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Pour mieux faire, il faut comprendre

Voici un livre de cuisine, pas de chimie: j’y propose des recettes, je parle de goût, d’ingré-


dients, de nouvelles manières de les associer. Bref, il s’agit bien de cuisiner. La chimie, qui 

me passionne, ne sera là que pour éclairer le geste culinaire. Car comment ne pas s’émer-


veiller qu’un œuf coagule à la chaleur, qu’un souﬄé gonﬂe dans le four ou qu’une viande 

brunisse dans la poêle ? Comprendre, c’est non seulement mieux réussir les recettes, 


mais c’est aussi se donner la possibilité d’inventer: revisiter les classiques, dépasser les 

traditions, oser des mariages inédits, expérimenter des gestes jamais envisagés par le 

passé, en un mot, créer des mets nouveaux.

Tout cela découle de l’introduction, en 1988, d’une nouvelle discipline scientiﬁque que 

j’ai nommée « gastronomie moléculaire et physique » avec mon ami Nicholas Kurti ; nous 

voulions étudier les mécanismes des phénomènes qui interviennent lors des travaux 

culinaires. Par ses nombreuses applications, cette recherche scientiﬁque a bouleversé l’art 

culinaire du monde entier, d’abord avec la « cuisine moléculaire », puis avec la « cuisine 

note à note ». Depuis plusieurs décennies, nombre d’inventions que j’ai faites, sur la base 

des travaux scientiﬁques, ont été reprises par des chefs de tous pays, jusqu’à devenir 

l’emblème de la cuisine d’avant-garde. Ce sont quelques-unes de ces inventions culinaires 

que j’ai rassemblées pour vous dans ce livre.

Mais commençons par bien cerner la notion de nouveauté en cuisine. 

De la cuisine classique à la cuisine note à note

Au début, il y avait la cuisine. La cuisine classique, on sait ce que c’est: celle que l’on pra-


tiquait jadis, et qui s’est épurée dans les années1960 avec l’avènement de la « nouvelle 

cuisine », quand les cuisiniers ont commencé à alléger les sauces ou à moins cuire les 

légumes. 

Puis, encore avec mon ami Kurti, nous avons introduit une technique culinaire rénovée 

à partir des années1980 ; désolés de cuisiner avec des matériels aussi ineﬃcaces que 

traditionnels, nous voulions moderniser les ustensiles, en important ceux des labora-


toires de chimie, de biologie et de physique, plus eﬃcaces que les antiques casseroles, 

fouets, chinois...  C’est ainsi qu’ont été introduits, par exemple, les thermocirculateurs, 

pour des cuissons bien plus précises que par le passé, ou encore les siphons que l’on 

voit aujourd’hui partout. 

Introduction
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Pour désigner la cuisine ainsi modernisée, j’ai introduit en 1999 la terminologie « cuisine 

moléculaire », dans l’urgence d’un plateau de télévision. Un nom doublement mal choisi: 

mal choisi, parce que certains croient que cela signiﬁe « cuisiner avec des molécules » ; 

mal choisi, puisqu’il conduit à des confusions avec la « gastronomie moléculaire  et phy-


sique» évoquée plus haut. Pour bien distinguer les deux, il suﬃt de savoir que la cuisine, 

c’est… de la cuisine, c’est-à-dire la préparation des aliments. Tandis que la gastronomie 

moléculaire et physique est, elle, une discipline scientiﬁque très justement nommée ; 

le juriste Jean-Anthelme Brillat-Savarin, qui popularisa le mot « gastronomie » en 1825 

dans sa Physiologie du goût, disait bien qu’il s’agit de « la connaissance raisonnée de ce 

qui se rapporte à l’être humain qui se nourrit ». Une connaissance qui inclut l’histoire, la 

géographie, la littérature… et la chimie ! J’insiste un peu: la gastronomie moléculaire et 

physique est une activité de recherche scientiﬁque, qui explore les phénomènes physico- 


chimiques de la cuisine, tandis que la cuisine moléculaire est une pratique culinaire. 

La « cuisine note à note », plus récente, est une autre application de la gastronomie molé-


culaire et physique. C’est un style culinaire nouveau fondé sur une technique de cuisine 

« de synthèse ». De synthèse ? Dépassons les connotations pour bien comprendre: le mot 

« synthèse » désigne simplement un assemblage, une convergence vers un résultat ﬁnal. 

Après tout, n’est-ce pas déjà ce que nous faisons quand nous composons une assiette à 

partir d’ingrédients distincts ? Dans la cuisine classique, ces ingrédients sont principalement 

des tissus végétaux ou animaux: légumes, fruits, viandes, poissons, œufs, etc. La cuisine 

note à note, elle, utilise directement les composés qui les constituent: de l’eau, des proté-


ines, des lipides, des saccharides… Car même la plus belle des truﬀes n’est, au fond, qu’un 

groupe de molécules organisées naturellement lors du développement du champignon ; 

certaines molécules contribuent à la consistance, d’autres à la saveur, d’autres encore à 

l’odeur, etc.  Alors pourquoi hésiterions-nous à utiliser des composés pour construire des 

plats ? Pourquoi ne pas cuisiner directement avec les composés qui donnent consistance, 

saveur, odeur, piquant, frais ? La cuisine note à note est à la cuisine ce que la musique de 

synthèse, présente partout dans le monde, est à la musique: on assemble, on compose... 

Dans la troisième partie du livre, nous verrons combien c’est simple. 

On pourrait être encore plus radical et faire de la synthèse moléculaire, pour élaborer 

des molécules dont on ferait la cuisine… mais ce n’est pas le propos de ce livre ; quand 

je sors de mon laboratoire, je ne cherche pas à eﬀrayer mes amis, mais, au contraire, à 

leur ménager une digestion paisible par un art culinaire que je m’évertue à faire grandir. 

Revenons donc à nos fourneaux: les recettes proposées ici font, pour la plupart, appel 

à des ingrédients très classiques– viandes, poissons, œufs, crustacés, légumes, fruits…–, 

mais elles les mettent en œuvre de façon innovante grâce à la compréhension des 

mécanismes physico-chimiques, grâce à la gastronomie moléculaire et physique, donc. 
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Comprendre pour créer 

Nous venons de voir le mot « innovant », et il faut également s’expliquer. La cuisine 

classique a parfois « innové », envariant les ingrédients: on remplaçait le poulet par de 

la dinde dans un rôtissage, l’eau par du lait dans une pâte à choux… Le développement 

empirique, prudent et soucieux de ne pas empoisonner les mangeurs, n’osait aller plus 

loin. Mais pourquoi ne pas élargir davantage l’éventail des possibilités ? La gastronomie 

moléculaire et physique permet de comprendre qu’une « solution aqueuse » est... une 

solution aqueuse: de l’eau avec des composés dissous. De ce fait, on comprend que, 

dans les recettes, de l’eau peut être remplacée par du bouillon, du vin, du lait, du thé, un 

jus de légume ou de fruit. De même, l’huile peut être de tournesol, de noix, de pépins 

de raisin, d’olives… mais elle peut tout aussi bien être remplacée par du chocolat fondu, 

du foie gras fondu, du beurre noisette fondu… Enﬁn les procédés aussi peuvent être 

variés, généralisés. Nous verrons–par des exemples pratiques– combien il est simple 

de dépasser les règles traditionnelles dès lors que l’on comprend ce que l’on manie. 

Au fait, pourquoi innover ? Parce que « la découverte d’un mets nouveau fait plus pour 

le bonheur du genre humain que la découverte d’une étoile », disait Brillat-Savarin. C’est 

un fait que l’histoire de la cuisine est pleine d’inventions empiriques: le lièvre à la royale, 

le pâté de foie gras, la béarnaise, la mayonnaise, le croissant, le gâteau Saint-Epvre de 

Nancy, le Paris-Brest, etc. Ces préparations n’ont pas existé de toute éternité ; elles sont 

apparues un beau jour. Le classique, c’est la récapitulation des inventions du passé, et 

c’est surtout l’occasion de comprendre qu’il y a lieu de ne pas s’arrêter en si bon chemin 

pour agrandir le royaume de la gourmandise.

46 inventions et 120 recettes

Quelles sont les 46inventions culinaires à l’origine des 120recettes de ce livre ? Ce sont 

le plus souvent des principes généraux, déclinés ensuite en protocoles particuliers, 

puis en recettes. Par exemple, en 1995, analysant la confection de la crème chantilly, 

j’ai compris que l’on pouvait transposer le principe de l’opération à d’autres matières 

grasses, à commencer par le chocolat. C’est ainsi qu’est né le « chocolat chantilly »: non 

plus une mousse « au » chocolat, mais une mousse « de » chocolat, sans œuf, avec une 

consistance aussi délicate que celle d’une crème chantilly. Et pas de crème dans l’aﬀaire, 

seulement du chocolat et de l’eau… pour cette préparation nouvelle, délicieuse quand 

elle est maîtrisée. Ce même principe permet de réaliser du « fromage chantilly », du 

« beurre chantilly », du « foie gras chantilly », etc.: des préparations jamais envisagées 

lors du développement empirique de la cuisine. Bref, des « inventions ». Et ce n’est là 

qu’un exemple, mais nous aurons l’occasion d’en voir bien davantage dans les pages qui 

suivent. De nouvelles consistances, de nouveaux goûts...
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En outre, les recettes elles-mêmes sont une invitation à la variation. Pour chacune, avec 

un minimum de connaissances théoriques–que je transmettrai en passant, évidem-


ment–, il est possible d’innover, de jouer, de transformer. À l’inﬁni. 

