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hal-01004735v1

	Du vin avec la salade ? Hérésie !
Herve This
Pour la science, 2012, 418, pp.93
Article dans une revue
hal-01601811v1

	La cuisine note à note, un faisceau de possibilités de développement, et une série de questions scientifiques
Herve This
Comptes Rendus de l'Académie d'Agriculture de France, 2012, 98 (4), pp.105-107
Article dans une revue (article de synthèse)
hal-01601805v1

	Dopez la brioche
Herve This
Clés, 2012, 79, pp.156
Article dans une revue
hal-01601800v1

	Oeuf mayo, et leçon d'économies
Herve This
Clés, 2012, 76, pp.156
Article dans une revue
hal-01601797v1

	Pas de cru sans précaution
Herve This
Pour la science, 2012, 417, pp.93
Article dans une revue
hal-01601810v1

	Un Noël de tendresse
Herve This
Pour la science, 2012, 411, pp.93
Article dans une revue
hal-01601806v1

	Bearnaise sauce issues
Herve H. This
L'Actualité Chimique, 2012, 366, pp.8 - 11
Article dans une revue
hal-01004531v1

	Le fractionnement des produits
Herve This
Pour la science, 2012, 414, pp.101
Article dans une revue
hal-01601809v1

	Grillons les grillons
Herve This
Pour la science, 2012, 415, pp.93
Article dans une revue
hal-01601807v1

	Bavarois challenge
Herve H. This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2012, 402 (7), pp.2229 - 2230. ⟨10.1007/s00216-011-5602-2⟩
Article dans une revue
istex
hal-01004275v1

	La multiplication des jambons
Herve This
Clés, 2012, 78, pp.138
Article dans une revue
hal-01601799v1

	L'eau et le feu des piments
Herve This
Pour la science, 2012, 413, pp.93
Article dans une revue
hal-01601330v1

	Des succulences à foison
Herve This
Pour la science, 2012, 412, pp.93
Article dans une revue
hal-01601814v1

	De l'usage raisonné des fibres
Herve This
Pour la science, 2012, 419, pp.93
Article dans une revue
hal-01601813v1

	Le poison est dans le pré
Herve This
Pour la science, 2012, 416, pp.93
Article dans une revue
hal-01601808v1

	Une meringue avec les méninges
Herve This
Clés, 2012, 75, pp.148
Article dans une revue
hal-01601796v1

	Salade recomposée
Herve This
Clés, 2012, 77, pp.157
Article dans une revue
hal-01601798v1

	Conserver les vins au frais
Herve This
Pour la science, 2012, 420, pp.93
Article dans une revue
hal-01601812v1

	Bicarbonate games... and teaching
Herve H. This
L'Actualité Chimique, 2012, 360, pp.78 - 82
Article dans une revue
hal-01004283v1

	Solution to the Bavarois challenge
Herve H. This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2012, 403 (9), pp.2463. ⟨10.1007/s00216-012-6034-3⟩
Article dans une revue
hal-01004648v1

	Comparison of two liquid-state NMR methods for the determination of saccharides in carrot (Daucus carota L.) roots
Linda L. Weberskirch,Alan A. Luna,Sara S. Skoglund,Herve H. This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2011, 399 (1), pp.483 - 487. ⟨10.1007/s00216-010-4311-6⟩
Article dans une revue
istex
hal-01000988v1

	The last ten years of molecular gastronomy
Herve H. This
L'Actualité Chimique, 2011, 353-54, pp.111 - 118
Article dans une revue
hal-01004561v1

	Solution to green beans challenge
Herve H. This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2011, 400 (3), pp.645 - 646. ⟨10.1007/s00216-011-4752-6⟩
Article dans une revue
istex
hal-01001047v1

	What knowledge are we lacking for &quot;note to note cooking&quot;?
Herve H. This
L'Actualité Chimique, 2011, 350, pp.5 - 9
Article dans une revue
hal-01001481v1

	The green beans challenge
Herve H. This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2011, 399 (1), pp.157-158. ⟨10.1007/s00216-010-4292-5⟩
Article dans une revue
istex
hal-01001554v1

	We should still not be afraid to eat!
Herve H. This
L'Actualité Chimique, 2011, 351, pp.6 - 10
Article dans une revue
hal-01001001v1

	Solution to the uncooked egg challenge
Herve H. This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2011, 399 (1), pp.159. ⟨10.1007/s00216-010-4293-4⟩
Article dans une revue
hal-01001555v1

