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STURIA

Caviar partenaire des chefs

L'oscietre par Sturia, découvrez une nouvelle palette de saveurs

LE SEUL OSCIETRE 100% FRANGCAIS

DIRECT PRODUCTEUR
PRODUIT EN AQUITAINE

Découvrez le caviar Sturia Oscietra, le seul Oscietre 100% frangais, issu
de notre production exclusive d’esturgeons Gueldenstaedtii en France.
Tres prisé des connaisseurs, le caviar Sturia Oscietra concentre saveurs
marines et notes de fruits secs. Ses grains fermes roulent parfaitement
sous le palais, libérant progressivement leur aréme délicat...

Contact : +33 (0)5 56 30 34 31 | as.carrot@kaviar.com
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L'EDITO D'YVES THURIES

N

TRENTE ANS DEJA |

'aventure commenca un jour de juillet 1988 et se poursuit encore et tou-
jours... C'était apres le tome 10 de mon encyclopédie que je faisais paraitre le
1" numéro du Thuriés Magazine. Je savais que ce style de parution répondait
a un besoin aupres des professionnels et amateurs avertis, avec une ligne
éditoriale simple : les hommes, les recettes, les procédés et les produits.
Inutile de citer ici les difficultés rencontrées lorsqu’on se lance dans une telle
aventure, elles sont nombreuses et variées mais 6 combien passionnantes.
Apres 30 années d'existence et 301 numéros publiés, le Thuriés Gastronomie
Magazine, c'est plus de 1500 chefs présentés, 10000 recettes et 40000
procédés détaillés sur plus de 5 millions d'exemplaires vendus dans plus de
110 pays. Faisant de ce titre une référence incontournable dans sa catégorie.
Il est bon de rappeler aussi que pendant longtemps I'homme a été avare de
ses recettes qu'il conservait précieusement, ne dévoilant que trés rarement
ses tours de main. Thuries Gastronomie Magazine, en ouvrant ses pages a ses
lecteurs, a affirmé sa volonté de démocratiser la gastronomie francaise, don-
nant a tous, la possibilité d'accéder a la connaissance.

Vous vous demanderez peut-étre pourquoi notre pays est le pays de la gastro-
nomie, excellant aussi bien dans le salé que dans le sucré ? C'est parce qu'avant
nous des grands professionnels (trop rares hélas !) tels que Caréme, Escoffier
ou Urbain Dubois ont su transmettre leur savoir et surtout leur amour du
métier. Désormais plus un chef n'est avare de ses recettes ou de ses connais-
sances, car on sait que c'est en diffusant notre savoir que I'on pérennise I'ex-
cellence de nos métiers de bouche.

En témoin privilégié d'une évolution, ce magazine anniversaire tente de
retracer |'histoire de la cuisine et de la patisserie, ainsi que ses changements
technologiques et techniques, sachantbien siir que si le dessert est universel,
la patisserie est francaise.

Pour rester ce que nous sommes, a mes cotés et souvent dans l'ombre, des
femmes et des hommes ont su étre a la hauteur de mes ambitions, je tiens
ainsi a les remercier.

Je remercie également tous nos lecteurs et ils sont nombreux, qui nous

suivent fidélement depuis tant d’années.
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"iﬂdGXdes recettes

ENTREES

p- 74 - Lentilles verte du Puy et caviar, délicate gelée fumée

p- 75 - Pois chiches des Hautes-Alpes, poisson mariné, citron caviar
p- 76 - Légumes des jardins de Versailles, noix pilées

p- 86 - Tomate d’amour a la chair de tourteau en gelée d'hibiscus

p- 89 - Damier de canard et poulet de Challans au foie gras,
truffe tuber melanosporum

p- 90 - Foie gras de canard de France aux fraises

p- 93 - Homard bleu au thé a la pomme Fauchon

p. 119 - Lingot de foie gras d'oie au beraweka

p- 123 - Cepes crus chauds a I'huile d'agastache

p- 124 - Soupe aux truffes noires, Valéry Giscard d'Estaing

p- 50 - Darne de sandre, navet boule d’or, jus d’exsudat tourbé
p- 66 - Omble de fontaine bio de Crisenon

p- 115 - « Cone crép’ » de turbot et langoustine croustillant /
brochette de lotte au beurre de rhum

Pp- 116 - Daurade royale du port du Cros de Cagnes rotie a la nicoise
p- 118 - Turbot de Méditerranée et fenouil exprimé
p- 122 - Bar aux écailles et agrumes

COQUILLAGES, MOLLUSQUES & CRUSTACES

p-79 - Homard bleu du Cotentin, chou fumé, clémentines confites
p- 120 - lllusion au beurre noisette, écrevisses pattes rouges
et velouté au cresson

VIANDES

p- 53 - Piéce de beeuf Charolais, tartare au poivre de cassis,
croustillant au foin

p- 54 - Filet de veau et ris doré, scorsonere fondant, légumes
«grains de riz», jus de veau parfumé a la citronnelle
p- 68 - Quasi de veau, sauce vitello tonnato

p- 117 - Papillote de veau aux légumes, huile de wasabi
etsel de Bolivie

VOLAILLES

p- 69 - Filet de pintade fermiere

p- 94 - Supréme de poulet orléanais de 100 jours, petits légumes
de saison, girolles aux amandes, jus de carcasse corsé

p- 114 - Foie gras frais aux raisins

p- 125 - Poitrine de canard rétie au gingembre, noisettes et coulis
de persil, cassolette de carottes et navets nouveaux

p.- 128 - Lievre a laroyale servi a la cuillére

p- 131 - Lievre de chasse francais a la royale, mousseline
de topinambours

p-132- Lievre a laroyale, fine purée de céleri-rave
aladouceur de cannelle

p- 135 - Lievre a la royale Champion du Monde 2016

p-12- Pas a pas

p- 16 - Flower zen

p- 18 - Mon keeur

p- 71 - Tapioca aux nectarines

p- 98 - Bisou pierce

p- 100 - Tartelette gianduja et noisettes du Piémont

p- 103 - Eveil fraise des bois et rhubarbe

p- 104 - Tartelette citron yuzu

p- 107 - Millefeuille vanille

p- 146 - Tahitien

p- 148 - Feuilleté de praliné, sauce exotique

p- 151 - Coup de coeur framboise litchi

p- 152 - Grissini dulce praliné noisette et pignons

p- 154 - Macarons chocolat intense / Macarons combava /
Macarons poivron framboise / Macalyon

p- 158 - Praliné a I'ancienne, pate de citron d'ici, chou croustillant
p- 162 - Millefeuille glacé

p- 163 - Millefeuille tout vanille au caramel de beurre salé

p- 164 - Millefeuille a la vanille

Pp- 165 - Mille-feuille chocolat

p- 166 - Millefeuille croustillant a I'orange confite

p- 167 - Millefeuille de prunes

p- 168 - Millefeuille au chocolat meringué et praliné craquant

p- 170 - Millefeuille a la vanille des Comores

DESSERTS GLACES, GLACES & SORBETS

p- 58 - Textures de rhubarbe a la verveine

p- 61 - Chocolat llanka et sarrasin

p- 62 - Vanille intense et croustillante

p- 80 - Peau et mousse de lait cru de Normandie, fraises des bois
p- 83 - Citron de Michel Bachés, algues kombu a I'estragon

p- 150 - Leldorado

p- 153 - Millefeuille fraises des bois en éclats

p- 147 - Pain a «croitons »

CHOCOLATS & CONFISERIES

p- 156 - Bonbon chocolat
p- 157 - Pate de fruit framboise / Caramel a la fleur de sel

DECORS & TRAVAIL DU SUCRE

P- 149 - Astérix et Obélix

Dans les recettes que nous vous proposons, les chefs travaillent les pro-
duits de leur région.