Des recettes accessibles à tous 

J’ai dit que les inventions dont il sera question sont aujourd’hui utilisées par des cuisi-


niers du monde entier, à commencer par mon ami Pierre Gagnaire, immense artiste 

culinaire, avec qui j’ai partagé mes idées dès 1999. Depuis, mes « gibbs », mes « debyes », 

mes « geoﬀroys » et toutes les autres inventions présentées dans ce livre sont devenus 

le socle d’innombrables créations de tables étoilées. 

Hâtons-nous de préciser que, avec ce mot d’étoilé, on risque de penser qu’il y a quelque 

chose de coûteux, d’inaccessible. Mais non, il y a au contraire beaucoup de simplicité, 

et, dans les pages qui suivent, j’ai constamment gardé à l’esprit cette idée de l’astronome 

François Arago: « La clarté est la politesse de ceux qui s’expriment en public. » 

J’ai veillé à ce que les recettes soient pratiques et claires. La seule trace du travail scientiﬁque 

qui a présidé à l’invention des 46principes réside dans leurs noms : avogadro, lavoisier, 

geoﬀroy, würtz… Mes éditeurs auraient parfois préféré des noms plus appétissants, mais il 

est trop tard: depuis plus de vingt ans, je nomme mes inventions culinaires en hommage 

aux grands savants du passé. Et puis, au fond, est-ce si grave de cuisiner un priestley ou 

un würtz, plutôt qu’une rémoulade ou une chantilly ? Ne nous arrêtons pas aux noms, 

cuisinons sans crainte,qu’il s’agisse de cuisine classique, de cuisine « moléculaire », ou 

de la plus récente « cuisine note à note ».


Pour faire bon : technique, art et amour

Dans chaque chapitre, nous partirons d’une préparation de cuisine classique, que nous 

décrirons aussi rapidement que possible. Nous l’analyserons, aﬁn d’en comprendre le 

fonctionnement, d’en dégager le principe, et, tout naturellement, nous arriverons à des 

propositions d’idées nouvelles. Puis nous passerons à la pratique avec plusieurs recettes 

détaillées, salées ou sucrées. 

Ayant donné ces recettes en détail, pas à pas, nous y reviendrons ensuite, aﬁn de trouver 

des idées pour mieux les exécuter, ou pour les améliorer, selon notre goût: c’est le rôle 

de la rubrique « Suppléments de gourmandise »

.

 Il ne s’agit pas simplement d’augmenter 

la quantité de beurre, ou de sucre, par exemple. Non, c’est plus essentiel, et nous aurions 

pu nommer cette rubrique « Plus d’amour, plus d’art, plus de technique », car c’est de 

cela qu’il s’agit. 

Envisageons les choses à rebours. La technique, c’est le plus simple, mais il y a lieu de 

bien décrire les gestes, pas à pas, en pensant à celles et ceux qui découvrent la cuisine 
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et qui ont envie d’apprendre. D’autre part, l’art, en cuisine, cela concerne la question du 

« bon », c’est-à-dire le « beau à manger », et c’est sans doute parce que l’art culinaire est 

véritablement un art que la cuisine est si passionnante. Enﬁn il y a l’amour, le lien social: 

c’est ce souci de composer les mets pour faire plaisir à nos convives très particuliers du 

moment, et ceux-là tout particulièrement, le soin avec lequel on les sert. Le véritable 

objectif, n’est-ce pas, est que nos convives se sentent aimés par celle ou celui qui cuisine ?

Comment ordonner tout cela ? Du simplissime au plus 

élaboré

Dans un livre de cuisine classique, on a la possibilité évidente de commencer par les 

entrées, avant de passer aux plats principaux, viandes ou poissons, accompagnés de leurs 

garnitures, puis aux desserts ; ou bien on peut suivre le cycle des saisons. Ici, toutefois, 

chaque invention conduit à des recettes qui peuvent être déclinées aussi bien en salé 

qu’en sucré, avec des goûts tout aussi bien d’automne que d’hiver, de printemps ou d’été. 

Il fallait donc trouver un ordre diﬀérent. 

L’ordre alphabétique ? Trop arbitraire et peu informatif. Soyons pratique: il y aura trois 

parties, du plus simple au plus complexe… encore que le complexe ne le soit guère, 

quand il est bien expliqué. Disons plutôt: du simplissime au plus élaboré, puis à l’outillé, 

pour celles et ceux qui voudraient aller plus loin… La première partie ne nécessitera 

que des ingrédients élémentaires et des matériels parfaitement rudimentaires. La deu-


xième n’imposera ni ingrédients ni matériels particuliers, mais les recettes demanderont 

un peu plus de travail. La troisième partie, enﬁn, nécessitera quelques ingrédients ou 

équipements « modernes »: de l’acide tartrique, des phénols de vin, un four capable de 

cuire à basse température, etc. Nous verrons évidemment comment se les procurer, et 

comment les utiliser en toute sécurité. 

Dans chaque partie, nous commencerons par les principes qui feront les recettes les plus 

substantielles, parce que les gourmands veulent de quoi se rassasier. Des préparations 

plus tendres viendront ensuite, et les sauces seront placées en ﬁn de discussion, mais ce 

ne sera certainement pas le signe d’un dédain: elles sont l’agrément indispensable de la 

cuisine. Dans chaque cas, il y aura du salé et du sucré. 

Allons, sans perdre de temps, passons en cuisine !









 


[image: ]Nous sommes bien d’accord : l’objectif, pour nos tra-


vaux culinaires, c’est de faire du bon. La technique 

n’est qu’un moyen pour créer le bonheur gourmand 

qui ravira notre famille, nos amis. Or la technique 

est quelque chose de très simple… quand elle est 

bien expliquée.

Et, là, il y a lieu d’être attentif parce que je me sou-


viens qu’un lecteur très enthousiaste d’un de mes 

premiers livres m’avait dit ne pas avoir réussi à pro-


duire une crème chantilly à partir des indications 

que j’avais publiées. Il me proposa de venir dîner 

chez lui avec des amis et d’examiner la question 

expérimentalement. Ce qui fut fait : devant moi, 

suivant mes indications, il obtint la crème chantilly… 

mais il ne la reconnut pas, parce qu’il avait dans 

l’idée la consistance des bombes du commerce, et 

non pas des vraies crèmes chantilly. Autre exemple : 

j’ai rencontré des amis qui ne parvenaient pas à 

faire des génoises, parce que les recettes qu’ils sui

-

vaient, pourtant avec rigueur, n’avaient pas expliqué 
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surtout à y introduire des bulles d’air ; il ne s’agit pas 

de bouger le fouet d’avant en arrière, mais de haut 

en bas, dans un mouvement circulaire, pour pousser 

de l’air dans la pâte.

Les recettes ﬁlmées ne résolvent pas la question, 

et, par écrit ou par oral, la seule chose qui compte 

est de donner sufﬁsamment d’explications.

Dans cette partie, en conséquence, comptez sur 

moi pour tout détailler à propos de recettes pour-


tant très nouvelles et très simples. Aucun matériel 

particulier ne sera nécessaire, aucun ingrédient ne 

sera introuvable pour obtenir des préparations qui 

ne sacriﬁent pas le bon à la simplicité technique.

Enﬁn je me tiens à la disposition de toutes celles et 

de tous ceux qui auraient des difﬁcultés : il sufﬁt que 

l’on m’écrive sur mon blog hervethis.blogspot.com, 

et, aussitôt, je ferai un billet donnant la question et 

ma réponse détaillée.
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L’œuf mi-cuit:  

un œuf à la coque dans un œuf dur

D


écidément, il faut commencer par l’œuf, puisque l’œuf est à l’ori-


gine de tout. L’idée que je vais vous présenter ne m’est venue que 

récemment, alors que je croyais tout connaître des œufs. Excep-


tionnellement je ne lui ai pas donné de nom de chimiste.

L’invention

L’invention est née un jour, à l’heure du déjeuner, dans mon ancien labora-


toire du Quartier latin, à Paris. Je n’avais pas de temps pour sortir déjeuner, et 

j’ai voulu me cuire un œuf dur. Un œuf dur ? Les recettes sont nombreuses, 

certaines commençant la cuisson avec l’œuf dans l’eau froide, d’autres le 

déposant dans l’eau déjà bouillante, comptant dix minutes d’ébullition 

avant de laisser refroidir et d’écaler. Le départ à l’eau bouillante me semble 

préférable, parce que l’on maîtrise mieux la cuisson, tandis qu’à l’eau froide, 

si le feu «traîne», l’œuf reste longtemps à des températures intermédiaires, 

et il cuit plus qu’avec ses dix minutes (par exemple) dans l’eau bouillante, 

risquant de ﬁnir caoutchouteux.