	[recension] Aliments fonctionnels (2e édition), coordonné par Marcel Roberfroid, Véronique Coxam, Nathalie Delzenne. Editions Lavoisier Tec et Doc, 2008
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2011, Décembre, pp.7-10
Article dans une revue (compte-rendu de lecture)
hal-01627203v1

	Gastronomie moléculaire et alimentation saine
Hervé This
Médecine Clinique Endocrinologie et Diabète, 2010, 44 (1-2), pp.29-36
Article dans une revue
hal-01627208v1

	Using one-dimensional (1D) and two-dimensional (2D) quantitative proton ((1)H) nuclear magnetic resonance spectroscopy (q NMR) for the identification and quantification of taste compounds in raw onion (Allium cepa L.) bulbs and in aqueous solutions where onion tissues are soaked
Audrey Tardieu,Walter de Man,Herve This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2010, 398 (7-8), pp.3139 - 3153. ⟨10.1007/s00216-010-4255-x⟩
Article dans une revue
istex
hal-01173793v1

	Whipped egg-white challenge
Hervé This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2010, 397, pp.9-10. ⟨10.1007/s00216-010-3767-8⟩
Article dans une revue
istex
hal-01627207v1

	La RMN du liquide voit le coeur des légumes et des viandes... puisque ce sont des gels
Hervé This,Linda Weberskirch,Marion Plassais,Alan Luna,Agathe Hiset al.
L'Actualité Chimique, 2010, 337, pp.10-13
Article dans une revue
hal-01627209v1

	Molecular gastronomy, a chemical look to cooking
Hervé This
Accounts of Chemical Research, 2009, 42 (5), pp.575-583. ⟨10.1021/ar8002078⟩
Article dans une revue
hal-01627215v1

	El vino y la gastronomia molecular
Hervé This
ACE, 2009, 2 (101)
Article dans une revue
hal-01627212v1

	La science et les mots
Herve This
L'Opéron, 2009, 49, pp.18-23
Article dans une revue
hal-01627202v1

	Goût, odeur, saveur, arôme ?
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2009, 332 (5), pp.9-11
Article dans une revue
hal-01627210v1

	Pourquoi des précisions culinaires ?
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2009, 326 (1), pp.5-7
Article dans une revue
hal-01627213v1

	Quantitative nuclear magnetic resonance (qNMR) analysis of mono- and disaccharides in aqueous solutions obtained by soaking raw or fried dice of onion bulbs (Allium cepa L.)
Audrey Tardieu,Alice Guerez,Sidarin Phana,Walter de Man,Hervé This
Journal of Food Science, 2009, 74 (4), pp.C319-325. ⟨10.1111/j.1750-3841.2009.01129.x⟩
Article dans une revue
istex
hal-01627211v1

	The life of an anise-flavored alcoholic beverage: does its stability cloud or confirm theory?
Elke Scholten,Erik van Der Linden,Hervé This
Langmuir, 2008, 24 (5), pp.1701-1706. ⟨10.1021/la702186g⟩
Article dans une revue
istex
hal-01627220v1

	Réinventons la tradition
Herve This
L'Actualité Chimique, 2008, 332, pp.5-7
Article dans une revue
hal-01627201v1

	Dans la famille mousses au chocolat
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2008, 319, pp.5-9
Article dans une revue
hal-01627217v1

	La chimie des aliments et du goût
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2008, 315, pp.7-9
Article dans une revue
hal-01627223v1

	L'oeuf dur : un festin de réactions chimiques
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2008, 316, pp.5-9
Article dans une revue
hal-01627218v1

	1H NMR quantitative determination of photosynthetic pigments from green beans (Phaseolus vulgaris L.)
Juan Valverde,Hervé This
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2008, 56 (2), pp.314-320
Article dans une revue
hal-01627221v1

	Components in foods
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2008, 323 (9), pp.11-14
Article dans une revue
hal-01627214v1

	Histoire d'une pièce d'argent
Herve This
L'Actualité Chimique, 2008, 315, pp.9-11
Article dans une revue
hal-01627222v1

	Color evolution of aqueous solutions obtained by thermal processing of carrot (Daucus carota L.) roots: influence of light
Hervé This,Anne Cazor,David Trinh
Journal of Food Science, 2008, 73 (4), pp.E176-E182. ⟨10.1111/j.1750-3841.2008.00724.x⟩
Article dans une revue
istex
hal-01627219v1