Notre magazine ayant une diffusion internationale, il convient d'adapter les
produits utilisés dans les recettes a sa cuisine, son terroir. Exemple : dans
une recette, s'il est préconisé un agneau des Alpilles, il peut étre remplacé
par un agneau de pré-salé du Mont Saint-Michel. Chaque région ayant ses
propres richesses gastronomiques.

QS : abréviation de quantité suffisante

Dans la plupart des recettes, les poids des ingrédients sont donnés en
grammes, mais en cuisine, il est parfois difficile de donner une quantité pré-
cise, notamment quand il s'agit d’assaisonnement.

A contrario, la patisserie est une science exacte, il convient donc pour les
recettes de base (pates, crémes, sorbets...) de respecter rigoureusement
les poids indiqués. Cependant, tout professionnel confirmé pourra modifier
certaines quantités, dans la mesure ou I'équilibre de la recette est préserveé.



Luc Armanet, Producteur fruitier dans la Drome

Partenaire engageé,
de la terre a 'assiette.

Tenir nos engagements, c’est, avant tout, sélectionner précisément nos
matiéres premiéres, en identifiant les variétés adaptées a notre technologie,

W les terroirs sur lesquels elles sont cultivées et les méthodes culturales de nos
¢ partenaires agricoles.
A g .
dela atisserie

Notre savoir-faire technique, associé a des controles qualité pointus, nous permet
SIRHA SPIRIT s . ey s
e oot de proposer une large gamme-dg purées de fruits, dont plus de la moitié est sans
sucres gjoutes et non-pasteurisee.

MAIN SPONSOR

Notre préoccupation quotidienne est d'offrir des produits au go(t, & la texture et la
couleur les plus proches de la nature.

siRHA sPIRIT Aujourd’hui, Capfruit franchit un nouveau seuil dans son engagement aupres
FINALE 2019 de’zs professmnnels.d'es métiers de bOl:lChe pour promouvoir leurs techniques,
MEMBER défendre leurs traditions, tout en valorisant 'innovation. Nous nous engageons

a porter plus loin la promotion du métier a travers la Coupe du Monde de la
Patisserie, le Bocuse d’Or et la Coupe du Monde de la Glace, pour faire briller
leur savoir-faire, partout dans le monde.

capfruit.com
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L"ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION
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LE MOT DE MICHEL SARRAN

THURIES, bien plus qu’un nom !!!
Cette année 2018 marque le double
anniversaire des 80 ans du grand Yves,
double MOF et figure 6 combien emblé-
matique de nos métiers, et celui des 30
ans de I'un des plus anciens magazines
dédiés a la gastronomie. Comment ne
pas saluer la qualité du travail effectué
par Yves et ses fideles équipes, qui per-
met tous les mois d'offrir aux nombreux
lecteurs de la profession du monde en-
tier, un panorama de l'actualité des patis-
siers et des restaurateurs ! Une grande
fierté également que ce soit de notre
Sud-Ouest que I'histoire ait débuté.
Al'heure ol le numérigue domine, Thu-
ries Magazine continue avec succes de
s'imposer comme un incontournable et
une référence !!!

Bravo Thuriés, bravo Yves et Joyeux
anniversaire.
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Les gateaux
d’anniversaire

Frédéric Bau, Benoit Charvet, Christophe Michalak

Trente ans. ..

Pour féter cet événement, trois chefs patissiers
nous ont fait 'honneur de confectionner
chacun un gateau d'anniversaire.



PAS a PAS
de Frédéric BAU

Patissier et directeur de la création Maison Valrhona

A propos de sa création Pas a Pas, Frédéric Bau nous a
fait un petit briefing...

«J'ai souhaité que cette présentation en chocolat, soit le
reflet de la vie.

Lavie d'une femme, d'un homme, d’'une entreprise, d'un
apprenti que je fus, et pourquoi pas, d'un magazine !
Méme si les finalités sont différentes, il me semble que
les parcours, offrent certaines similitudes.

Des intentions, avant méme des démarrages, voire des
prédispositions, que j'ai voulu concrétiser a travers ce
petit roc de chocolat, dont se détache déja, une certaine
quadrature, laissant présager un avenir certain.
S'ensuivent ces carrés, symbole de cadre, ces cadres
d'éducation, des codes, dans lesquels nous démarrons
treés tot notre vie.

Synonymes de valeurs, de champs d’action, d'épreuves,
ils marquent, ponctuent et rythmenttoute notre histoire.
Tellelavie, ils grandissent, s'enchevétrent, s'entremélent
parfois, au point de ne plus savoir comment nous nous
en sommes sortis. Mais la vie est plus forte que tout.
Telle une promesse, ce petit cube évolue peu a peu dans
ces méandres, dans lesquelles il gagne de I'espace, qui le
forge, l'enrichit, le transforme, pour 'amener peut-étre
al’épanouissement, I'accomplissement.

Cet entremets cubique, a I'allure fiére, et arborant une
certaine beauté, est ancré sur son piédestal, tel un socle
de valeurs immuables.

Une forme de maturité, de quiétude, de premier but
atteint.

Une étape, qui s'explique par une constante remise en
question de ses acquis, tant professionnels qu’humains,
et de l'enrichissement que I'on puise auprés des autres.

Joyeux Anniversaire Thuriés Magazine, et tous mes com-
pliments a toi Yves et ton équipe, pour cette vision col-
lective, déja trés novatrice il y a 30 ans... seulement !
Merci de m‘avoir confié la confection de ce «gateau»
d'anniversaire. C'est trés touchant.

Paul Bocuse disait « Le meilleur reste a venir », c'est on
ne peut plus d'actualité.

Bien a toutes et tous fidéles et nouveaux lecteurs et lec-
trices de Thuriés Magazine. »

Frédéric Bau
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Pas a pas

INSERT

Sur 3 carrés de biscuit sacher chocolat, pocher 16
points de crémeux Dulcey cristallisé puis garnir entre
chacun d'eux avec le gel citron vert passion et bloquer
au grand froid.

MONTAGE

Dans un moule carré de 11,5 cm de coté, déposer
un insert et garnir avec une couche de mousse Ara-
guani. Renouveler 2 fois I'opération, terminer avec une

couche de mousse Araguani. Bloguer au grand froid.

FINITION ET PRESENTATION

Démouler I'entremets, le pulvériser ou le napper avec

le glacage a pistolet chocolat noir.

Décor : plaquette de chocolat noir.

RECETTES DE BASE POUR ENVIRON 3 ENTREMETS

BISCUIT SACHER CHOCOLAT
CEUR DE GUANAJA

- 270 g de pate d'amande de Provence (a 50 %)
-170 g de sucre semoule (85 + 85)
-135 g de jaunes d'ceufs (soit 7)
-100 g d'ceufs (soit 2)
-160 g de blancs d'ceufs (soit 5)
- 65 g de chocolat noir a 80 %
(Coeur de Guanaja)
-55 g de beurre liquide (Valrhona)
-65gdefarineT. 45

PROCEDE

Mélanger la pate d'amande avec 85 g de sucre,
détendre en incorporant les jaunes et les ceufs un
par un puis monter le tout au ruban.
Séparément, monter les blancs et les serrer avec
le sucre restant. En mélanger une petite partie
avecla couverture et le beurre fondus afin d'obte-
nir une texture lisse et légere. Ajouter la premiére
masse puis incorporer la farine tamisée et les
blancs montés restants.