En tout cas, manquant de temps et disposant d’une plaque chauﬀante 

puissante, qui permettait une rapide ébullition, je pris une casserole que 

je posais sur la plaque, j’y mis un œuf, et je commençai à verser de l’eau… 

jusqu’à ce que je voie le niveau de l’eau arriver à mi-hauteur. Et si l’œuf était 

ainsi cuit, calé par des fourchettes qui l’empêcheraient de rouler ? Après les 

réglementaires minutes de cuisson, n’obtiendrait-on pas un œuf dur pour la 

moitié inférieure, et une sorte d’œuf à la coque pour la moitié supérieure ?

C’est ce j’obtins ﬁnalement: je nommai cela un «œuf mi-cuit», en me 

réservant de lui trouver un nom (que je n’ai ﬁnalement jamais pris le temps 

de chercher), et je téléphonai aussitôt à mon ami Pierre Gagnaire pour 

lui raconter l’invention. Il était à Dubaï, mais, une demi-heure plus tard, il 

m’envoyait une petite vidéo de cet œuf mi-cuit qu’il avait immédiatement 

testé, et déjà intégré dans un de ses plats.
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LES RECETTES

en pratique

Pour toutes les recettes qui suivent, il faudra des œufs mi-cuits, que l’on 

produit ainsi :

– on utilise une poêle, plutôt qu’une casserole, afin que la vapeur formée 

lors de l’ébullition de l’eau puisse s’échapper facilement, sans cuire 

les moitiés supérieures ;

– pour éviter que l’œuf (ou les œufs : on peut évidemment en faire 

plusieurs simultanément) roule pendant la cuisson, on le cale avec 

des fourchettes placées de chaque côté ;

– on verse de l’eau jusqu’à mi-hauteur, plutôt un peu plus, car il faut 

une bonne partie coagulée pour contenir la partie d’œuf encore liquide ;

– on ne couvre évidemment pas la poêle, sans quoi la moitié supérieure 

cuirait à la vapeur ;

– on porte rapidement à ébullition, et l’on cuit pendant dix minutes ; 

on peut évidemment cuire plus longtemps, pour celles et ceux qui aiment 

un goût d’œuf plus fort (la cuisson dégrade les protéines, qui libèrent 

un gaz nommé hydrogène sulfuré, donnant ce goût d’œuf cuit) ;

– pour l’écalage, je préconise de commencer par la partie inférieure, 

moins fragile, en maintenant l’œuf dans la position où il a cuit, le coagulé 

dessous, et le liquide par-dessus. Pour bien se repérer, on peut faire 

une croix sur la partie supérieure, au stylo avant la cuisson.
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1. Préparer les œufs mi-cuits.


2. Pendant qu’ils cuisent, faire fondre le beurre dans 


une poêle, y déposer des tranches de pain, sans oublier de saler ; 

cuire les deux faces.

3. Quand le pain est bien doré, le tailler en mouillettes 


de la largeur d’un pouce.

4. Préparer une mayonnaise:


– dans un bol, mettre le jaune d’un œuf et le même volume 

de bon vinaigre de vin rouge (pas de moutarde, sous peine 

que la sauce ne soit plus une mayonnaise, mais qu’elle devienne 

une rémoulade),

– saler un peu, et poivrer abondamment (goûter pour ajuster 

l’assaisonnement),

– en fouettant (au fouet ou à la fourchette), ajouter l’huile 

de tournesol goutte à goutte, en versant d’abord très lentement, 

puis plus rapidement à mesure que la sauce prend du volume,

– puis ajouter l’huile d’olive, toujours en fouettant ; n’ajouter 

de l’huile que lorsque la quantité précédemment versée est 

«émulsionnée» dans la sauce ; prolonger le battage pour 

aﬀ ermir.

5. Dans les assiettes, retourner au centre une soucoupe de tasse 


à café et dessiner autour un cordon de sauce mayonnaise ; 

puis retirer la soucoupe et poser les œufs mi-cuits au centre. 

Déposer les mouillettes alignées sur la droite, et parsemer 

l’assiette de beaucoup de ciboulette ciselée très ﬁ nement. 

Disperser sur toute l’assiette un peu de paprika et de piment 

d’Espelette.

Ingrédients pour 6 personnes :

l 12 œufs mi-cuits


l 50 g de beurre doux


l 6 tranches de pain blanc


l 1 jaune d’œuf


l 1 cuill. à soupe de vinaigre 


de vin rouge

l 1/2 verre d’huile de tournesol


l 1/2 verre d’huile d’olive


l sel


l poivre noir


l ciboulette


l paprika


l piment d’Espelette


Œufs mi-cuits et leurs mouillettes
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1. Cuire les macaronis dans de l’eau bouillante salée. Puis  


les égoutter, et les déposer dans de jolis bols ou coupes allant  

au four ; les couvrir de 50grammes d’emmental en lamelles.

2. Pour la sauce, commencer par faire un «roux», en cuisant  


la farine dans un volume égal de beurre, à tout petit feu, 

pendant cinqminutes. Puis ajouter le verre de lait, de la noix  

de muscade râpée, du sel, du poivre. Porter à ébullition,  

et ajouter 100grammes d’emmental râpé. Réserver.

3. Préparer les œufs mi-cuits comme indiqué précédemment.


4. Deux minutes avant la ﬁn de la cuisson des œufs, passer  


les bols sous le gril, pour faire gratiner le fromage.

5. Déposer les œufs au centre des macaronis et napper 


l’ensemble de sauce Mornay. Disperser sur la sauce une pincée 

de piment d’Espelette.

Œufs mi-cuits en robe Mornay

La cuisine classique propose déjà une sauce Mornay avec des œufs mollets. Pas de 

grande originalité, donc, de ma part avec cette recette, mais beaucoup de gourmandise. 

Ingrédients pour 6 personnes :

l 12 œufs mi-cuits


l 75 à 100 g de macaronis  


par personne

l 100 g d’emmental pour la sauce, 


plus 50 g par personne

l 50 g de beurre


l 40 g de farine


l 1 verre de lait


l sel


l poivre blanc


l noix muscade


l piment d’Espelette


1. Au four, commencer par faire croustiller de minces tranches 


de lard, que l’on place trente minutes entre deux plaques  

à la température de 140 degrés.

2. Dans une petite casserole, verser un demi-litre de vin rouge 


(idéalement de Bourgogne), et réduire presque à sec ; ajouter 

alors le reste du vin, et réduire à nouveau.

3. Dans une autre petite casserole, cuire des échalotes émincées 


avec du beurre ; quand elles sont fondantes, ajouter une 

cuillerée à soupe de farine et mélanger.

Œufs mi-cuits en meurette

Les œufs en meurette se préparent le plus souvent avec des œufs pochés, dont l’acidité 

me semble parfois inappropriée. Utilisons des œufs mi-cuits pour cette recette.

Ingrédients pour 6 personnes :

l 12 œufs mi-cuits


l 6 tranches ﬁnes de lard fumé


l 1 L de pinot noir de Bourgogne


l 2 échalotes


l 50 g + 100 g de beurre


l 1/4 L de bouillon de volaille


l 30 g de farine


l 1 cuil. à café de sucre en poudre


l sel, poivre
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4. Verser un quart de litre de bouillon de volaille sur 


les échalotes, porter à ébullition ; puis ajouter cette préparation 

au vin réduit. Poursuivre la cuisson jusqu’à épaississement. 

Ajouter une cuillerée à café de sucre en poudre, saler un peu 

(pas trop: le lard apporte déjà du sel), et poivrer abondamment.

5. Émulsionner dedans 100grammes de beurre en fouettant.


6. Dans de jolis bols, verser la sauce meurette, y déposer 


les œufs mi-cuits, et garnir d’une bande de lard croustillant.

Œufs mi-cuits sur lit de parmesan

Ingrédients pour 6 personnes :

l 12 œufs mi-cuits


l 200 g de parmesan râpé


l 300 g de jambon cru


l 6 tranches de pain


l huile d’olive


l 1 botte de cresson 


(ou de la roquette)

l concentré de tomate


l vinaigre balsamique


l piment d’Espelette


l sel


l poivre


l câpres, citron conﬁ t au sel 


(facultatif)

1. On sait bien que, chimiste, je ne suis pas un artiste, de sorte 


que mes «sentiments» gourmands sont un peu déplacés, mais 

quand même: je ne peux m’empêcher de conseiller cette recette 

toute simple, qui consiste à déposer des œufs mi-cuits sur 

de simples lits de parmesan, assaisonnés de piment d’Espelette.

2. Autour, je propose d’ajouter des copeaux de jambon cru, 


des cubes de pain que l’on aura fait sécher au four avant de les 

tremper dans une bonne huile d’olive, et une salade de cresson.

3. Pour l’assaisonnement de la salade, on délayera du concentré 


de tomate dans du vinaigre balsamique, avec encore de l’huile 

d’olive émulsionnée dans ce mélange. Sans oublier sel et poivre.