	Descriptions formelles, pour penser et pour la formulation
Herve This
L'Actualité Chimique, 2008, 322, pp.11-14
Article dans une revue
hal-01627216v1

	Formal descriptions for formulation
Hervé This
International Journal of Pharmaceutics, 2007, 344, pp.4-8
Article dans une revue
hal-01627224v1

	Wine grape (Vitis vinifera L.) color associates with allelic variation in the domestication gene VvmybA1
Herve This,Thierry Lacombe,Molly Cadle-Davidson,Christopher L. Owens
TAG Theoretical and Applied Genetics, 2007, 114 (4), pp.723-730. ⟨10.1007/s00122-006-0472-2⟩
Article dans une revue
istex
hal-01627197v1

	Quantitative determination of photosynthetic pigments in green beans using thin-layer chromatography and flatbed scanner as densitometer
Juan Valverde,Hervé This,Marc Vignolle
Journal of Chemical Education, 2007, 84 (89), pp.1505-1507. ⟨10.1021/ed084p1505⟩
Article dans une revue
hal-01627225v1

	Une histoire chimique du bouillon de viande
Herve This
Mémoires de l'Académie de Stanislas, 2007, 22, pp.175-204
Article dans une revue
hal-01627206v1

	Molecular gastronomy and the foundation “Food Science and Food Culture”
Hervé This
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 2006, 5 (3), pp.48-50
Article dans une revue
hal-01627229v1

	When shall we have comparative molecular gastronomy ?
Hervé This
Journal of Cookery Science of Japan, 2006, 42 (03), pp.149-152. ⟨10.11402/cookeryscience.42.149⟩
Article dans une revue
hal-01627204v1

	Food for tomorrow? How the scientific discipline of molecular gastronomy could change the way we eat
Hervé This
EMBO Reports, 2006, 7 (11), pp.1062-1066. ⟨10.1038/sj.embor.7400850⟩
Article dans une revue
hal-01627227v1

	Lavoisier and meat stock
Hervé This,Robert Méric,Anne Cazor
Comptes rendus de l’Académie des sciences. Série IIc, Chimie, 2006, 9 (11-12), pp.1510-1515. ⟨10.1016/j.crci.2006.07.002⟩
Article dans une revue
istex
hal-01627228v1

	Pourquoi la cuisine n'est pas une science ?
Hervé This
Sciences des aliments = Food science : an international journal of food science and technology, 2006, 26 (3), pp.201-210. ⟨10.3166/sda.26.201-210⟩
Article dans une revue
istex
hal-01627226v1

	Sauce chemistry
Hervé This
World of Food Ingredients, 2005, 11, pp.42-44
Article dans une revue
hal-01627230v1

	De la gastronomie moléculaire
Hervé This
Techniques Hospitalières : la revue des techniciens de la santé, 2005, 694 (11-12), pp.42-44
Article dans une revue (article de synthèse)
hal-01627231v1

	La gastronomie moléculaire
Herve This
Sciences des aliments = Food science : an international journal of food science and technology, 2003, 23 (2), pp.187-198
Article dans une revue
hal-01627250v1

	La gélatine face aux extraits et aux bouillons de viande
G. Bram,Hervé This,C. Viel
L'Actualité Chimique, 2000, 11, pp.50-54
Article dans une revue
hal-01627248v1

	La gastronomie moléculaire : la chimie n’oublie pas le citoyen qui cuisine
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2000, 11, pp.58-60
Article dans une revue
hal-01627249v1

	Worth is salt
Hervé This
Nature, 1999, 397 (2), pp.403-404. ⟨10.1038/17062⟩
Article dans une revue
hal-01627244v1

	Sur la température
Hervé This
Journal International de la Vigne et du Vin, 1999, 7, pp.99-102
Article dans une revue
hal-01627247v1

	Froid, magnétisme et cuisine : Nicholas Kurti (1908-1998, membre d’honneur de la SFP)
Hervé This
Bulletin de la Societe Francaise de Physique, 1999, 119 (5), pp.24-25
Article dans une revue (article de synthèse)
hal-01627245v1

	La gastronomie moléculaire : une science de l’art culinaire
Hervé This
Revue Sociologie Santé - RSS, 1999, 19 (7), pp.48-62
Article dans une revue (article de synthèse)
hal-01627246v1

	Liebig et la cuisson de la viande : une remise à jour d’idées anciennes
Hervé This,Georges Bram
Comptes rendus de l’Académie des sciences. Série IIc, Chimie, 1998, 11, pp.675-680
Article dans une revue
hal-01627243v1