Peser 1 kg d'appareil et I'étaler dans un cadre (de
40 x 30 cm), cuire dans un four a 190 °C pendant
15 minutes environ. Laisser refroidir, détailler des
carrés de 10 cm de coté.

CREMEUX DULCEY

-535 g de lait entier U.H.T.

- 4 g de gélatine en poudre 200 blooms
-100 g de jaunes d'ceufs (soit 5)

-100 g de sucre semoule

-390 g de couverture blonde a 32 % (Dulcey)

PROCEDE

Porter a ébullition le lait, ajouter la gélatine
en poudre a l'aide d'un fouet et la laisser se
dissoudre.

Mélanger les jaunes d'ceufs avec le sucre (sans
monter), verser le lait et cuire le tout a 84/85 °C.
Passer au chinois étamine. Verser la créme
anglaise sur la couverture en émulsionnant a
I'aide d'une maryse puis mixer al'aide d'un mixeur
plongeant pour parfaire I'émulsion. Laisser cris-
talliser au froid pendant 12 heures (soit 1 nuit).

GEL CITRON VERT PASSION

-200 g de nappage neutre
(Absolu cristal - Valrhona)
-50 g de pulpe de fruit de la passion
- 2zestes de citron vert
-100 g dejus de citron vert
- QS de gomme xanthane

PROCEDE
Mixer les ingrédients cités a froid. Réserver.

MOUSSE ARAGUANI

Créme anglaise:
-175 g de créme U.H.T. 3 35 % de M.G.
-200 g de lait entier U.H.T.
- 70 g de jaunes d’ceufs (soit 4)
- 35 g de sucre semoule
- 440 g de couverture noire a 72 %
(Araguani)
- 640 g de creme fouettée U.H.T.
a35% de M.G.

CREME ANGLAISE

Porter a ébullition la creme avec le lait et verser
sur les jaunes d'ceufs mélangés (sans blanchir)
avec le sucre. Cuire le tout a 84/85 °C, passer au
chinois étamine et utiliser aussitot.

PROCEDE

Ajouter la couverture fondue dans la creme
anglaise en émulsionnant avec un fouet et obtenir
une température de 45/50 °C. Dés que le mélange
est lisse, incorporer la creme fouettée et dresser
aussitot.

GLACAGE AU CHOCOLAT NOIR

-100 g de nappage neutre
(Absolu cristal - Valrhona)
-25gd'eau
- 500 g de nappage Absolu noir 39 % (Valrhona)

PROCEDE

Faire bouillir le nappage neutre avec l'eau puis
mélanger aussitot avec le glacage Absolu noir.
Mixer et glacer ou pulvériser a l'aide d'un pistolet.

© Ginko photographie
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Benoit Charvet

Hotel-restaurant Georges Blanc a Vonnas

Avec un papa cuisinier, Benoit Charvet a été
bercé trés tot par le doux chant des casseroles,
les odeurs de fumet et de mets. Alors, c’est tout
naturellement qu'il s'est dirigé vers les métiers
de bouche. En apprentissage chez Potel & Cha-
bot, il cotoie le Champion du monde de patis-
serie Marc Riviére. Il se perfectionne dans la
confection de la patisserie, dans la sculpture sur
glace hybride et dans le maniement du sucre
tiré. Durant quatre ans, il découvre les plaisirs
d’'un monde sucré. Ensuite, il intégre le Lucas
Carton, chez Alain Senderens, ou il occupe le
poste de chef patissier... a tout juste 19 ans. La,
il découvre I'exigence de la patisserie d’'un res-
taurant haut de gamme et apprend l'association
des saveurs, le mariage des golts, la finesse
des couleurs... En 2006, agé de 23 ans, il intégre
I'équipe de Patrick Bertron au Relais Bernard
Loiseau a Saulieu. Comme chef patissier.

Figure emblématique de l'univers patissier, il est
élu Chef-patissier de I'année 2013 par ses pairs.
Ses desserts sont de véritables ceuvres d'art.

En 2014, il rejoint Georges Blanc a Vonnas. Avec
son équipe, il est en charge de tous les points
sucrés : du restaurant gastronomique a la bras-
serie, en passant par le room service, le tea-
time, les buffets, le brunch, les banquets, les
séminaires... Tout en conservant les intempo-
rels de la Maison, il impose sa griffe contempo-
raine, visuelle, trés design...

Les gateaux ¢
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Christophe
Michalak

Patisserie Michalak a Paris

On ne présente plus le sémillant chef patissier,
vainqueur en 2005 de la coupe du monde de
la patisserie.

Apres avoir go(té a I'ébullition créative des
palaces, c'est désormais en son nom propre
qu'il évolue. Et cela lui réussit plutot bien.
Christophe Michalak est I'un des dignes suc-
cesseurs de Gaston Lenotre, Pierre Hermé,
Philippe Conticini... Puis d’autres... Tous ceux
grace a qui la patisserie a pris les devants de
la scene, et dont Christophe Michalak s'est
inspiré.

Avec son style chic-décontracté, il a donné
naissance au new-look des patissiers... Pour
toute une génération, il est devenu l'icone
d'une patisserie relookée, décalée, un peu
fashion, tres rock'n’roll, sobre, épurée, élé-
gante. Superstar de la télévision et des médias
en général, Christophe Michalak pourtant n’en
fait pas des tonnes. Méme s'il aime plutot ca...
le succés ! Car ainsi est Christophe Micha-
lak : un peu grande gueule et combatif, un
peu bagarreur et fonceur, un tantinet roma-
nesque... Bref, un conquérant. Un conquérant
outrageusement talentueux.
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RECETTES DE BASE POUR ENVIRON 1 ENTREMETS

-90 g de beurre (a température ambiante)

- 75 g de cassonade

-1/2 gousse de vanille fendue et grattée

-75 g de poudre d'amande

-75gdefarine T. 55

- 45 g d'amandes concassées torréfiées

-1gdesel

- QS dejaune d'ceuf, couverture blanche
liquéfiée a 20 % de beurre de cacao coloré gris

PROCEDE

Mélanger le beurre avec la cassonade et la vanille.
Ajouter la poudre d’amande puis les ingrédients
restants (sauf la couverture) et passer la pate
obtenue au tamis (a 2 mm). Dorer au jaune d'ceuf
et cuire dans un four a 170 °C pendant 14 minutes
environ. Reconstituer un rectangle (de 30 x 7 cm)
et le pulvériser avec de la couverture blanche
liquéfiée a 20 % de beurre de cacao coloré gris.

-110 g de poudre d'amande

-90 g de sucre glace

- 45 g de beurre (a température ambiante)
-20 g de sucre semoule

-165 g d'ceufs (soit 3)

- 35 g de blanc d'ceuf (soit 1)

-1zeste d’'orange

PROCEDE

Dans un cutter (Robot-Coupe), mélanger les
ingrédients cités. Etaler la pate dans un cadre
carré de 40 cm de cOté et de 1 cm de hauteur, puis
cuire dans un four a 180 °C pendant 10 minutes.
Découper des carrés de 5 cm de coté.

-110 g de créme

-110 g de lait

-12gdethé auxfleurs

- 45 g de jaunes d'ceufs (soit 2)

- 15 g de sucre semoule

-110 g de couverture noire a 70 %
- 6 g de pate de cacao

PROCEDE

Porter a ébullition la créeme avec le lait, ajouter
et infuser le thé aux fleurs pendant 30 minutes.
Chinoiser sur les jaunes blanchis avec le sucre
et cuire le tout a la nappe (83 °C). Verser la créme
anglaise chaude sur la couverture et la pate de
cacao, lisser, laisser refroidir puis réserver dans
une poche munie d'une douille (n° 10).