4. Si l’on en dispose, on pourra disperser sur l’assiette des câpres 


et du citron conﬁ t au sel, coupé très ﬁ nement.
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Suppléments de gourmandise  

Des recettes



: certains s’en contentent, mais moi 

pas. Bien faire, c’est bien, mais faire mieux que bien, 

c’est mieux ! Personnellement, je ne cesse de me 

mettre un pas en arrière de moi-même, et je vous 

invite à m’accompagner dans ce mouvement de 

perfectionnement.

Du point de vue technique, tout d’abord, la 


première recette fait usage de sauce mayonnaise, à 

propos de laquelle il existe mille prescriptions culi-


naires… majoritairement sans intérêt ou fausses. 

Il n’est pas nécessaire que les œufs et l’huile soient 

à la même température ; il n’est pas nécessaire non 

plus de fouetter toujours dans le même sens ; on 

peut faire la sauce que la lune soit pleine ou non, 

qu’il y ait ou non des courants d’air dans la pièce, 

que sais-jeencore ? En revanche, il est important 

de savoir que c’est surtout au début de la pré-


paration, après que le jaune a été additionné de 

vinaigre, que l’ajout d’huile doit être très lent: il ne 

faut ajouter l’huile que par très petites quantités 

(penser à de vraies gouttes, disons au maximum 

un quart de cuillerée à café), et n’ajouter une nou-


velle quantité que lorsque la quantité précédente 

aura disparu, le fouet ou la fourchette ayant dis-


persé l’huile sous la forme de gouttelettes invisibles 

à l’œil nu. Enﬁn, quand la sauce épaissit beaucoup, 

on peut craindre qu’elle ne tourne, ce que l’on évite 

en ajoutant une petite quantité de vinaigre ou de 

jus de citron. Ah, j’oubliais: inutile d’utiliser mortier 

et pilon, car la fourchette ou le fouet suﬃsent, mais 

un mixeur fait également l’aﬀaire: il a l’avantage de 

procurer des sauces plus épaisses avec (un peu) 

moins d’huile, et en quelques secondes. 

Reste à saler et à poivrer: d’un point de vue tech-


nique, pas grand-chose à dire sinon qu’un poivre 

fraîchement moulu et ajouté aussitôt dans la sauce 

y libère un joli piquant mentholé.

Du point de vue artistique, maintenant, il 


faut s’interroger, pour ce plat, sur la proportion 

de partie inférieure cuite dure, et celle de partie 

supérieure «crue». J’aurais tendance à penser 

qu’une quantité égale des deux parties s’impose, 

pour justiﬁer les mouillettes, d’une part, et la sauce 

mayonnaise, de l’autre.

Revenons à la sauce mayonnaise, mais du point 

de vue artistique maintenant. La diﬀérence entre 

la mayonnaise et la rémoulade (avec de la mou-


tarde) est essentielle: le goût de mayonnaise est 

bien plus délicat, au point que le «cuisinier des 

empereurs» Marie-Antoine Carême abusait de 

cette sauce qu’il nommait «magnonnaise». Pour 

lui, la sauce devait être très fortement battue: si 

on veut le suivre dans cette direction, on mettra 

un coup de mixeur plongeant dans la mayonnaise 

réalisée, aﬁn de lui donner blancheur et fermeté… 

et l’on aura raison, parce que, ainsi, on percevra 

mieux le goût de l’huile, et moins le goût du 

vinaigre. Évidemment l’huile devra être de haut 

goût: ne perdons pas notre argent à acheter des 

produits médiocres gustativement.

Et  l’amour ?  Il y a d’abord le soin apporté à la 


réalisation, qui est une sorte de preuve d’amour: 

ainsi la taille des mouillettes mérite un couteau 

parfaitement aﬀûté, pour une découpe «lisible», 

reconnaissable, géométrique, régulière. Cepen-


dant le soin est «extrinsèque», et la vraie belle 

diﬃculté de la cuisine est de parvenir à ce que ce 

soit le goût des mets qui dise un «je t’aime» plus 

intrinsèquement culinaire. De ce point de vue, 


le jaune d’œuf cru a quelque chose d’envoûtant, 









 


18   SIMPLISSIME


et c’est bien pour cette raison que l’œuf à la coque 

de notre enfance a tous les atouts.

Pour la partie de l’œuf cuite dure ? Redoutons les 

œufs trop cuits, caoutchouteux: même si l’écalage 

est ensuite moins facile, je préconise une cuisson 

des œufs de dix minutes seulement. Le beurre 

des mouillettes (servies chaudes, évidemment), 

la mayonnaise avec son huile émulsionnée ont 

des goûts qui nous disent l’amour du cuisinier, 

mais sans un petit supplément de goût, notre plat 

manquera de quelque chose. De quoi ? Certaine-


ment de la ﬂeur de sel déposée à la surface du 

plat fera des «étoiles de goût» qui surprendront 

et raviront.

Pour les œufs mi-cuits à la sauce Mornay, 

nous avons annoncé de la gourmandise, et il est 

exact que l’abondance de la sauce est essentielle, 

par-dessus des macaronis qui doivent être tendres, 

mais bien gratinés: on cuira les macaronis un peu 

plus que nécessaires, aﬁn qu’ils ne durcissent pas 

lors du gratinage.

La sauce Mornay devra être bien blanche, car c’est 

ainsi que l’on sentira bien le goût du lait et le goût 

du fromage: il faut un roux pas trop cuit, tout 

juste blond. On évitera les grumeaux, en fouet-


tant vigoureusement, voire en passant la sauce au 

chinois, et le fromage devra être bien incorporé.

Pour la question artistique, du bon, il sera essentiel 

d’utiliser un fromage au goût puissant, et qui sera 

relevé par la noix de muscade… dont on n’abusera 

toutefois pas, se souvenant que la consommation 

d’une dose égale à une noix envoie une personne 

à l’hôpital !

D’ailleurs, on pourra soutenir le goût de la mus-


cade par du piment de Cayenne, ce qui me 

conduit à vous faire part de la règle esthétique 

(je parle du «beau à manger», du «bon») de 

mon ami Émile Jung, merveilleux chef alsacien 

trop tôt décédé, qui m’a notamment laissé ce: 

«Une partie de violence, trois parties de force, 

neuf parties de douceur.» Ici, le poivre et le piment 


feront la violence, tandis que le fromage et la mus-


cade apporteront la force, et la sauce la douceur. 

Pour cette dernière, ne lésinons pas sur le beurre !

Et l’amour ? Si nous faisons ces œufs mi-cuits dans 

de jolis bols un peu évasés ou dans des assiettes 

creuses de petit diamètre, il faut prendre soin de 

bien organiser les macaronis: on pourrait les ali-


gner. Pour l’œuf, le mettre au centre est une pos-


sibilité, mais on peut aussi chercher la position 

décentrée qui nous plaira. Pour la sauce, nous 

avons le choix, entre napper le tout, ce qui fait 

une surprise, ou bien la mettre en cordon ; en tout 

cas, elle doit être nettement placée. Et pour celles 

et ceux qui aiment, pourquoi pas, en plus, des 

pétales d’ail grillés par-dessus, régulièrement espa-


cés ? Souvent, nous créons une relation avec les 

convives quand nous introduisons un ingrédient 

qui n’est pas visible, mais que nos amis détectent 

en mangeant, ou quand nous choisissons un ingré-


dient que nous pouvons «aﬃcher».

Pour nos œufs mi-cuits en sauce meurette, 

il faudra soigner le croustillant du lard, et le goût 

pur et la consistance «soyeuse» de la sauce. 

Du point de vue technique, la confection d’un 

lard bien croustillant impose seulement de bien 

connaître son four. Pour la sauce, la diﬃculté tech

-

nique tient dans les réductions: il faut éviter de 

les pousser trop loin, sous peine de produire des 

goûts âcres, brûlés.

Toutefois, du point de vue artistique, insistons sur 

la confection de la sauce, en observant d’abord 

que le choix du vin est essentiel: certains vins 

réduits ont une lourdeur de mauvais aloi. D’autre 
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part, observons que des fonds mal préparés ont, 

également, un goût qui manque de pureté. Cela 

se règle par mille détails… Pour ceux qui veulent 

les faire eux-mêmes plutôt que de dissoudre une 

poudre industrielle dans de l’eau ou dans du vin, 

on pensera notamment à:

– faire revenir au beurre une carcasse de poulet 

dans une cocotte, mais sans noircissement,

– ajouter un oignon haché, une gousse d’ail, une 

carotte, un poireau ou encore des queues de 

persil,

– mouiller à hauteur avec de l’eau, puis laisser cuire 

lentement pendant quelques heures en écumant,

– ﬁltrer au chinois, et, surtout, bien dégraisser 

pour éliminer la graisse qui aura été chauﬀée 

longtemps.

Mon invention des «sauces confortables» per-


mettra de faire autrement que ce qui est pro-


posé dans la recette: je les ai découvertes quand 

je cherchais le rôle de la gélatine dans les sauces 

classiques. J’avais observé que, souvent, les cui-


siniers utilisaient des pieds de veau ou de porc, 

dans leurs préparations culinaires, mais pourquoi ? 