	La gastronomie moléculaire et l’avancement de l’art culinaire
Hervé This
Agricultural Sciences, 1998, 98 (7), pp.3
Article dans une revue (article de synthèse)
hal-01627242v1

	From chocolate Béarnaise to chocolat Chantilly
Hervé This
Chemical Intelligencer, 1997, 7, pp.52-57
Article dans une revue
hal-01627241v1

	Can a cooked egg white be uncooked ?
Hervé This
Chemical Intelligencer, 1996, 10, pp.51
Article dans une revue
hal-01627240v1

	Préceptes magiques, cuisine empirique
Herve This
Autrement, 1996, 149, pp.136-139
Article dans une revue
hal-01627239v1

	La gastronomie moléculaire
Hervé This
L'Actualité Chimique, 1995, 5-6, pp.42-46
Article dans une revue (article de synthèse)
hal-01627238v1

	The cooking chemist
Hervé This
Chemical Intelligencer, 1995, 1, pp.65
Article dans une revue
hal-01627236v1



Communication dans un congrès (24)

	Influence of domestic seasoning practices on salt perception
Raphaël Monod,Bérénice Houinsou-Houssou,Léna Nicolle,Chantal Septier,Hervé This, Vo Kientzaet al.
The 11th European Conference on Sensory and Consumer Research: A Sense of Global Culture (EuroSense 2024), Sep 2024, Dublin, Ireland
Communication dans un congrès
hal-04956719v1

	Une science de la nature explore les phénomènes de la cuisine : la gastronomie moléculaire et physique
Hervé This, Vo Kientza
Cycle "Les conférences de l'Institut de France", Institut de France (Pascal Ory), Jan 2024, Paris, France
Communication dans un congrès
hal-04425425v1

	Les huiles végétales alimentaires
Gérard Pascal,Philippe P. Legrand,Hervé This, Vo Kientza,Elodie Tormo,Xavier Pinochetet al.
Session Huiles Végétales alimentaires à l'Académie d'Agriculture de France, GLN -AAF, Apr 2023, Paris, France
Communication dans un congrès
hal-04172725v1

	Recent advances in molecular gastronomy
Hervé This, Vo Kientza
Lectures of the Regensburg University, Chemistry Department, Regensburg University, Oct 2023, Regensburg, Germany
Communication dans un congrès
hal-04406128v1

	Molecular gastronomy and supramolecular chemistry, with an hommage to Guy Ourisson (conférence introductive)
Hervé This, Vo Kientza
Rencontres Guy Ourisson, Aug 2023, Rosheim/Strasbourg, France
Communication dans un congrès
hal-04406123v1

	About amino-carbonyl reactions (again)
Hervé This, Vo Kientza
12th International Workshop on Molecular and Physical Gastronomy, Palaiseau, May 2023, Palaiseau, France
Communication dans un congrès
hal-04406143v1

	Les lipides : qualités gustatives et culinaires
Hervé This, Vo Kientza
Colloque Lipides de l’Académie d’agriculture de France, Académie d’agriculture de France, Apr 2023, Paris, France
Communication dans un congrès
hal-04410323v1

	Formation Science, chimie, cuisine, pour les professeurs de Premier Degré, Académie de Paris
Hervé This, Vo Kientza
Formation des professeurs du Premier Degré, Feb 2023, Paris ( France), France
Communication dans un congrès
hal-04410312v1

	Soft Matter in Cooking 2 : DSF and applications, Soft Matter in Cooking I : where it is
Hervé This, Vo Kientza
Soft Matter Days-Nordic Scattering from Soft Matter Workshop (NSSM2023),, Jan 2023, Trondheim, Norway
Communication dans un congrès
hal-04406173v1

	Sodium distribution in roots of Daucus carota L. thermally processed in water
Hervé This, Vo Kientza
12th International Workshop on Molecular and Physical Gastronomy, May 2023, Palaiseau, France
Communication dans un congrès
hal-04406141v1

	La gastronomie moléculaire et physique 29 ans après : Strasbourg après Strasbourg
Hervé This, Vo Kientza
Conférence Benezra-Kern, Institut Le Bel, Strasbourg, Jan 2023, Strasbourg, France
Communication dans un congrès
hal-04406164v1

	Soft Matter in Cooking 2 : DSF and applications, Soft Matter in Cooking
Hervé This, Vo Kientza
Soft Matter Days-Nordic Scattering from Soft Matter Workshop (NSSM2023), Jan 2023, Trondheim, Norway
Communication dans un congrès
hal-04406180v1