- 60 g d'orange fraiche coupée en 4
-300 gde purée d'orange

-10 g de thé aux fleurs

- 60 g de glucose

-50 g de sucre

- 7,5 g de pectine 325 NH95

PROCEDE

Blanchir 3 fois I'orange.

Porter a ébullition la purée d'orange, ajouter et
infuser le thé aux fleurs pendant 30 minutes. Reti-
rer le thé, cuire la purée d'orange avec le glucose,
le sucre et la pectine. Ajouter l'orange blanchie,
mixer le tout et cuire jusqu’a l'obtention d'une
marmelade. Laisser refroidir et dresser.

-180 g de purée de cassis
-32gde pectine NH

-30 g de sucre semoule

-20 g de jus concentré de cassis
-1g de zeste de bergamote

PROCEDE

Cuire a ébullition la purée de cassis avec la pec-
tine et le sucre ; laisser refroidir. Mixer avec le
jus concentré de cassis et le zeste de bergamote,
étaler a 0,5 cm de hauteur, bloquer au grand froid
puis découper des carrés de 5 cm de coté. Réser-
ver au froid.

-50 g de jaunes d'ceufs (soit 2)

- 45 g de sucre

-15gd'eau

-35gdelait

-2 gousses de vanille fendues et grattées

- 1feuille de gélatine 200 blooms trempée
et pressée (soit2g)

-200 g de créme fouettée

PROCEDE

Monter les jaunes d'ceufs en sabayon avec le
sucre et I'eau cuits a 85 °C.

Porter a ébullition le lait avec la vanille, ajouter
la gélatine et laisser refroidir a 25 °C. Incorpo-
rer le sabayon puis la créme fouettée et dresser
aussitot.
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Mon keeur

MONTAGE DE LA BASE

Imbiber un biscuit chocolat Marigny sans farine chaud
avec 20 g de punch yuzu citron jaune. Refroidir puis
garnir avec 20 g de crémeux chocolat caraibe et lis-
ser a la palette en formant un déme. Faire prendre au
grand froid.

INSERT

Dans des moules demi-sphériques de 5 cm de dia-
meétre, couler la compotée banane exotique jusqu’a
mi-hauteur. Laisser prendre au froid, puis bloquer au
grand froid. Finir de garnir avec le crémeux yuzu allégé
et lisser a ras. Bloquer le tout au grand froid.

MONTAGE
Couler la mousse légere chocolat lacté dans des
moules ronds de 6 cm de diametre en forme de fleur

(exclusivité Christophe Michalak) ; bien chemiser et
tapoter pour enlever toutes les bulles d'air. Démouler
et appliquer un insert, finir de garnir avec la mousse
légere chocolat lacté, lisser et faire prendre au grand
froid.

Démouler un montage de la base, le piquer avec une
pique en bois et bloquer pendant quelques minutes
au grand froid. Tremper une base dans le glacage cake
M - Ebéne amandes hachées (attention de bien trem-
per pour ne pas avoir de coulure) et poser sur une
plague. Bloquer a nouveau au grand froid.

FINITION ET PRESENTATION

Démouler une fleur et la pulvériser uniformément
avec le nappage rouge, bloquer au grand froid. Poser
la fleur sur la base en collant avec une pointe de
mousse légere chocolat lacté. Réserver au froid.

RECETTES DE BASE POUR ENVIRON 22 PETITS GATEAUX

BISCUIT CHOCOLAT MARIGNY
SANS FARINE

- 25 g de cacao en poudre

-20 g de fécule de pomme de terre
-20 g d'amidon de mais

-100 g de blancs d'ceufs (soit 3)
-95 g de sucre semoule

-95 g de jaunes d'ceufs (soit 5)

- 45 g de beurre fondu a 45°C

PROCEDE

Tamiser le cacao en poudre avec lafécule et I'ami-
don de mais.

Monter les blancs d'ceufs, les serrer avec le sucre
semoule. Incorporer les jaunes puis la masse
tamisée et le beurre fondu.

Dresser dans des moules demi-sphériques de
6 cm de diametre et cuire dans un four a 180 °C
oura fermée, pendant 8 minutes. Sortir du four
et appuyer légérement sur le biscuit avec un des-
sous de verre pour I'égaliser.

PUNCH YUZU CITRON JAUNE

-230gdeau

-115 g de jus de yuzu

- 45 g dejus de citron jaune
- 45 g de sucre semoule

PROCEDE
Chauffer lesingrédients cités a 60 °C puis imbiber.

CREMEUX CHOCOLAT CARAIBE

-125 g de lait demi-écrémé

-125 g de creme U.H.T. 235 % de M.G.

- 45 g de jaunes d'ceufs (soit 2)

- 40 g de sucre semoule

- 80 g de couverture noire a 70 % (guanaja)
- 80 g de couverture noire a 66 % (caraibe)

PROCEDE

Pocher a 85 °C le lait avec la créme, les jaunes
d'ceufs et le sucre semoule, verser sur les couver-
tures et mixer le tout. Dresser aussitot.

COMPOTEE BANANE EXOTIQUE

-30 g de purée de mangue

- 40 g de purée de banane extra
-75 g de purée de poire

-75 g de purée de fruit de la passion
- 40 g de sucre semoule

-4 g de pectine NH

PROCEDE

Chauffer les purées de fruits a 45 °C. Ajouter le
mélange sucre pectine, porter a ébullition et lais-
ser compoter. Mixer jusqu'a l'obtention d'une tex-
ture lisse, réserver au froid.

CREMEUX YUZU ALLEGE

Crémeux yuzu :
- 4 g de zestes de citron vert
- 35 g de lait demi-écrémé
-40gdejusde yuzu
- 35 g dejus de citron jaune
-90 g d’'ceufs (soit 2)
- 40 g de sucre semoule
-95gde beurre
-10 g de beurre de cacao
-1gdeselfin
- 9 g de masse gélatine (soit 1,4 g de gélatine
en poudre 200 blooms réhydratée avec 8,5 g
d’eau froide)
-65gde créme U.H.T.a 35 % de M.G. fouettée
mousseuse

CREMEUX YuzUu
Faire infuser les zestes de citron vert dans le lait

pendant 10 minutes ; chinoiser dans une casse-
role et cuirejusqu’a 85°Caveclejus deyuzu, lejus
de citronjaune, les ceufs et le sucre semoule. Ver-
ser ce mélange chaud sur le beurre congelé coupé
en cubes, le beurre de cacao, le sel et la masse
gélatine. Mixer le tout, refroidir complétement en
cellule et réserver au froid.

PROCEDE

Prélever 325 g de crémeux yuzu, le lisser puis
incorporer la créme fouettée mousseuse, réser-
ver au froid.

NAPPAGE ROUGE

Nappage neutre:

-75gd’eau

- 85 g de sucre semoule

-12gde fructose

-1,5 gde pectine NH

-12g de glucose atomisé (DE 38)

- 0,3 g de solution d’acide citrique dilué

(base : 10 g d’eau + 10 g d'acide citrique)

- 8,5 g de colorant rouge fraise hydrosoluble

NAPPAGE NEUTRE

Chauffer I'eau avec la moitié du sucre semoule.
A 40 °C, ajouter le sucre restant mélangé avec le
fructose, la pectine et le glucose atomisé. Por-
ter a ébullition, cuire le tout pendant 5 minutes,
incorporer la solution d‘acide citrique. Déposer
un papier absorbant sur le nappage neutre pour
éponger I'écume et réserver au froid.