J’ai ﬁni par comprendre que le goût d’une sauce 

devenait «confortable» quand la sauce conte-


nait de l’eau, de la gélatine en abondance, et de la 

matière grasse. Les trois ingrédients trouvent bien 

leur place dans nombre de sauces… et notam-


ment dans la sauce meurette dont il est question 

ici: pourquoi ne pas ajouter deux ou trois feuilles 

de gélatine ? Et choisissons un bon beurre pour 

l’émulsion ﬁnale de la sauce.

Enﬁn, avec les œufs mi-cuits sur du parme-


san, avec salade, jambon cru, cubes de pain, etc., 


nous sommes sur la voie du baroquisme ; avan-


çons dans cette direction:

–en ajoutant des cubes de gel de gewurztra-


miner: le vin aura été bouilli, aﬁn de perdre son 

alcool, qui serait hors sujet dans un tel plat,

–on se souviendra que, depuis le Moyen Âge, 

les cuisiniers font usage d’«appétits», c’est-à-dire 

d’ingrédients variés qui rehaussent la salade, qui 

l’agrémentent: à notre recette, on pourra ajouter 

ciboule ou ciboulette hachée, cerfeuil, estragon, 

oignon cru…

–je n’ai guère insisté sur l’assaisonnement de la 

salade, mais, dans le plat où elle ﬁgure, on lit en 

ﬁligrane une salade César… dont l’un des attraits 

est la sauce faite d’anchois broyés, avec ail, parme-


san, huile d’olive, vinaigre, moutarde, sauce Wor-


cestershire… et jaune d’œuf. Une belle sauce, qui 

a été produite bien avant la salade César, mais qui 

manque d’un peu de douceur: utilisons donc du 

vinaigre balsamique, une cuillerée à café de conﬁ-


ture d’abricot, autant de concentré de tomates, 

voire une petite tombée d’oignons au beurre.

Rien de plus simple que la confection de citrons 

conﬁts au sel: on prend un grand bocal qui ferme, 

et on y met régulièrement, à mesure qu’on les uti-


lise, les citrons (non traités après récolte) que l’on 

a utilisés pour leur jus ; on ajoute quelques centi-


mètres de gros sel, et on couvre avec de l’eau ; on 

ferme, on secoue pour dissoudre le sel, qui doit 

être en excès. Puis on laisse conﬁre pendant au 

moins un mois, et l’on utilise au fur et à mesure, 

ces citrons conﬁts qui se conservent pendant des 

années, en ajoutant des citrons usagés au fur et 

à mesure.
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Pourquoi « mi-cuit » ?

Ici la dénomination mi-cuit s’imposait, puisque 

l’œuf est eﬀectivement cuit pour une moitié seu-


lement… mais n’aurait-on pas pu le nommer «à 

l’unilatérale» ? 

L’observation… nous entraîne vers de nouvelles 

innovations: cuisson de pavés de viande ou de 

poisson initialement congelés, pour que la base 

cuise alors que la partie supérieure reste crue… et 

cette seule description montre la diﬀérence avec 

l’unilatérale, où la cuisson est progressive, du bas 

vers le haut.

On voit aussi la relation avec le «poché», pour 

lequel on oublie trop souvent qu’il ne mérite 

son nom que s’il y a formation d’une «poche». 

À nouveau, l’observation terminologique nous 

conduit à des idées culinaires nouvelles: pour-


quoi pas une sauce que l’on congèlerait et dont 

on farcirait une viande hachée, par exemple, qui 

serait ensuite rôtie ? En cuisant, la sauce fondra et 

fera une sorte de raviole au cœur liquide.

À nous pencher ainsi, par après, sur les recettes, 

nous voyons bien l’intérêt de ne jamais se satis-


faire des recettes: même quand elles sont bien, 

cherchons mieux ! Mais c’est assez pour cet œuf 

mi-cuit. Passons aux «kesselmeyers», dans un 

tout autre registre.
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Des cousins des gnocchis  

ou des pâtes

N


ous discutons ici de préparations nouvelles que j’ai nom-


mées «kesselmeyers»: de quoi s’agit-il ? Tout commence 

avec les «échaudés», ces préparations que le Moyen Âge 

vendait dans les rues de Paris, comme on vend encore des frites sur 

le bord des routes ou des marrons grillés dans les villes en hiver: il 

s’agissait de petites pièces de pâtisserie salées ou sucrées qu’on laissait 

tomber dans de l’eau chaude, comme pour les Knepfle alsaciens, ou 


encore les spaghettis ou les gnocchis.

Échaudés, cornuauds, gâteaux mollets… il y avait toute une série 

de préparations cousines, mais les recettes en étaient variées, parce 

que le mélange de farine et d’œuf, ou de farine et d’eau quand on 

veut encore plus simple, a suscité, de la part des cuisiniers, des envies 

irrésistibles d’augmenter le goût. 

Comme pour les nouilles, que 

l’on agrémente d’une sauce, 

comme pour les gnocchis que 

l’on enrichit de fromage.

Bref, on est bien avisé de nom-


mer «échaudé» toute prépara-


tion à base de farine et d’eau que l’on échaude, c’est-à-dire que l’on 

fait cuire dans de l’eau bouillante. De ce point de vue, les nouilles, 

les Knepfle et les gnocchis sont des échaudés. Voyons maintenant 


que l’on peut en faire de nombreux autres.

Partons de farine et d’eau. Si on travaille la pâte obtenue, alors cer-


taines des protéines de la farine s’assemblent en «gluten», une sorte 

de ﬁlet à la fois visqueux et élastique, qui donne de la cohérence 

à l’ensemble, comme dans la pâte à pain. Mais on peut aussi rem-


placer la formation de ce réseau par celui que forment à la cuisson 

les protéines venues d’un œuf, par exemple.

On est bien avisé de nommer «échaudé» 

toute préparation à base de farine […]  

que l’on fait cuire dans de l’eau bouillante. 

De ce point de vue, les nouilles, les Knepfle 

et les gnocchis sont des échaudés. 
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Dans les deux cas, nous pouvons –ou non– ajouter de la matière 

grasse, ainsi que de la levure pour faire lever. Surtout nous pouvons 

cuire dans de l’eau bouillante, ou bien cuire à la vapeur comme les 

Dampfnudeln alsaciens, ces pâtisseries en forme de petits cylindres, 


gonﬂées par la fermentation, souvent farcies (de munster, de conﬁ-


ture, etc.):

– on chauﬀe une casserole avec un peu d’huile,

– on dépose les Dampfnudeln, jusqu’à ce que la face au contact 

de la casserole forme une croûte brunie, puis on retourne aﬁn de 

brunir l’autre côté,

– on verse un verre d’eau et, aussitôt, on couvre la casserole pour 

que la cuisson s’achève à la vapeur.

Ce procédé de cuisson à la vapeur s’apparente à la cuisson de petits 

pains farcis de viande, dans les rues, en Chine. Pour des raisons 

nationalistes, il est probable que les Chinois prétendront que l’Alsace 

s’est inspirée de leur longue culture, mais pourquoi ne pas envisager, 

plutôt, que la Chine se soit inspirée de l’antique tradition alsacienne ?

Sourions quand les nationalismes restent amicaux et gourmands, 

et revenons à notre question technique essentielle: cuisson dans 

l’eau ou cuisson à la vapeur. Les deux procédés sont analogues, 

car, dans les deux cas, les molécules d’eau chauﬀées transfèrent 

leur chaleur à l’aliment. C’est 

ainsi que l’amidon présent dans 

la farine ou dans la pomme de 

terre (pour les gnocchis à la 

parisienne) s’empèse: il libère 

ses molécules d’amylose (sem-


blables à des ﬁls moléculaires), 

tandis que l’eau s’introduit dans 

les grains d’amidon et les fait gonﬂer.

Comment mettre de l’ordre dans la grande famille des produits à 

base de farine cuits avec de l’eau ? Je propose de remonter à l’origine 

technique de la chose: dans tous les cas, il y a de l’amidon et de l’eau. 

L’amidon peut provenir de farine de blé ou de pomme de terre… 

mais, alors, pourquoi pas d’autres farines: de riz, de châtaigne, de 

blé noir, de maïs ? Chauﬀé en présence d’eau, l’amidon forme une 

«pâte», mais, pour donner de la tenue à cette dernière, il faut 

Pour des raisons nationalistes, il est 

probable que les Chinois prétendront que 

l’Alsace s’est inspirée de leur longue culture, 

mais pourquoi ne pas envisager, plutôt, 

que la Chine se soit inspirée de l’antique 

tradition alsacienne ?
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emprisonner les grains gonﬂés, soit par le gluten, soit avec de l’œuf, 

qui coagulera à la cuisson.

