FONDATION 93

En collaboration avec Fondation 93, la Cité des Sciences et de I'lndustrie
ouvre grandes ses portes aux jeunes de la Seine Saint-Denis
pour la finale du concours Euréka « Réactions ! » et « La Chimie en Cuisine ! »

Présentation du mardi 17 au dimanche 22 juin 2008 d e 10h & 18h
Finale le mercredi 18 juin 2008
« Balcon Nord », espace Explora, 30 av. Corentin Ca  riou, Paris 19éme

Pour la cinquiéme année consécutive, Fondation 93, CCSTI dont les actions culturelles
éducatives en direction de la jeunesse sont soutenues par le Conseil général de Seine-Saint-
Denis, vous propose d’assister au concours Euréka, en partenariat avec la Cité des Sciences et
de l'Industrie .

Cette opération invite environ 200 éleves séquano-dyonisiens a aborder les sciences physigues et
la chimie dans leur dimension inventive.

Des physiciens, chimistes et techniciens accompagnent une quinzaine de groupes du secondaire
tout au long d’'un parcours de plusieurs mois mélant découverte scientifique, expérimentation et
créativité, dont I'aboutissement est la réalisation, suivant un cahier des charges pré-établi, d’'une
machine ou d’un plat cuisiné.

Euréka, Réactions! propose ainsi de réaliser une machine a réactions en chaine et a sable
(ou autres grains), et de participer a un grand concours de tir. Poétique, ludique, symbolique... la
réaction en chaine offre une grande liberté de création tout en convoquant de nombreux
phénomeénes physiques a explorer.

Euréka, la Chimie en Cuisine! propose dappréhender les principes de la gastronomie
moléculaire et de réaliser cette année une fle flottante , en s’attachant a la réalisation d'une
mousse de blancs d’'ceufs la plus volumineuse possible et d’'une creme innovante en exploitant les
principes chimiques a I'ceuvre dans I'élaboration de la recette.

Le mercredi 18 juin , de 10h a 17h, les groupes se mesureront lors d’un concours organisé pour
chacune de ces deux catégories.

Les machines seront jugées sur leurs performances mais aussi sur leur inventivité et leur aspect.
Outre le volume de la mousse, l'originalité de I'apparence, du golt et de la texture de l'ille flottante
seront appréciées par un jury en présence d’Hervé This qui donnera une conférence sur la
gastronomie moléculaire a I'issue de la remise des prix.

A cette occasion, un défi sera relevé par Christian Guinchard : réaliser la meringue la plus
volumineuse possible a partir d’'un seul blanc d’ceuf.

Du mardi 17 au dimanche 22 juin , les machines, les recettes et le parcours des éleves seront
présentés au public. Des ceuvres artistiques (Xavier Veilhan, Rip Hopkins, Peter Fischli et David
Weiss, Bernard Demiaux, ...) faisant écho a leur démarche seront intégrées a cette installation
scénographiée par le Studio ad hoc.

Des animations agrémenteront la visite: un atelier sur la physique des sables et une
démonstration de gastronomie moléculaire seront organisés quotidiennement (sur inscription).

Partenaires de Fondation 93:

CONSEIL GENERAL DE SEINE-SAINT-DENIS

Ministére de I'enseignement supérieur et de la recherche, DRRT lle-de-France

Partenaires du projet Euréka :

Laboratoire des matiéres et systemes complexes, CNRS, Université Paris VI

Laboratoire de chimie AgroParistech, groupe INRA de gastronomie moléculaire (Hervé This)
Avec le soutien de :

SOLVAY, groupe chimique et pharmaceutique international, partenaire principal
FAGORBRANDT, premier groupe d’électroménager en France, pour le matériel de cuisine utilisé lors du
concours et des démonstrations

Remerciements :

Galerie Le Réverbeére Lyon et Agence Vu pour Rip Hopkins

Galerie Emmanuel Perrotin Paris-Miami pour Xavier Veilhan

Le P'tit Willy (Christian Guinchard)

Pour plus d’informations :
www.fondation93.org / Pauline Lachappelle : 01 49 88 66 33 / contact@fondation93.org
www.cite-sciences.fr



