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AVANTPROPOS

Cuisiner n’est pas mon métier, c’est 

mon oxygène. 

Je vis ma vie comme je cuisine et 

inversement. Je n’évolue pas dans 

une bulle hermétique au monde 

extérieur, épargnée par les coups 

durs. Quand j’ai l’impression que 

je dois gravir une montagne, je ne 

choisis pas le chemin abrupt et droit 

pour arriver plus vite au sommet, 

je préfère les petits détours qui 

permettent d'apprécier une jolie 

lumière, de faire des rencontres 

inattendues, de sourire à un inconnu, 

de regarder les choses comme si je 

les voyais pour la première fois... et 

ainsi d’alléger l’épreuve. Il en est 

de même pour ma cuisine, faites de 

sinuosités.

Mes armes pour aronter la 

mélancolie de la vie sont le beau, 

l’étonnement, l’inattendu. Et c’est 

au fond de mes casseroles que je les 

déniche le plus souvent. 
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La cuisine est une source intarissable 

de créations. Au l des années, j’ai 

construit ma singularité en prônant 

la liberté, en préférant l’intuition à 

la technique, en me concentrant sur 

le rythme du quotidien qui dissimule 

souvent tant de moments de grâce.

Rien ne me comble plus qu’une grande 

et joyeuse tablée, la gourmandise 

qui s’exprime à travers des yeux 

pétillants ou la chair de poule en 

savourant un mets, c’est un sentiment 

à la fois réjouissant et inspirant. 

Cet ouvrage, je l’ai imaginé comme 

un carnet de voyage illustré par 

les dessins et les aquarelles pleins 

de sensibilité de Cécile Guillard, 

rencontrée dans les méandres 

artistiques d’Instagram. 

À travers ces pages, je vous invite 

dans le sillage de mes bifurcations 

vagabondes pour cuisiner les petites 

poésies de la vie. 
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Les mots d’Alice Lamarque, céramiste 

installée non loin de Lyon, résonnent 

encore dans ma tête quand je déboule, 

impatiente et émue, dans le jardin de 

mes parents Nicolas et Babette ce matin 

de printemps. « Tu sembles tellement 

attachée à ce potager. Tu sais que

nous pourrions confectionner un plat

avec la terre dans laquelle poussent

tes chères aubergines?

C’est une technique

en céramique appelée

“terres de rencontres”. »
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Dans un premier temps, selon les 

indications d’Alice, j’ai pris le temps de 

dessiner un plan du jardin et du potager, 

de numéroter les endroits où auraient lieu 

les prélèvements de terres : au pied des 

framboisiers, des artichauts, de la vigne, du 

guier et du rosier de Damas tout en eurs 

– si parfumées – de ma mémé Payloun.
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J’ai connu Alice dans une autre vie quand 

elle était directrice conseil en agence de 

communication. Nous nous sommes retrouvées 

et j’ai découvert son atelier de Chasselay, aux 

portes des monts d’Or et des pierres dorées 

du Beaujolais ; des lieux privilégiés pour ses 

« récoltes de terres ». « Très peu, juste ce 

qu’il faut, pour ne surtout pas dénaturer un 

lieu en puisant trop », tient-elle à préciser.

Nous nous laissons guider avec Cécile 

Guillard – qui crayonne aussi nos 

gestes sur son carnet de croquis – 

pour réaliser nos mélanges de terres à 

partir des échantillons du potager.

Alice prône la liberté, une manière intuitive 

et expérimentale de composer ses terres. 

C’est en écho à ma façon de cuisiner. Les 

gestes sont d’ailleurs très proches. Nous 

mélangeons les terres échantillonnées à de 

l’eau pour tester leur plasticité, nous passons 

ensuite la texture obtenue au chinois puis 

nous égouttons pour recueillir le meilleur des 

« terres de rencontres  – c’est le terme 

pour désigner les terres sauvages collectées 

dans la nature. Nous obtenons une masse 

qu’Alice mélange à une argile très modulable 

puis pétrit le tout comme un roulis de vagues 

pour homogénéiser la matière, je fraise 

ensuite la terre comme une pâte brisée c’est-

à-dire que je l’écrase sur le plan de travail 

avec la paume de la main pour l’assouplir.

Nos terres, devenues modelables, sont 

ensuite étalées en disques épais. Avec 

un outil pointu, je grave dans l’argile 

l’origine des terres : guier, rosier…

Quelques semaines plus tard, Alice me cone

une douzaine d'échantillons nés de nos terres

de rencontres de nos terres de rencontres. 