Parfois certaines préparations sont additionnées de levure et fermen-


tées, et elles gonﬂent, avant la cuisson: c’est le cas des Dampfnudeln 


déjà évoqués. Parfois il y a de la matière grasse: du beurre fondu, de 


l’huile, mais pourquoi pas de la crème ? Parfois il y a…

Au total, puisque, à chaque étape, on peut ou non procéder à un 

geste technique, je propose un arbre dichotomique, où chaque niveau 

correspond à un choix particulier. Une recette consiste alors en un 

chemin allant de la racine de l’arbre jusqu’à l’une de ses «feuilles».

L’invention

Explorons une branche qui –à ma connaissance– n’avait jamais été 

mise en œuvre: partons de farine, ajoutons de l’eau (une eau qui ait 

du goût, bien sûr, puisqu’il s’agit de cuisine ; par exemple, un fond de 

champignons), une matière grasse (là encore, il faut choisir, puisque 

nous avons le choix: beurre, huiles, crème, graisse de canard, etc.). 

Travaillons, ajoutons de la levure, pour obtenir une consistance de 

gâteau, puis travaillons à nouveau, aﬁn de provoquer une seconde 

fermentation qui donnera ce goût qu’ont les bonnes brioches et 

aussi les champagnes (ils sont également enlevurés). Enﬁn cuisons à 

la vapeur comme les Dampfnudeln… et nous obtenons un produit 

auquel il faut donner un nom. Un nom ? Ce sera «kesselmeyer», 

pour des raisons que nous verrons plus loin.
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LES RECETTES

en pratique

Parfois le principe donne la pratique… à cela près que le goût n’est pas  

dans le principe physico-chimique. Les possibilités de variations sont immenses.

Pour la farine, il faut qu’elle contienne de l’amidon et du gluten… mais une farine 

qui n’aurait pas de gluten, telle la farine de châtaigne ou de sarrasin, pourrait être 

additionnée de gluten extrait du blé (cela s’achète dans toutes les bonnes minoteries 

ou chez les boulangers).

Pour l’eau, nous avons déjà entrevu que, par « eau », les physico-chimistes désignent 

des solutions aqueuses : vin, bouillon, fonds, fumets, jus de fruits, infusions de tissus 

végétaux variés…

Pour la matière grasse, enfin, nous avons également le choix : huiles de tournesol,  

de colza, de noix, de noisette, de pistache, d’olive, ou bien graisses fondues,  

telles que foie gras, beurre, beurre noisette, chocolat fondu…

Commençons par un kesselmeyer salé, où il y aura du champignon, puisque  

nous verrons que Johannes Kesselmeyer, que nous honorons, était d’Alsace, laquelle 

est un paradis de champignons sauvages.

Des kesselmeyers salés :  

aux champignons

Ingrédients pour 6 personnes :

l 25 cL de pinot gris un peu doux


l 200 g de farine de froment


l 50 g de farine de blé noir


l 1 sachet de levure lyophilisé


l 100 g + 50 g de beurre


l 200 g de champignons de Paris


l 3 branches de persil


l 2 gousses d’ail


l 50 g de beurre clariﬁé ou d’huile


l 100 g de crème


1. Chauﬀer quelques centilitres de pinot gris aﬁn d’en chasser 


l’alcool, puis laisser arriver à température tiède ; ajouter alors  

un sachet de levure lyophilisée, un peu de farine de froment 

et laisser reposer.

2. Quand on voit le mélange précédent mousser, mélanger  


à part 100grammes de beurre, le reste de la farine de froment 

et la farine de blé noir (ou de la farine de châtaigne additionnée 

de gluten, si l’on en trouve), et travailler pour obtenir un sable 

grossier. Puis ajouter le pinot gris enlevuré et du sel en travaillant 

le moins possible: il faut obtenir une pâte lisse.
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3. Diviser la pâte en boules grosses comme de petites noix, 


et les abaisser en disques de 7 centimètres de diamètre. 

Les laisser fermenter: sur un radiateur en hiver, ou dans un plat 

sous un linge en été.

4. Laver des champignons, puis les découper grossièrement ; 


ajouter une gousse d’ail hachée ﬁ nement et le persil ciselé, 

saler, poivrer, et les cuire dans 50grammes de beurre. Les laisser 

refroidir.

5. Quand les disques ont doublé d’épaisseur, déposer du hachis 


de champignons sur la moitié d’entre eux, et ajouter les autres 

disques par-dessus ; souder les bords pour former comme 

des ravioles. Laisser fermenter encore aﬁ n d’obtenir de jolis 

cylindres.

6. Dans une grande cocotte, chauﬀ er un peu de beurre clariﬁ é 


(on peut utiliser de l’huile si l’on veut aller vite) et déposer les tas 

levés un à un.

7. À l’apparition d’une belle odeur, retourner les cylindres, 


puis ajouter un verre de pinot gris d’un coup, et couvrir aussitôt 

la cocotte.

8. Cuire alors pendant dixminutes dans la vapeur de vin.


9. À part, dans une petite casserole, cuire de la crème avec 


la seconde gousse d’ail hachée, sel, poivre et une pointe de sucre 

en poudre.

10. Servir les kesselmeyers très chauds, accompagnés 


de la crème aillée.

l pinot gris


l 1 pointe de sucre en poudre


l sel
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Des kesselmeyers sucrés :  

aux raisins et au kirsch

Passons à des kesselmeyers sucrés, qui rappellent le Kugelhopf alsacien.

Ingrédients pour 6 personnes :

l 250 g de farine de froment


l 120 g de beurre


l environ 25 cL de jus de raisin 


(ou de jus d’orange)

l 100 g de raisins secs


l 5 cL de kirsch


l conﬁture de framboise


1. Travailler le beurre et la farine pour faire un sable grossier.


2. À part, ajouter de la levure lyophilisée à un peu de jus de 


raisin chauﬀé (un fond de tasse). Quand l’ensemble commence 

à mousser, l’ajouter au mélange beurre-farine et travailler aﬁn 

d’obtenir une pâte homogène ; ajouter du jus de raisin s’il faut 

plus de liquide pour faire une pâte qui ne colle pas aux doigts. 

Laisser fermenter: sur un radiateur en hiver, ou dans un saladier 

sous un linge en été.

3. Dans une petite casserole, mettre les raisins secs, le kirsch,  


et recouvrir de jus de raisin ; porter à ébullition et laisser gonﬂer.

4. Quand la pâte a doublé de volume, confectionner de petites 


boules grosses comme une noix et les abaisser en disques épais, 

que l’on dépose sur une plaque farinée ; sur la moitié d’entre 

eux, déposer une cuillerée à café des raisins gonﬂés, couvrir par 

un autre disque que l’on soude au premier, et laisser à nouveau 

lever.

5. Quand le volume a doublé, chauﬀer vivement du beurre ou 


du beurre clariﬁé dans une cocotte.

6. Puis y déposer les tas levés.


7. Quand on sent une belle odeur, retourner les disques, puis 


ajouter le reste du jus de raisin d’un coup, et couvrir la cocotte.

8. Cuire alors pendant dixminutes.


9. Servir chaud, et, dans l’assiette devant les convives, percer 


la face supérieure des kesselmeyers aﬁn d’y introduire une 

cuillerée à café de conﬁture de framboise.
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Suppléments de gourmandise  

Pour faire de jolis petits kesselmeyers, il faut bien 

laisser lever la pâte. Cette fermentation doit être 

bien orchestrée, ce qui signiﬁe, en pratique, une 

température douce, ni trop froide (sans quoi les 

levures ne sont pas actives) ni trop chaude (sans 

quoi elles sont tuées) ; on évitera les courants d’air 

qui feraient croûter, en posant un torchon sur le 

dessus du récipient où l’on fait fermenter la pâte. 

À noter que des fermentations prolongées aug-


mentent le goût, mais aussi l’acidité (ce qui peut 

être voulu).

Pour la cuisson, le beurre clariﬁé a cet avantage, 


sur le beurre, de ne pas noircir quand il est chauﬀé. 

On l’obtient par chauﬀage très doux de beurre 

ordinaire: le petit-lait, qui est libéré lorsque la 

matière grasse fond, descend sous la graisse liquide, 

tandis qu’une légère écume vient surnager. On éli-


mine cette dernière, et on obtient le beurre clariﬁé 

par décantation (on peut le conserver longtemps, 

à couvert, au frais et dans l’obscurité). Le petit-lait 

peut être conservé pour d’autres usages culinaires.

Lors de la première phase de cuisson des kes-


selmeyers, le chauﬀage du corps gras doit être 

soutenu et prolongé, pour faire une belle croûte, 

sur le dessous (qui deviendra le dessus quand 

on aura retourné), sans brunir exagérément. En 

outre, la température bien chaude de la cocotte 

permet l’évaporation rapide du liquide ajouté, ce 

qui évitera que les kesselmeyers ne soient «les 

pieds dans l’eau», ce qui leur ferait perdre du 

croustillant.

Du point de vue du goût, l’introduction d’un 


«noyau» soit très tendre (le hachis de cham-


pignons dans la première recette, ou les raisins 

gonﬂés, par exemple), soit dur (amandes ou noi-


settes grillées) ménage aux convives une surprise, 

ce qui est une façon de leur montrer que l’on s’est 

préoccupé d’eux. L’emploi d’un noyau congelé 

qui fondrait pendant la cuisson permettrait aux 

convives de voir s’échapper des kesselmeyers un 

ﬂot délicieux: velouté de champignons, ganache 

de chocolat (du chocolat fondu que l’on émul-


sionne dans de la crème chaude), etc.

