The first step on the exhibit is a tasting space which
allows us to discover a trio of recipes presented in a
“bento box” - especially designed by the students of
the ENSCI (French National Superior School of Industrial
Creation). The experience here, takes on a new
dimension : turnips Daikon, lobster a 'Americaine and
other pears Belle Hélene are subjected to the assaults
of Jérbme Bibette, the mad scientist - and the “food
destructuration” of Thierry Marx.

Hence, from their two passions is born “the
spherification” of food-stuffs . encapsulated in a ball
the size of a salmon egg - whose envelope is so fine
that it is practically impossible to detect in the mouth -
each of the chef’s dishes is a veritable explosion for the
taste-buds | At the end of the visit, the “Inspiration” Bar
provides a warm welcome to chocolate-lovers who will
- for the first time in their lives - experience chocolate
which has been imprisoned in an aerosol form (process
invented by three students from Harvard). In parallel
to this exhibit, Le Laboratoire is preparing to open its
“FoodlLab” in autumn 2008 : making available to all the
possibility of testing Colloidal Culinary Design.

Shot by the video director Mathilde de [I'Ecotais,
chemical gastronomy is sublimated into an art - thereby
crystallizing the sheer joy of our newly awakened senses.
So next time you want to prepare a truly fine dinner : put
away the cookbook and get out your chemistry manual.
Cuisine is a Science |
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Sinos cheres grands-meres s'étaient penchées sur leur
thermomeétre pour évaluer la température de leur soufflé,
en aurait-il été meilleur ? La question, pour Thierry Marx,
est ailleurs. Oublions la cuisine traditionnelle au beurre,
rangeons spatules et cuilleres en bois pour faire place
a de savantes pipettes, de l'azote et autres formules
scientifiques.

Catalyseur de cette tendance, Le Laboratoire - espace
culturel parisien qui a pour vocation de fusionner art et
science - réunit le chef étoilé Thierry Marx et le physicien
Jérdbme Bibette. Une rencontre inattendue entre un
agitateur de golt et un scientifique connu pour ses
travaux sur la chimie des colloides* et des émulsions.
Une alchimie unique entre science et art culinaire.

A ftravers l'expositon « Dans la sphére de Thierry
Marx et autre invention culinaire », le duo de créateurs
initie le visiteur a des formes et golts insolites, et lui
offre la possibilité de suivre, de comprendre et de
savourer I'histoire de cette collaboration art/science.
Une expérience participative ou le public est invité a
découvrir ce que Mr Marx, en personne, aime a appeler
“de nouvelles émotions culinaires”. Etonnante, la clé de
voUte de cette aventure sensorielle, tenez-vous bien,
se résume a la gastronomie colloidale | De la a se
demander ce que des colloides viennent faire dans la
cuisine de Thierry Marx, il n'y a qu'un pas. Goltons
plutét.

Au début de l'exposition, un espace degustation
permet a chacun de découvrir un trio de recettes
présentées dans une « bento box », spécialement
imaginée par les étudiants de 'ENSCI ('Ecole Nationale
Supérieure de Création Industrielle). L'expérience prend
alors une nouvelle dimension : navet daikon, homard
a I’Américaine ou autres poires Belle Hélene subissent
les assauts de Jérdbme Bibette, savant-fou de nouvelles
technologies, et la déstructuration alimentaire de
Thierry Marx. Car de leurs deux passions est née la
« sphérification » des aliments : encapsulée dans une
bille de la taille d'un ceuf de saumon - dont I'enveloppe
est si fine qu'elle est quasi imperceptible en bouche -
chaque préparation du chef est une explosion de
saveurs pour nos palais. A la fin du parcours, le Bar
« Inspiration » est I'endroit réservé aux croqueurs de
chocolat, qui accepteront, une fois n'est pas coutume,
que le chocolat ait été emprisonné dans une forme
aérosol créée par trois étudiants de Harvard. En marge
de I'exposition, le Laboratoire prépare, pour la rentrée
2008, l'ouverture de son Foodlab pour offrir, a tous, la
possibilité de tester le design culinaire colloidal.

Mise en image par la vidéaste Mathilde de I'Ecotais, la
chimie gastronomique se meut un art pour le bonheur
de nos sens en éveil. Ouvrez vos livres de chimie et
mettez-vous en cuisine, désormais la gastronomie
s'intellectualise.

* A colloid is a substance in the form of a liquid or gel that contains a suspension of

particles sufficiently small to allow for a homogenous blend.

Le Laboratoire
4, rue du Boulois
75001 Paris - France
T:+ 33178094950
www. lelaboratoire.org
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