Je décèle dans la rugosité de la matière 

et les légères imperfections, la beauté 

de la singularité que je chéris tant.
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Toujours avoir un regard aûté sur ces 

petites choses routinières qui semblent sans 

importance. Comme souvent, les dimanches 

d’été, à la n du repas, je fais griller les 

aubergines entières après les avoir piquées 

sur toute la surface avec la pointe du 

couteau. Sur les braises mourantes du 

barbecue, les aubergines cuisent longuement, 

la chair se voile d’une délicate saveur de 

fumé. Quand les aubergines sont toutes 

molles, je les laisse tiédir puis je récupère

la chair pour diverses recettes en 

laissant les peaux de côté.

Installée sous le guier, avec cette 

lumière qui danse au rythme des 

feuilles animées par le vent, 

j’observais ces pelures de peaux 

d’aubergines qui avaient séché au soleil. 

Les nuances se faisaient plus douces avec 

des teintes cuivrées qui me rappelaient 

certaines céramiques japonaises. 

La technique de terres de rencontres 

transposée dans ma cuisine m’ouvre un vaste 

champ de créations culinaires.

Quand la cuisson au barbecue n’est pas 

possible, je cuis les aubergines au four à 

230 °C jusqu’à ce qu’elles soient bien 

moelleuses. Avec une cuillère, je prélève la 

chair et je dépose les peaux sur une grille à 

pâtisserie pour 2 ou 3 jours de séchage. 

Ensuite, je les mixe nement et les conserve 

dans un pot.

Cette poudre a trouvé une place de choix 

dans mon placard à épices. Je l’utilise pour 

confectionner de la pâte à pain (400 g de 

farine + 100 g de poudre de peau d’aubergines 

+ 320 g d’eau + 20 g de levure de boulanger + 

10 g de sel) ou à pizza. Je remplace aussi un 

peu de farine par de la poudre de peau 

d’aubergines pour préparer toutes sortes de 

brioches (souvenir d’une babka salée… hum !), 

de la pâte brisée, de la béchamel.
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Quelques mois après notre première séance 

de Terres de rencontres, Alice Lamarque, la 

céramiste, m’informe que les plats qu’elle a 

réalisés à partir de nos expérimentations des 

terres du potager de mon père sont sortis 

du four. Je prends un temps inni à dénouer 

la celle et déplier le papier qui enveloppe 

ses créations, pour laisser place à l’émotion. 

Le plus grand plat, couleur beige ourlé d’une 

vague brune, est issu de la terre recueillie 

au pied du guier. Le toucher est rugueux 

comme les mains de mon père, les contours 

délicats de ce plat ovale lui confèrent 

beaucoup d’élégance. La ne coupelle 

aux nuances ivoire, mêlant les trois 

terres, et aux contours ondulants 

semble otter sur la table. Quant à la 

petite coupelle ronde, formée avec la 

terre prélevée au pied des rosiers de 

ma mémé, elle ache sans concession

un motif torturé, comme pour 

suggérer une rudesse masquée par 

l’énergie que cet objet dégage. 

L’évidence s’impose 

encore quand j’esquisse 

la première recette que 

je voudrais dresser dans 

le beau plat ovale : une 

tourte couronnée dont 

la pâte à la poudre 

de peau d’aubergines 

évoque la texture 

tourmentée de la céramique 

et des gues, douces, 

généreuses, réconfortantes. 
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• 450 g de farine 

• 

 50 g de poudre de peau d’aubergines 

(voir recette p. 13) 

• 

 250 g de beurre demi-sel 

• 

 1 œuf + 1 jaune pour la dorure

Pour la farce

•  400 g de veau haché 

• 

 150 g d’échine de porc hachée 

• 

 1 œuf

• 

 30 g de farine

• 

 3 pincées de Poudre des fées 

d’Olivier Roellinger 

• 

 6 gues du jardin

• 

 Sel n et poivre du moulin 

Dans la cuve du robot mélangeur, mettez la farine et la 

poudre de peau d’aubergines, ajoutez le beurre ramolli 

et l’œuf. Mélangez le tout en incorporant environ 10 cl 

d’eau. Malaxez encore quelques instants le tout, formez 

une boule de pâte, enveloppez-la de lm alimentaire et 

réservez-la au moins 2 heures au réfrigérateur.

Dans un saladier, mêlez la viande de veau hachée, celle de 

porc, l’œuf, la farine, la Poudre des fées et 3 gues coupées 

en petits dés. Salez, poivrez et mélangez longuement.

Étalez la pâte et utilisez les trois quarts en guise de 

fond de pâte dans un moule à manqué chemisé de papier 

sulfurisé. Remplissez-le avec la farce de viande bien 

tassée. Couvrez avec du papier aluminium. Préchauez le 

four à 180 °C.

 

Découpez le dernier quart de pâte en feuilles de 

guier (ou un autre motif) avec un emporte-pièce 

et disposez ces feuilles de pâte en forme de 

couronne. Humectez légèrement d’eau les feuilles 

pour qu’elles collent entre elles. Posez cette 

couronne sur une plaque à pâtisserie antiadhésive et 

badigeonnez-la au pinceau de jaune d’œuf battu avec 

un peu d’eau. 