PROCEDE
Prélever 170 g de nappage neutre, le chauffer
puis incorporer le colorant rouge et mixer. -
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CHOCOLAT LACTE

-115 g de créme U.H.T. 235 % de M.G.

- 115 g de lait demi-écrémé

-20 g de sucre semoule

- 45 g de jaunes d'ceufs (soit 2)

-130 g de couverture lactée a 33 % (tanariva)

-340 g de couverture lactée a 40 % (jivara
lactée)

-395gde créme U.H.T.a 35 % de M.G. fouettée

PROCEDE

Pocher a 85 °C la créme avec le lait, le sucre
semoule et les jaunes, verser le tout sur les cou-
vertures et mixer. Refroidir a 39 °C, incorporer
délicatementlacrémefouettée etdresser aussitot.

GLACAGE CAKE M - EBENE
AMANDES HACHEES
Glacage cake M - Ebéne:
- 165 g de pate a glacer noire
- 65 g de couverture noire a 70 % (guanaja)
- 15 g d’huile de pépins de raisin
-20 g d’'amandes hachées et grillées

GLACAGE CAKE M - EBENE

Fondre la couverture avec la pate a glacer a 45 °C
maximum, ajouter I'huile de pépins de raisin, puis
mixer le tout et réserver dans une étuve a 35 °C.

PROCEDE
Prélever 220 g de glacage cake M - Ebéne, ajouter
les amandes hachées et grillées puis napper.




Omble chevalier
confit & 'huile
d’olive, pointes
d’asperges vertes

du Pertuis, confiture
de kumquat, citron
et caviar

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

250 g de filets d'omble chevalier - 8 grosses
asperges vertes - QS d'huile d'olive, sel, fleur
de sel, fleur de sel fumée - 1 gousse d‘ail - 1 brin
de thym frais - 500 g de fond blanc-2 oranges -
2 clémentines - 1 pamplemousse.

Confiture de kumquat (recette de base) :
300 g de sucre semoule - 1 baton de cannelle -
2 étoiles de badiane - 1 gousse de vanille
fendue et grattée - QS de graines de carda-
mome - 500 g de kumgquats.

Tuile dentelle verte : 80 g d’huile d’olive- 150 g
d’eau - QS de chlorophylle - 10 g de maizena.
500 g d'huile d'olive - 20 g de caviar.

PREPARATION

Ebouter, éplucher les asperges, les peler sur
la moitié et les suer une premiere fois dans
une cocotte avec de I'huile d'olive, l'ail, le
thym et du sel. Les assaisonner a nouveau,
laisser pénétrer |'assaisonnement au cceur
du légume puis mouiller avec le fond blanc
jusqu’a hauteur (pour les glacer et les faire
briller). Réserver les asperges a température
ambiante.

POUDRE D’AGRUMES

Prélever les zestes des agrumes, les sécher
dans un four ou dans un déshydrateur a 70 °C
pendant 12 heures (soit 1 nuit) environ. Dans
un Robot Cook®, mixer les zestes d'agrumes
séchés a 3500 trs/mn ; obtenir une poudre
fine. Réserver au sec.

PUBLI-REDACTIONNEL

™~

CONFITURE DE KUMQUAT

Faire bouillir 1 litre d'eau avec le sucre, le baton
de cannelle, la badiane, la gousse de vanille et
des graines de cardamome. Ajouter les kum-
quats lavés, les confire a feu doux pendant
une journée. Les couper en deux, enlever les
pépins puis mixer dans le Robot Cook® a 2500
trs/mn et a 65 °C ; obtenir une confiture bien
lisse. Réserver dans une pipette.

TUILE DENTELLE VERTE

Dans le RM 8 équipé du fouet, émulsionner
les ingrédients cités (ajouter la maizena en
dernier). Laisser reposer au froid.

Dans une poéle antiadhésive bien chaude,
cuire une tuile et la réserver au sec. Au
moment, briser en gros morceaux.

CUISSON
Désaréter les filets d'omble chevalier, les cuire
dans I'huile d'olive a 60 °C, jusqu’a I'obtention
d'une température de 45 °C a cceur. Egoutter
sur une grille et laisser reposer a température
ambiante.

FINITION ET PRESENTATION

Dans une assiette, dresser la poudre d'agru-
mes a l'aide d'un cercle, disposer 2 asperges
|égerement huilées, parsemées de fleur de sel
et recouvertes avec du caviar. Disposer 2 mor-
ceaux d'omble chevalier, les parsemer avec
de la fleur de sel fumée. Ajouter des points de
confiture de kumquat.

robot ¢ coupe’

La recette Robot-Coupe par Davy Tissot MOF, Institut Paul Bocuse

Dans un Robot Cook® mixer les zestes
d’agrumes séchés a 3500 trs/mn ; obtenir
une poudre fine. Réserver au sec.

Mixer la confiture de kumquat dans le Robot
Cook® a 2500 trs/mn et a 65 °C ; l'obtenir
bien lisse. Réserver dans une pipette.

Dans le RM 8 équipé du fouet, émulsionner
les ingrédients cités (ajouter la maizena en
dernier). Laisser reposer au froid.

Tél. : +33 (0)3 85 69 50 00 - Email : france@robot-coupe.fr - www.robot-coupe.fr
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LA CUISINE,

UNE LONGUE HISTOIRE

Il'y a environ 3 millions d’années que nous
sommes de véritables consommateurs de
viande. Avant, nous étions des « primates »
(ou, sivous préférez, des australopithéques),
et nous consommions essentiellement des
végétaux.

Ainsi, il ya 3 millions d'années que nous tra-
quons, tuons, dépecons et découpons en
morceaux les animaux.

Avant, nous mangions des feuilles, des
herbes, des racines, des fruits et nous grim-
pions aux arbres pour y dormir, échappant
ainsi a nos prédateurs. Lorsque nous nous
délections d'un petit rongeur (dévoré tout
cru), d'un petit reptile ou d'une larve d'in-
secte, c'était jour d’abondance. Et lorsque
nous parvenions a chaparder un ceuf dans
un nid d'oiseau, c'était jour gastro, un
terme qui, vous vous en doutez bien, en ces
temps-la n'existait pas.

Nous ne maitrisions pas le langage et
seul I'instinct nous guidait dans nos choix
alimentaires.

Puis, arriva le genre homo

(nos ancétres)...

Dont 'homo habilis. Il était petit mais tenait
déja debout et ce serait lui qui aurait
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fabriqué les premiers outils de chasse (en
pierre taillée, en bois..). Il traque le petit
gibier.

Ensuite, arriva I’homo erectus...

Et avec lui, des méthodes, des instruments
de chasse plus élaborées. A nous le gros
gibier ! Sangliers, mammouths...

Avec leur peau, nous nous protégions du
froid, avec leurs os nous fabriquions des
outils ; mais pour ce qui est de cuire leur
chair, nous attendimes encore quelques
milliers d'années.

C’est finalement ’homo erectus
(toujours lui) qui apprivoisa le feu...

Il'y a de cela environ 500000 ans d'aprés
certaines sources, un million d‘années
selon d'autres observations.

Qu'importe, c’était hier.. (a I'échelle de
I'humanité).

Toujours est-il que désormais protégés des
fauves avec nos grands feux de camps, nous
descendimes de nos arbres pour nous ins-
taller dans des abris sous roche (lorsqu’on
en trouvait).