Et, pour des raisons qui tiennent notamment à 

la préservation du croustillant des parties supé-


rieures et inférieures, les kesselmeyers méritent 

d’être servis très chauds, pour que l’eau qui fait la 

tendreté des parties restées molles ne migre pas 

vers les parties croustillantes, qui doivent cette 

propriété au fait que l’eau en a été éliminée par 

évaporation. On voit ici comment la question 

technique se met à l’appui de la question artis-


tique (pour faire bon, produisons des contrastes), 

laquelle vient créer du lien social.

Pourquoi Kesselmeyer  ?  

Les kesselmeyers sont nommés ainsi en l’honneur 

d’un personnage dont le nom fut longtemps dis-


cuté: on trouve écrit Kesselmeyer, Kesselmayer, 

Kessel-Meyer… Les hésitations commencent avec 

ces Éléments de physiologie où Denis Diderot a 


écrit que l’analyse de la farine, cette farine essen-


tielle dans les recettes précédentes, avait été initia-


lement eﬀectuée par Jaccopo Beccari, à Bologne, 

et par Kessel et Meyer, à Strasbourg: Beccari (cer-


tains écrivent Beccaria) aurait découvert dans la 
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farine une matière «animale» –il désignait ainsi 

ce que nous nommons des protéines–, et Kessel 

et Meyer auraient mis au point un procédé pour 

séparer cette matière de l’amidon.

Toutefois l’exploration des textes anciens a mon

-

tré que, si c’est en 1727 que Beccari a découvert 

le gluten dans la farine, il n’a pas existé de Kessel 

et de Meyer, ni de Kesselmayer, comme certains 

ont écrit. Après de longues recherches, j’ai ﬁni 

par dénicher la thèse, soutenue le 7avril 1759 à 

Strasbourg, de «Johannes Kesselmeyer», qui a mis 

au point la méthode de préparation du gluten, 

et a fait de ce dernier une analyse plus poussée 

que Beccari.

Il méritait bien qu’on l’honore par une préparation 

culinaire, non ?
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Des bonbons au cœur dur

I


nventer ? La question se pose pour qui veut cuisiner du nouveau 

à ses proches, pour qui veut les surprendre, montrant par là qu’il 

s’intéresse à eux, qu’il les aime. L’objectif étant ﬁxé, il y a lieu de 

chercher un moyen de l’atteindre, une «stratégie», une méthode. 

Une méthode ? Il y en a de nombreuses, mais l’une d’elles consiste 

à rapprocher les incompatibles, à allier les contraires, à marier la 

carpe et le lapin…

En cuisine, on a ainsi servi des écrevisses avec du poulet, par exemple. 

De l’autre côté des Alpes, il y a ce vitello tonnato qui réunit du veau 

et du thon. Mais tout cela n’est qu’au niveau le plus concret, celui 

des ingrédients. Peut-on trouver des rapprochements plus «fon-


damentaux» ? Observons les animaux de la terre ou de l’eau, à la 

recherche de diﬀérences physiologiques essentielles, regardons les 

arbres phylogénétiques, et repérons qu’une séparation essentielle, 

dans le monde animal, tient à la structure du corps, colonne ver-


tébrale à l’intérieur, ou exosqueletteà l’extérieur.

L’invention

Le rapport de tout ce qui précède avec la cuisine ? Parfois la chair est 

autour de l’«os», mais, d’autres fois, il y a une coque dure, comme 

pour un bonbon de chocolat, ou comme dans une croquette, 

notamment pour cet extraordinaire «bâton royal» d’Édouard 

Nignon, où une coque de panure à l’anglaise était 

farcie d’une purée de foie gras qui 

s’amollissait à la friture.

Ainsi, dans le principe, on 

rencontre le dur dedans, ou 

le dur dehors. Pourquoi pas 

du dur à la fois dedans et 

dehors ?
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LES RECETTES

en pratique

Mes généralités sont parfois un peu abstraites, difficiles à avaler pour 

mes amis, qui veulent du tangible, des exemples. Alors, lançons-nous, 

même si ces idées culinaires ne valent pas plus que mon sentiment  

de chimiste… gourmand.

Linnés d’amande panés

Ingrédients pour 6 personnes :

l 12 grosses amandes fraîches


l 1 blanc d’œuf


l 1 grand verre très bonne huile 


d’olive ardente

l 1 œuf entier


l panure


l sauce ketchup ou sauce harissa


l sel, poivre


1. Préparons des amandes fraîches, qui feront des «colonnes 


vertébrales».

2. Préparons un «geoﬀroy » en fouettant de l’huile d’olive  


dans un blanc d’œuf salé, comme on le ferait si l’on préparait 

une sauce mayonnaise (voir p.69).


3. Répartissons ce geoﬀroy dans des moules cubiques,  


telles les cavités d’un bac à glaçons (en matière plastique).

4. Glissons une amande au centre de chaque petit cube  


de geoﬀroy.

5. Puis cuisons l’ensemble au four à micro-ondes juste le temps 


de faire coaguler les protéines du blanc d’œuf, ce qui engendre 

un «gibbs» (voir p.48): à pleine puissance, cela prend quelques 


dizaines de secondes ; il faut arrêter la cuisson dès que l’on voit 

un gonﬂement marqué.

6. Démoulons les gibbs, puis passons-les alternativement, deux 


fois de suite, dans de l’œuf battu et dans de la panure, et faisons 

frire: nous formons une coque croustillante autour du tendre 

gibbs, lequel sera structuré par l’amande. On pourra servir 

avec un ketchup ou de la sauce harissa faite maison, en cuisant 

carottes, tomates, piment, sel et huile, puis en mixant ﬁnement 

le tout.
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Linnés de chocolat 

aux zestes d’agrumes

Ingrédients pour 6 personnes :

l 100 g de chocolat 


de couverture, ou à croquer

l 20 cL d’infusion de verveine


l 3 g de gélatine en poudre 


ou en feuilles

l zestes de citron, d’orange, 


de pamplemousse (non traités)

l Grand Marnier


1. À l’aide d’un couteau parfaitement aiguisé, prélever 


des morceaux aussi minces que possible de zestes de citrons, 

de pamplemousses ou d’oranges, et les tailler en très ﬁ ne 

julienne (par exemple, une largeur de 1 à 2millimètres) que 

l’on fait sécher pendant une heure à four doux (120 degrés). 

Les ﬁ laments de zestes doivent être très durs.

2. Tremper ces ﬁ laments séchés dans du chocolat.


3. Puis répartir ces zestes ainsi protégés dans des bacs à glaçons.


4. Chauﬀ er la gélatine (préalablement trempée dans l’eau froide 


si elle est en feuilles) dans l’infusion de verveine qui aura été 

sucrée et additionnée d’une petite pincée de sel et d’une goutte 

de Grand Marnier. Verser le liquide refroidi, mais pas encore pris, 

sur les ﬁ laments et mettre au froid.

5. Une fois que l’ensemble est pris en gelée, mettre de l’eau 


chaude dans un grand plat et poser le bac à glaçons pendant 

quelques secondes, aﬁ n de démouler plus facilement les cubes 

géliﬁ és.

6. Mettre ces cubes au congélateur pendant une dizaine 


de minutes, avant de les plonger dans du chocolat fondu 

pour créer une coque autour du gel. À servir en ﬁ n de repas, 

par exemple.
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Suppléments de gourmandise  

Pour bien mettre en œuvre les deux recettes don-


nées ici, tout comme pour d’autres linnés que nous 

imaginerons, il est sans doute utile de comprendre 

que l’appareil sensoriel humain est sensible aux 

contrastes, et que, inversement, il perçoit mal 

ou pas durablement les sensations homogènes, 

constantes. Par exemple, on sent le tabac quand 

on entre dans une pièce où des gens ont fumé, 

mais, une fois qu’on y est, on ne sent plus rien. De 

même pour la vision: tout paraît jaune quand 

on entre dans un tunnel éclairé par des lampes à 

vapeur de sodium, mais, après quelques instants, 

on voit de nouveau les couleurs. A contrario, le 


contraste de saveurs, d’odeurs, de couleurs, de 

consistances est essentiel en cuisine. Avec les lin-


nés, il est double… si l’on s’y est bien pris.

Pour bien réaliser les linnés d’amande panés, 

il est bon de disposer des résultats d’un séminaire 

de gastronomie moléculaire qui avait exploré la 

panure: la question avait été de savoir s’il était ou 

non intéressant de tremper deux fois les pièces 

à paner dans l’œuf battu, puis dans la panure. 

La réponse expérimentale a été claire: plus on 

eﬀectue de panures, plus la couche est épaisse. 

Autrement dit, on peut régler à volonté la dureté 

de la couche dure externe, l’exosquelette.