Enfournez la tourte et la couronne de 

feuilles 20 minutes à 180 °C. Sortez-les du 

four. Retirez le papier aluminium et placez 

sur la tourte les 3 gues restantes coupées 

en nes lamelles et disposées en rosace. 

Enfournez à nouveau, la tourte uniquement, 

25 minutes à 180 °C. 

Déposez la couronne de feuilles sur la tourte et 

dégustez tiède avec une salade verte par exemple. 

Le dÉtAiLQuIChAnGe tOuT: 

eMpOrTe-pIèCeSEn fOrMe dE

fEuIlLeSDe fIgUiEr rÉaLiSéS

pAr mOn cOuSiNFiDoUAvEc 

sOn iMpRiMaNtE3D.
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d’été, & la fin dv repas, je fais griller les + 220 g d’eav + 20 g de levure de boulanger +
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couteav. Sur les braises mourantes dv d’avbergines pour préparer foutes sorfes de
barbecue, |es avbergines cuisent Jonguement, brioches (souvenir d’une babka salée... hum ),
la chair se voile d’vne délicate saveur de de la pate brisée, de la béchamel.

fumé. Quand |es avberpines sont toutes
molles, je les laisse tiédir puis je récupére
la chair pour diverses recettes en
laissant les peaux de cété.

Installée sous |e figuier, avec cette
lumiére qui danse av rythme des

fevilles animées par le vent,

j'observais ces pelvres de peaux
d’avbergines qui avaient séché av soleil.
Les nvances se faisaient plus douces avec
des teintes cvivrées qui me rappelaient
certaines céramiques japonaises.
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AVANT-PROPOS

Cuisiner n'est pas mon métier, c’est
mon oxyge‘ne.

Je vis ma vie comme je cuisine et
inversement. Je n’évolue pas dans
vne bulle hermétique au monde
extérievr, épargnée par les coups
durs. Quand [ai [impression que
je dois gravir une montagne, je ne
choisis pas |e chemin abrupt et droit
pour arriver plus vite av sommet,
je préfére les petits détours qui
permettent d'apprécier une |olie
|umiére, de faire des rencontres
inattenduves, de sourire & un inconnu,
de regarder les choses comme si je
les voyais pour |a premiére fois... et
ainsi d'alléger Iéprevve. | en est
de méme pour ma cuisine, faites de
sinvosités.

Mes armes pour affronter |a
mélancolie de [a vie sont |e beav,
Pétonnement, [’inattendv. Et c’est
av fond de mes casseroles que je |es
déniche |e plus souvent.
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DANS UATEL/ER
D’ALICE

Jai connv Alice dans vne avtre vie quand
elle était directrice conseil en agence de
communication. Nous nous sommes refrovvées
et j’ai découvert son atelier de Chasselay, avx
portes des monts d’Or et des pierres dorées
dv Beavjolais ; des lieux privilégiés pour ses
« récoltes de terres ». « Trés pev, juste ce
qu’il favt, pour ne surtout pas dénaturer un
liev en puisant trop », tient-elle & préciser.

Nous nous laissons gvider avec Cécile
Guillard — qui crayonne aussi nos
gestes sur son carnet de croquis —
povt réaliser nos mélanges de ferres a
partir des échantillons dv potager.

Alice préne la liberté, vne maniére intuitive
et expérimentale de composer ses terres.
Cest en écho a ma fagon de cvisiner. Les
gestes sont d’aillevrs trés proches. Nous
mélangeons |es terres échantillonnées a de
’eav pour tester levr plasticité, nous passons
ensvite la texture obtenve av chinois puis
nous égovttons pour recueillir le meillevr des
« terres de rencontres » — c’est le terme
pour désigner es terres sauvages collectées
dans la nature. Nous obtenons une masse
qu'Alice mélange a vne argile trés modulable
puis pétrit e fout comme un roulis de vagues
pout home§énéiser la matiére, je fraise
ensvite la ferre comme vne pate brisée c’est-
a-dire que je P’écrase sur |e plan de travail
avec |a pavme de la main pout Iassouplir.

Nos terres, devenves modelables, sont
ensvite étalées en disques épais. Avec
vn outil pointy, je grave dans [argile
l’origine des terres : ﬁgvier, rosier...

Quelques semaines plus tard, Alice me confie
vne douzaine d'échantillons nés de nos terres
de rencontres de nos terres de rencontres.
Je décéle dans |a rugosité de la matiére

et les [égéres imperfections, |a beavté

de la singularité que je chéris tant.
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LE GoUT
DE L'IMPREVU

Dans la téte d'vne cuisiniére passionnée
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