Le feu métamorphosa notre mode de vie.

Une bonne odeur de viande grillée !
Ainsi, aprés avoir mangé de la viande en

carpaccio (sans sel, sans huile et sans
pesto) durant des millénaires, nous décou-
vrimes, enfin ! les plaisirs d'une bonne
pierrade. Tous les morceaux furent alors
bons a mettre sur une pierre plate posée
améme le feu.

Le feu...

Dévotement entretenu au centre de
quelques pierres, le feu délia I'imagination
de nos premiers rétisseurs. Gigots, épaules
bien grasses et autres morceaux furent tour
a tour cuits a I'étouffée (sous la braise) ou a
la broche (a I'aide d'ossements d'animaux)
et méme en brochettes...

Nos ancétres nous ont laissé les traces de
leurs premiéres techniques de cuisson.

Les récipients?

Une chose est slire, pour cuire notre pre-
miére soupe, nous fllmes bien obligés de
fabriquer notre premier récipient de cui-
sine (enjonc, en peau...)

La soupe...

Avec la soupe nait I'histoire du go(t.

Ce fut elle qui, unjour nous donna l'idée
de suspendre au-dessus d'une flamme
(au moyen d'un trépied de branches), un
récipient contenantde |'eau, un morceau
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de viande et quelques herbes fraiches.

Le récipient était en peau. C'était notre
premier « peau-au-feu»... et avec lui, nous
découvrons les subtilités du monde des

saveurs.

Dés lors, nous n‘eimes de cesse d'expé-
rimenter des mélanges de golts, d'inven-
ter des ustensiles de cuisine autres qu'une
peau de mammouth, de peau-finer les cuis-
sons... Bref, de nous mettre en quéte du
Manger mieux.

Nous déployons alors des trésors
d’ingéniosité...

Nous défrichons les terrains a coups de
hache, nous retournons le sol avec une
houe, semons des graines pour récolter
des céréales, domestiquons les animaux
pour ne plus avoir a les chasser. Nous nous
construisons des huttes, puis des maisons
de pierres, de bois et de chaume. Nous
nous regroupons en petits «villages ».

Pois, feves, lentilles viennent diversifier nos
repas.

Puis, nous inventons la faucille pour mois-
sonner et la meule a moudre pour faire de
lafarine.
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Nous innovons encore et encore.. Pour
transformer une simple fonction physiolo-
gique (se nourrir pour survivre) en plaisirs
gustatifs.

Développant, semble-t-il une forme
d'intelligence.

Nous nous humanisons...

Notre esprit se serait-il modifié par I'exci-
tation de la gourmandise ? En partie cer-
tainement !

C'est, dit-on, lasoupe quia civilisé I'homme.
La soupe et le pain.

Le pain...

«Donne du pain» recommandaient les
Egyptiens.

«Je suis le pain de la vie », a dit le Christ.

Qui dit « pain» dit « céréales »...

La consommation des céréales, pour I'ho-
minidé, remonte ala nuit des temps, c’était
pour lui, l'une des clefs de sa survie sur
terre. Alors si ce « concentré » de céréales
qu’est le pain est devenu au fil des mil-
Iénaires I'un des plus forts symboles de
I'hospitalité, rien d'étonnant.

Au Néolithique...

Le « pain» se présentait sous laforme d'une
galette faite a base d'eau et de grains broyés
avant d'étre cuite sous la cendre ou sur une
pierre (plate évidemment!).

Et peut-étre...

Pouvons-nous émettre I'hypothése que
déja, I'homme du néolithique rompait cette
galette et la partageait avec ses congéneres.
Et peut-étre de temps en temps ouvrait-il
sa «grotte» a une tribu d’homos erectus
pour une brochette-party.

S'y retrouvaientles voisins, les amis... Nous
ne disposions pas d'un langage élaboré,
mais qu'importe, on s'agitait, on alimentait
lefeu etau dessert, a défaut de pain perdu,
la recette n'ayant pas encore été inventée,
nous déposions sur une flamme languis-
sante une galette de céréales revisitée
(dont nous ne perdions pas une miette.)

Ne serait-ce pas a cette Amitié fraternelle
dont les hommes savent faire preuve que
nous devons, aprés la Chasse, le Feu et la
Soupe, I'évolution de I'art de se retrouver
autour de quelques ripailles?
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LA GRECE, UN EMPIRE

Les Grecs avaientunrégime alimentaire des
plus frugal. La consommation de viande et
de poisson était réservée aux riches, et ils
n‘en abusaient pas ; tout au moins durant
les premiers siécles de la Gréce antique.
Sur la table...

Des bouillies de céréales, des légumes
frais ou secs, des olives, des poissons, une
viande marinée et rétie, des fromages,
des fruits et des gateaux de miel. Le sucre
n'‘existait pas.

Pour assaisonner : des épices, et on adore
le garum.

Pour cuisiner : I'huile d'olive.

On produit du beurre, mais on lui préfére
I'huile d'olive.

Autour de la table...

Les femmes sont rares, silencieuses, et sitot
le repas terming, elles s'éclipsent laissant
les hommes se livrer a des conversations
libres.

Pour le service...

Les esclaves servent leurs maitres. Sion na
pas d'esclave, femmes et enfants seront de
corvée.

Les boissons...

On honore bien sir Dionysos avec le vin
(coupé avec de l'eau et parfois aroma-
tisé), sans toutefois se priver d’hydromel
(mélange de miel et d'eau) ni de lait de
chévre et autres boissons.

Lavaisselle...

Nous disposons d'une assiette creuse en
forme d'écuelle (de bois, de terre cuite),
d'une cuillere pour les soupes et bouillies

et de l'indispensable couteau pour la
viande.

Pas de fourchette...

Nous mangeons avec les doigts, et en guise
de serviettes, quelques gros morceaux de
pain.

Au fil du temps...

Les palais s'affinent, la vaisselle se raffine.
Sur la table, on exhibe des matériaux de
plus en plus précieux.

Etil y eut les fameux banquets...

lls sont réservés aux hommes. Seules
exceptions : les danseuses, les joueuses
de fllte, les courtisanes... On accueille ses
invités dans une salle appelée audron. On
les installe assis sur des divans ou allongés
sur des lits et on discute sur la politique, la
philosophie ou autres sujets variés. Car a
ces fameux banquets sont conviés des fins
lettrés.

Dans les cuisines...

Il n'y eut tout d'abord qu'un domestique :
le mageiros. Luli, il était chargé de pétrir la
pate. Si l'on recevait, c'était le maitre de
maison qui préparait les plats de viande, il
se faisait alors aider de ses esclaves (males)
ou de ses invités ; puis, un jour, il eut I'idée
d'utiliser son mageiros pour non seulement
pétrir la pate, mais aussi pour préparer tout
le repas.

Le pétrisseur de pate se retrouva derriere
les fourneaux.

Au fil du temps, les préparations se sophis-
tiquent... En cuisine s'établit alors toute une
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hiérarchie de domestiques consacrés aux
plaisirs de latable : des esclaves, des affran-
chis, des cocus (cuisiniers) ou de simples
culinarius (aide-cuisiniers)...

Tous se situent au bas de I'échelle du per-
sonnel de maison. Hormis notre magei-
ros. Lui, il monte en grade et s'érige en
archimageiros ou, autrement dit : en
archi-cuisinier.

Les archi-cuisiniers...

Ils font payer trés cher leurs services.
Les maitres de maison citent leur nom
et ils régnent en maitres sur les autres
serviteurs.