Le goût ? L’amande fraîche n’est guère puissante, 


et c’est le gibbs qui doit le donner à condition 

que l’huile d’olive soit bien choisie. La friture, enﬁn, 

devra être poussée, pour créer un goût puissant 

à l’extérieur.

Concernant ce même propos du goût, plus 

généralement, il faut discuter l’alternative qui 

oppose une «cuisine du pastel» et une cuisine 

plus énergique, plus violente. Le choix qui est fait 

ci- dessus n’est qu’une proposition. En tout cas, la 

triple consistance sera pour nos convives le signe 

que l’on a travaillé pour eux.

Pour la seconde recette, celle des linnés de 


chocolat aux zestes d’agrumes, on adaptera éga-


lement l’épaisseur de la coque de chocolat à la 

fermeté du gel. Pour une coque plus épaisse, on 

multipliera les trempages successifs dans le cho-


colat fondu.

Là, le goût proposé allie l’agrume, le chocolat et la 

verveine. L’agrume, mais lequel ? Ceux qui aiment 

l’amertume choisiront du pamplemousse, que l’on 

aura toutefois fait bouillir cinq fois de suite dans un 

fort volume d’eau renouvelé chaque fois ; ceux qui 

la redoutent préféreront l’orange (faire bouillir trois 

fois de suite). Le chocolat ? On le choisira encore 

en vue de satisfaire nos convives: a priori, à moins 

d’être un grand artiste, je propose de servir simple-


ment du chocolat noir à ceux qui le préfèrent, du 

chocolat au lait aux autres. Quant à la verveine, on 

a principalement le choix entre la verveine oﬃ-


cinale et la verveine citronnelle. Laquelle choisir ? 

Je propose de combattre cette idée d’alliances 

absolues, d’appariements obligatoires qui seraient 

fondés sur la présence de composés odorants qui 

seraient présents dans les ingrédients associés, ce 

que prétend la théorie fautive de ce food pairing 


vendue par de soi-disant experts. Que choisir, 

alors ? Retenons ce que l’on aime, ce que l’on veut 

faire partager à ses amis.

Enﬁn ces linnés ont un atout remarquable, à savoir 

que la surprise est en quelque sorte double. Car 

pensons à des bonbons de chocolat: la ganache 

centrale est la première surprise, mais je n’en ai 

jamais goûté où le cœur soit ainsi structuré.
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Pourquoi Linné  ?  

Les linnés ? Ils doivent leur nom au botaniste Carl 

von Linné. Il faudrait des volumes entiers pour le 

présenter décemment, mais cela nous détourne-


rait de notre cuisine. Limitons-nous à observer 

que, né en 1707, en Suède, d’un père vicaire et 

d’une mère dont le père était pasteur, il aurait dû 

embrasser une carrière religieuse. Cependant, dès 

son enfance, son père avait semé en lui une pas-


sion pour la botanique qui ne le quitta jamais. Lors 

de ses études, ses camarades le surnommaient 

déjà «le petit botaniste», et ses professeurs 

convainquirent ses parents de lui faire étudier la 

médecine, puisque c’était là un moyen, voire un 

prétexte, de continuer ses travaux de botanique.

Après un début à Lund, il partit pour Uppsala, où 

un médecin naturaliste l’encouragea, en le pre-


nant comme précepteur d’un de ses ﬁls et en lui 

ouvrant sa bibliothèque. Et c’est à l’âge de 24ans 

seulement qu’il conçut la classiﬁcation des plantes 

d’après leurs organes sexuels, qui reste encore uti-


lisée aujourd’hui.

Il voyagea beaucoup, notamment en Laponie, aﬁn 

de recueillir des espèces végétales nouvelles, et, en 

1735, il obtint son diplôme de médecine. Ayant 

montré son manuscrit Systema Naturae (« Sys-


tème de la nature») au botaniste Jan Gronovius, 

àLeyde, celui-ci fut si impressionné qu’il en ﬁnança 

l’édition. Puis Linné partit à Londres, à Amsterdam, 

à Paris… où beaucoup furent convaincus par ses 

thèses. Rentré en Suède, il exerça la médecine et, 

en 1741, obtient la chaire de médecine, puis celle 

de botanique, à Uppsala. N’ayant cessé d’augmen-


ter son ouvrage Systema Naturae, il le ﬁt passer 

de dix pages à plusieurs volumes.

En 1747, il fut nommé médecin de la famille royale 

et anobli en 1761. À la ﬁn de sa vie, il était si célèbre 

que CatherineII de Russie lui envoya des graines 

de son pays. Il mourut le 10janvier 1778, à Uppsala, 

au cours d’une cérémonie dans la cathédrale où 

il a par la suite été enterré.

Aujourd’hui, nous lui devons notamment la 

nomenclature binomiale, avec le nom de genre 

et le nom d’espèce, suivis d’une abréviation du 

premier botaniste qui a décrit l’espèce: ainsi, «L.» 

désigne Linné, comme dans Daucus carota L., où 

Daucus signiﬁe «doux», et carota distingue la 


carotte du panais et des autres membres de ce 

genre botanique.

Pardon, cher Linné, que les «linnés» qui vous 

sont dédiés échappent à la classiﬁcation actuelle: 

il faudrait ajouter une branche ! Mais vous méritiez 

bien un plat à votre nom, en tout cas.
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Quand les tomates géliﬁent  

sans géliﬁant

P


artons de deux expériences, avant de relier les deux brins de 

l’histoire. Au début, il y a la tomate. Le plus souvent, on la 

coupe en dés, ou en rondelles, on la cuit, on la fait sécher… 

Pourquoi ne la broie-t-on pas ? Prenons donc un petit mixeur, et 

mettons-y une tomate, crue, entière, avec sa peau, comme l’a fait il 

y a bien des années celui qui allait devenir le lauréat du Concours 

du pâté de Houdan2023: après quelques instants de broyage, 

on obtient une masse rose, appétissante, au merveilleux goût de 

tomate crue, bien «fraîche».

Soyons cependant patients, et résistons au plaisir de manger la tomate 

broyée immédiatement. Transvasons-la dans un bol et attendons. Elle 

prend en gelée ! Une gelée très fragile, qui se défait dès qu’on la secoue, 

dès qu’on la touche, qu’on la bous-


cule. Pourquoi cette géliﬁcation ? Je 

l’ignore. Bien sûr, j’ai quelques idées, 

mais même les maîtres de la pectine ne connaissent pas la raison de 

cette géliﬁcation particulière… qu’il faudra donc étudier.

Seconde expérience: la préparation d’une «eau de tomate». 

Quelques cuisiniers produisent de l’eau de tomate, au goût puissant, 

Broyons une tomate et laissons-la dans 

un bol: elle forme une gelée  rose.
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en cuisant quelques tomates coupées en quartiers, éventuellement 

avec du blanc d’œuf, puis en passant le tout dans un chinois garni 

d’un linge propre: l’«eau de tomate» que l’on obtient est ambrée, 

comme un beau cognac, et elle a un goût superbe (de tomate), 

sans la couleur rouge habituelle.

Le chimiste n’est pas très étonné de ce résultat: le lycopène, qui est 

le pigment majoritaire de la tomate, n’est pas soluble dans l’eau, de 

sorte qu’une ﬁltration l’élimine.

Toutes les prémisses de la déduction sont maintenant posées, en 

vue de la préparation d’un «braconnot».

L’invention

Si la tomate géliﬁe quand elle est broyée à cru, et si seule la peau 

donne la couleur, ne pourrions-nous pas faire une eau de tomate 

géliﬁée ? L’expérience ne déçoit pas les attentes: broyer une tomate 

à cru, et ﬁltrer le liquide obtenu procure une préparation de couleur 

ambrée dont la consistance est remarquable: ce n’est ni celle d’une 

conﬁture, ni celle d’un aspic, ni celle… Non, c’est une consistance 

originale, et c’est à ce titre que, vu également le goût très «net» du 

produit, j’ai proposé d’en faire œuvre culinaire.

Pourquoi la géliﬁcation ? Le mode de préparation renvoie à l’évi-


dence vers celui des «conﬁtures à froid», que l’on utilise pour les 

groseilles, par exemple. Lisons Catherine de Bonnechère (un pseu-


donyme ?), qui écrit en 1904, dans La Cuisine du siècle:

«Gelée de groseilles faite à froid. Deux livres de sucre par livre de jus ; 

on mélange le tout jusqu’au moment où la dissolution du sucre est 

complète ; portez à la cave, laissez 15heures en remuant quelques 

fois ce mélange, et mettez en pots que vous laissez à la cave tout 

l’été. Cette gelée ne se conserve pas longtemps, mais elle a plus de 

goût que la gelée ordinaire.»

Apparemment les pectines qui font naturellement les conﬁtures à 

chaud sont également à l’œuvre dans les conﬁtures à froid, comme 

dans notre braconnot à la tomate, mais, surtout, le fait que l’on puisse 

géliﬁer tomate ou groseilles doit nous inviter à tester d’autres tissus 

végétaux. Le mécanisme exact de cette géliﬁcation particulière 

reste inconnu, mais cela ne doit pas nous empêcher de cuisiner 

nos braconnots.
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