	Molecular and physical gastronomy and Synthetic Cooking
Hervé This, Vo Kientza
Coordination of Gastronomy et la Coordination of Research, Development and Innovation Vizcaya, Vizcaya University of the Americas, Mexico, Jun 2023, Mexico, Mexico
Communication dans un congrès
hal-04410327v1

	Sugars in the solution formed through the thermal treatment (100 °C) of roots of Daucus carota L. in water
Hervé This, Vo Kientza
12th International Workshop on Molecular and Physical Gastronomy, May 2023, Palaiseau, France
Communication dans un congrès
hal-04406132v1

	Opening Lecture : 12th International Workshop on Molecular and Physical Gastronomy
Hervé This, Vo Kientza
12th International Workshop on Molecular and Physical Gastronomy, May 2023, Palaiseau, France
Communication dans un congrès
hal-04406148v1

	“Cultured Meat”: Is it possible? Is it good? Is it acceptable? EAAP webinar: What could be the future of “cultured meat”?,
Jean-François Hocquette,Marie-Pierre Ellies-Oury,Sghaier Chriki,Michel J Duclos,Hervé This, Vo Kientzaet al.
EAAP webinar: What could be the future of “cultured meat”?,, EAAP, Feb 2022, Webinaire, Italy
Communication dans un congrès
hal-04654653v1

	Analytical exploration of elementary production steps of Hommos Bi Tahiné
Reine Barbar,Anna-Maria Barakat,Hervé This, Vo Kientza
10. International Workshop on Molecular and Physical Gastronomy, Jun 2021, Paris, France
Communication dans un congrès
hal-04797158v1

	Recent advances in Molecular and Physical Gastronomy
Hervé This, Vo Kientza
Walker Memorial Lecture 2019, Mar 2019, Edimburgh (United Kingdom), France
Communication dans un congrès
hal-04406114v1

	Quantitative proton nuclear magnetic resonance analysis (q 1H NMR) of various aqueous extracts of thermally processed (“roasted”) coffee (Coffea arabica L.) beans
Laura Febvay,Erwann Hamon,Dalal Werner,Herve This
8Th International Workshop on Molecular Gastronomy, May 2017, Paris, France
Communication dans un congrès
hal-02736468v1

	Study of culinary sayings in traditional Lebanese recipes by means of molecular gastronomy
Reine Barbar,Mirna Mzawak,Jean-Marie Malbec,Hervé This, Vo Kientza
Food Heritage and Culinary Practices International and interdisciplinary symposium, Oct 2015, Paris, France
Communication dans un congrès
hal-04772358v1

	Entre Sciences et Cuisine : construction d’un modèle pédagogique transversal du niveau scolaire au niveau universitaire
Reine Barbar,Jean-Marie Malbec,Hervé This, Vo Kientza
Pratiques et formations dans les éducations à, May 2015, Hammamet, Tunisia
Communication dans un congrès
hal-04772354v1

	Dynamic of freshness perception in plain yoghurts temporal dominance of sensations
Romain Bouteille,Sylvie Cordelle,Caroline Laval,Herve This,Pascal Schlich
10. Pangborn sensory science symposium, Aug 2013, Rio de Janeiro, Brazil. 1 p
Communication dans un congrès
hal-01186823v1

	Mechanisms of Sugar Extraction from Carrot Roots (Daucus carota L.) studied by direct NMR measurements: comparison of aqueous solutions obtained through thermal processing and model solutions
Anne Cazor,Catherine Deborde,Annick Moing,Dominique Rolin,Herve This
13. World congress of food science and technology, Sep 2006, Nantes, France
Communication dans un congrès
hal-01627198v1

	“Carrots stocks” composition by H-NMR analysis
Anne Cazor,Catherine Deborde,Annick Moing,Dominique Rolin,Herve This
8. International conference, Jul 2006, Nottingham, United Kingdom
Communication dans un congrès
hal-01627199v1



Poster de conférence (2)

	Influence of domestic salting practices on saltiness perception of cooked foods
Raphaël Monod,Bérénice Houinsou-Houssou,Chantal Septier,Hervé This, Vo Kientza,Christian Salleset al.
Pangborn 2023, Aug 2023, Nantes, France
Poster de conférence
hal-04393313v1