Seulement voila, n‘est pas archi-cuisinier
quileveut. En plus d'untrés long apprentis-
sage en cuisine, il lui fautacquérir toute une
culture contenue dans des livres relatant
les regles de I'Art. Car la littérature culinaire
ne date pas d‘aujourd’hui, les concours
culinaires non plus.

Les concours culinaires dans

la Gréce antique...

Le plus célébre fut remporté par un cui-
sinier nommé Chiroméneés rendu célébre
avec son plat gagnant : « truffes en crotite ».

La littérature culinaire...

Impossible d'évoquer lalittérature culinaire
sans mentionner Archestrate. Surnommé
Docteur es repas par ses contemporains.
Un poéte grec et grand voyageur.

Auteur d'un des plus anciens livres de
cuisine grecque sous forme de poemes
épiques dont I'un intitulé Gastronomia !



A Rome, les évolutions en cuisine se dérou-
lerent sensiblement de la méme facon
qu'en Grece.

Il'y eut tout d'abord le pétrisseur de pate, a
qui l'on demanda de préparer tout le repas.
Puis finalement, on différencia les taches,
on embaucha une autre personne et il y eut
le boulanger et le cuisinier.

Ensuite, a I'apparition des pains vendus
sur les marchés, I'on cessa de faire le pain
a la maison. Le boulanger s'installe dans
sa boulangerie, le cuisinier reste dans sa
cuisine. Il en devient le «maitre». Et, tout
comme le mageiros en Grece, il s'érige
ensuite en archi-cuisinier ou archimagirus.

Quand la cuisine devient un art...

Au llI® siecle avant ).-C., la cuisine est
comme une nouvelle religion. On instaure
alors un code du bien-manger et I'on crée
des écoles de cuisine (Apicius eut la sienne).

Qui dit école de cuisine, dit diplome

de cuisine...

Il était de bon ton d'avoir, chez soi, un cui-
sinier diplomé, mais comme un cuisinier
dipléomé ne s'adressait jamais directement
a un marmiton (c'eut été inconvenant), on
mit a sa disposition un adjoint, lequel avait
pour mission de transmettre les ordres.

La rémunération d’'un archi-cuisinier?
Elle était a la mesure de la vanité de son
patron. Cela pouvait atteindre des sommes
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LES ROMAINS..

APICIUS
Marcius Gavinius Apicius était un contempo-
rain de Tibére, il était richissime, possédait
une école de cuisine et a écrit un recueil resté
célébre De re Coquinaria, lequel comporte 458
recettes.

Il s'est intéressé au foie des porcs et des oies
qu’il engraissait avec des figues séches. Une
fois les bétes a point, juste avant de les tuer, il
leur faisait boire du vin miellé.

Il a vanté le goGt exquis de la langue du fla-
mant rose, celui des pieds de chameau et,
toujours dans la démesure, il dépensait des
sommes colossales pour assouvir «son ventre ».
Voyant sa fortune dilapidée, il sempoisonna,
préférant la mort a la privation.

phénoménales et 'octroi de surprenants
priviléges.

'histoire raconte que l'archi-cuisinier
d'Antoine, a I'issue d'un fastueux banquet
en I'honneur de Cléopatre, se vit offrir
un palais appartenant a un riche citoyen
romain, lequel fut illico presto invité a
quitter sa demeure.

La mission d'un archi-cuisinier...

Une mission périlleuse : on lui demande du
spectaculaire, du compliqué, de I'insolite. A
n'importe quel prix et de n'importe quelle
facon. Il doit a la fois nourrir le ventre des
convives et alimenter la conversation de
son maitre, lequel, durant tout le repas, se
gonfle d'orgueil a commenter chaque plat,
et a surprendre ses invités en s'exclamant
haut et fort :

« Ce poisson-1a, que vous voyez n'est pas un
poisson. C'est une tétine de truie ! »

Modifier l'apparence d'un produit était
le fin du fin. Cest ce que nous rapporte
Pétrone, dans son Satyricon, une délicieuse
satire sociale contre son époque...

Un métier arisque...

Silors d'un banquet, I'archi-cuisinier avait
satisfait a la fois la vanité de son maitre
et l'appétit des convives, il était appelé
dans la salle du festin, ovationné par I'en-
semble des invités et gratifié d'un présent
somptueux.

En revanche, s'il avait décu l'assistance, il
pouvait se retrouver devant elle tout nu et
fouetté. Ou bien aussitot mis aux fers.

Aujourd’hui, cela se passe mieux pour nos
cuisiniers, malgré les guides, chroniqueurs
ou internautes et leur franchise parfois
brutale.

Les banquets romains...

Ou la démesure...

Séneéque disait, «les Romains mangent
pour vomir et vomissent pour manger. »
Mais tous les Romains n‘avaient pas les
moyens de s'offrir les élégances de la
Rome antique... L'essentiel de la popula-
tion se nourrissait chichement de quelques
galettes de céréales.

Les élégances de la Rome antique...

On recoit dans le triclinium, ou les ban-
quettes sont disposées autour d'une table.
Les invités s'allongent. Ils mangent couchés
sur le coté, appuyés sur leur coude.

Que sert-on a table?

On adore les produits de la mer, la volaille,
I'huile d'olive, les bouillies de céréales,
les fruits frais ou secs. On assaisonne
avec du garum. Et peut-étre golite-t-on
les recettes créées par le célébre Api-
cius dont la fameuse Muréne nourrie a
la chair d’esclave qui a interpellé tous les
gastronomes.

Etait-elle un canular ? We'll see !..
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LE MOYEN AGE

Notre Moyen Age regroupe dix siécles
d’histoire, soit mille ans ! En mille ans, vous
imaginez les changements, les métamor-
phoses d'une société (du reste pas encore
bien structurée).

Ce que l'on sait, c'est qu'avant le XIlI® siecle
les rois de France faisaient dans la sobriété,
ils ne déployaient pas grand luxe ni en cui-
sine ni sur leur table.

Ensuite, les siécles passant, on commence
a festoyer et les tables s'animent de mille
couleurs, parce qu'au Moyen Age, on aime
les couleurs ! Le moindre mets est copieu-
sement saupoudré d'herbes ou d'épices.
Mais dans les récits de I'époque, seuls les
banquets (somptueux) sont décrits avec
moult détails ; sur les cuisiniers, pas un mot
niun nom.

De quoi alors était-il question ?

D’une abondance de miel et d'épices que
I'on payait cher, tres cher... On aimait aussi
les oiseaux a beau plumage...

Dans les cuisines...

Dans les cuisines de notre France médié-
vale, finis les archi-cuisiniers, il s'agit désor-
mais du grand-queux.

Le grand-queux...
Officier, il détient une autorité hiérarchique
élevée et dirige un régiment de valets,

@ Deliurede
y

souffleurs, sauciers, enfants assistants...

[l porte une belle tenue, une serviette pend
sur son épaule droite et, assis du haut de
sa chaire, rien ne lui échappe. Il observe,
réprimande, ordonne...

Des grandes cuisines...

Tout était savamment ordonnancé dans
de trés grandes salles, les princes et les
seigneurs avaient beaucoup de gens a
nourrir...

Les banquets

La salle a manger n’existait pas. Au gré de
I'événement, de la saison, de la position
sociale des invités et de leur nombre, on
choisissait une piéce, et le moment venu,
I'on posait des planches de bois sur des
tréteaux. D'oll les expressions «mettre la
table» ou «dresser la table ».