	In situ quantitative proton nuclear magnetic resonance spectroscopy analysis of milk fat fusion
Romain Bouteille,J. Perez,Farid Khifer,Delphine Jouan-Rimbaud Bouveresse,Bruno Lecanuet al.
11. International Conference on Magnetic Resonance in Food (MR Food 2012), Jun 2012, Wageningen, Netherlands. , 2012
Poster de conférence
hal-01594330v1



Proceedings/Recueil des communications (2)

	Sciences de la nature et engagement
Hervé This, Vo Kientza
Conférence générale des Académies, Akademos, pp.319-331, 2023
Proceedings/Recueil des communications
hal-04393275v1

	Les boissons sont généralement des solutions ou des suspensions
Hervé This, Vo Kientza
Le renouveau des boissons artisanales, pp.8-13, 2022
Proceedings/Recueil des communications
hal-04393270v1



Ouvrages (11)

	Calculating and Problem Solving Through Culinary Experimentation
Hervé This, Vo Kientza
CRC Press, 333 p., 2022, 9781003298151. ⟨10.1201/9781003298151⟩
Ouvrages
hal-03838804v1

	Le terroir à toutes les sauces
Hervé This, Vo Kientza
La Nuée bleue, 2017
Ouvrages
hal-04650146v1

	Note by note cooking
Herve This
Columbia University Press, 272 p., 2014, 9780231164863
Ouvrages (ouvrage de synthèse)
hal-01173105v1

	Mon histoire de cuisine
Herve This
Belin, 384 p., 2014, 978-2-7011-6357-4
Ouvrages (ouvrage de synthèse)
hal-01123409v1

	La cuisine note à note en 12 questions souriantes
Hervé This, Vo Kientza
Belin, 2012
Ouvrages
hal-04650155v1

	La cuisine note à note
Herve This
Belin, 208 p., 2012, 978-2-7011-6419-9
Ouvrages (ouvrage de synthèse)
hal-01173106v1

	Cours de gastronomie moléculaire n°2 : Les précisions culinaires
Herve This
Editions Belin, 271 p., 2010, 978-2-7592-0622-3
Ouvrages
hal-01173086v1

	Cours de gastronomie moléculaire n°1 : Science, technologie, technique...culinaires : Quelles relations ?
Herve This
Editions Belin, 159 p., 2009, 978-2-7592-0389-5
Ouvrages
hal-01173085v1

	La casserole des enfants
Hervé This, Vo Kientza
1998
Ouvrages
hal-04650142v1

	Révélations gastronomiques
Hervé This, Vo Kientza
Belin, 1995
Ouvrages
hal-04650138v1

	Les secrets de la casserole
Hervé This, Vo Kientza
Belin, 1992
Ouvrages
hal-04393337v1



Chapitre d'ouvrage (27)

	Préface
Hervé This, Vo Kientza
Du gras et des dieux, L'Harmattan, 2024, 978-2-336-42262-6
Chapitre d'ouvrage
hal-04524629v1

	Devenir boulanger
Hervé This, Vo Kientza
INBP. Devenir boulanger, Sotal, 2023, 978-2-9574096-0-0
Chapitre d'ouvrage
hal-04393328v1

	La science à portée de bouche (2023)
Hervé This, Vo Kientza
Planète biotech, FYP Editions, 2023
Chapitre d'ouvrage
hal-04393332v1

	Developing Molecular and Physical Gastronomy in the world
Hervé This, Vo Kientza
Modalités de la communication scientifique et technique, Peter Lang, 2023
Chapitre d'ouvrage
hal-04393335v1

	Préface du numéro spécial « Louis Pasteur, 1822-2022
Hervé This, Vo Kientza,Pascale Cossart,Pierre Braunstein,Nadine Vivier
Académie des sciences; Académie d'agriculture de France. Louis Pasteur, 1822-2022, , 2023
Chapitre d'ouvrage
hal-04393324v1

	An educational satellite project around the scientific elucidation of culinary precisions in Lebanon and in the Middle East
Reine Barbar,Jean-Marie Malbec,Christophe Lavelle,Hervé This, Vo Kientza
Handbook of Molecular Gastronomy, 2021, 9780429168703
Chapitre d'ouvrage
hal-03232012v1

	Springer Handbook of Odor Foreword
Pierre Kurzenne,Maurice Roucel,Herve This
Springer Handbook of Odor, SPRINGER INTERNATIONAL PUBLISHING AG, pp.4, 2017, Springer Handbooks, 978-3-319-26932-0; 978-3-319-26930-6. ⟨10.1007/978-3-319-26932-0⟩
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