Une fois le repas fini, on démontait, on ran-
geait et si I'on quittait la demeure pour une
autre résidence, on transportait planches
et tréteaux dans ses bagages. D'oll le terme
«mobilier».

L'itinérance était, pour les seigneurs, une
nécessité politique.

Dans les campagnes, nous ne protégions
pas la table. Dans nos plus belles maisons,
nous la recouvrions d'une nappe en lin,
blanche et épaisse.

Coté confort...

Nous disposions d'un couteau, d'une cuil-
lére, d'une coupe et de la longiére en tissu
pour nous essuyer les mains et la bouche.
La longieére était fixée au rebord de la table
(par-dessus la nappe).

Le service...

Pour un repas, plusieurs services, et pour
un service plusieurs plats. Les mets étaient
déposés sur la table, puis découpés par
|'écuyer tranchant et les convives se ser-
vaient eux-mémes.

«Le découpage des aliments est une acti-
vité dans laquelle la noblesse d'‘épée aime
particuliéerement briller», rapporte le
remarquable livre Histoire de la Cuisine et
des Cuisiniers.

Lart de la table...

Nous nous servions les plats liquides dans
une écuelle, une pour deux personnes.
Et la viande sur un tranchoir, une épaisse
tranche de pain coupée en rond, elle-
méme posée sur un tailloir. Un tailloir,
c'était un petit plateau fait de bois ou d'un
métal précieux (selon le niveau social).

Atable...

Finie la position allongée. Désormais, pour
partager le repas, on s‘assied. Et I'on se
positionne d'un seul cété de la table afin
que tous profitent du spectacle.



Le spectacle...

Entre deux services, la table était débarras-
sée pour étre dressée a nouveau ; entraient
alors dans la piece jongleurs, chanteurs et
danseurs...

C'était I'entremets.

On a des bonnes maniéres...
Apparaissent les premiéres régles de civi-
lité atable.

On ne se goinfre pas, on boit avec modé-
ration le vin, il est recommandé de se laver
les mains avant et aprés le repas, on ne
recrache pas les aliments, on ne se mouche
pas et on récite le bénédicité.

Que dégustions-nous?

Nous alternions sucré et salé tout au long
du repas. Pour commencer le repas, on se
régale de fruits accompagnés d'échaudés
(patisseries trés légeres pochées dans I'eau
chaude).

Puis, sur la table, arrivaient le cormoran,
la grue, ou la cigogne, le héron... souvent
désossés, parfois farcis, et servis avec leurs
membres et revétus de leurs plumes.

La piéce maitresse d'un banquet...
Cestle paon. Méme roti, le paon fait laroue
sur la table, le cou bien redressé grace a un
fil de laiton astucieusement disposé entre
ses plumes.

Avant le rotissage, en cuisine on avait pris
soin d'envelopper sa téte d'un linge et, une
fois cuit, on lui maquillait la houppe, le bec
et les pattes.

Pourquoi tant de gibier?

Non domestiqué, le gibier était considéré
comme un animal noble et donc approprié
au rang des seigneurs.

Les paysans, les serfs, n‘avaient pas le droit
de chasser.

Ce que l'on aime...

La viande ! Elle est souvent bouillie avant
d'étre rotie. On aime les épices aussi ! Clou
de girofle, cannelle, safran, poivre noir, gin-
gembre... Et on met de la couleur dans les
sauces : des herbes pour le vert, un jus de
mire pour une sauce bleue, du safran pour
le jaune...

Des sauces light...

Ni créme, ni beurre, ni huile, ni farine.
Acides ou aigres-douces, elles sont agré-
mentées au vinaigre ou verjus et liées avec
de la mie de pain, des jaunes d'ceufs....
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Et quand Dieu s'invite a table...

Il offre quelquesjours de répitanos oiseaux
a plumage. Grace au calendrier liturgique
chrétien qui distinguait, et distingue tou-
jours dailleurs, les jours gras et les jours
maigres. Sauf que durant tout le Moyen
Age, I'Eglise imposait avec force le jeline
et I'abstinence sexuelle pendant les jours
maigres. Il y allait de notre salut !

Taillevent

Apparu a la fin du Moyen Age, Taillevent fut
la premiére star de la gastronomie fran-
caise. Il a commencé enfant de cuisine, il a
fini maitre-queux et il a écrit le plus ancien
traité de cuisine francais : Le Viandier.
Guillaume Tirel de son vrai nom est né en
1310.

Pierre tombale de Guillaume Tirel, dit Taillevent.
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LA RENAISSANCE...  souste sone ausoee e desbetes manieres

Catherine de Médicis

© Shutterstock

Venise, Florence, Génes... LUltalie fascine
Francois I*", la Renaissance italienne s'intro-
duit en France et révolutionne tous les arts,
dontI'art culinaire.

Certains historiens le contestent, pourtant
il semblerait que c'est durant le regne de
Catherine de Médicis que le luxe de la table
atteint son apogée.

Catherine de Médicis...

En 1533, c'est toute la Toscane qui arrive
sur les bords de Seine, au Palais du Louvre
en la personne de Catherine de Médicis.
La future épouse d'Henri Il, suivie de son
personnel toscan (dont une quarantaine
de cuisiniers!), apportait avec elle des pro-
duits encore inconnus en France. Parmi
eux de nombreux légumes : artichaut,
aubergine, brocolis...

Et sur les tables, pour accompagner les
viandes, apparaissent les garnitures a la
Renaissance. Ce qui, en terme culinaire
signifie : garniture composée de légumes
nouveausx.

Douceurs et patisseries...

Outre les «petits légumes», les bagages
de Catherine de Médicis contiennent des
patisseries jamais vues, des confiseries
jamais goltées, et... des fruits merveilleuse-
ment bien conservés en «confiture» dont
le succes défraiera la littérature culinaire
du moment.

Méme Nostradamus, un habitué de la cour,
publiera son Traité des Confitures.

Nos grands classiques venus d’ltalie...
Pate a choux et ses dérivés, sabayons,
macarons, sorbets, créemes glacées, merin-
gues, pates d’amande, nougats, frangi-
panes... Un monde de délices envahit nos
cuisines royales.

Les décors en sucre...

Ornements, personnages et fruits en
sucre.. La encore, une science qui nous
vient d'ltalie, les confiseurs vénitiens étant
passés maitres dans l'art du travail du
sucre. Grace a des techniques inspirées de
celles des verriers de I'lle de Murano (prés
de Venise), ils ont mis au point une pate
malléable avec laquelle ils réalisent un tra-
vail de décoration auquel on donnera plus
tard le nom de « pastillage ».
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Banquet des généraux de Prague.

L'histoire raconte que le fils de Catherine
de Médicis, Henri llI, lors d'un voyage a
Venise participa a un banquet «somp-
tueux» ou tout était en sucre, « les nappes,
les serviettes, les assiettes, les couverts... »
Lillusion était parfaite, et quelle ne fut la
surprise du roi lorsque sa serviette, qu'il

croyait en tissu, se rompit entre ses mains.

Dés lors, ons'arracha les confiseurs les plus
réputés et les tables princiéres francaises
se couvrirent de sucre.

Le sucre symbolisait richesse et puissance.
Alors, plus on en mettait...

Etle coté Salé?...

On déguste des crétes de coq, des crépines
de foie de veau, des quenelles de volaille
ou beignets d'artichaut.. On se découvre
un go(t pour le beeuf, le veau, le mouton
ou I'agneau...

Les cygnes, les hérons et paons perdent
leur suprématie et les tranchoirs dispa-
raissent, on les remplace par les assiettes.

La table devient un art...

Et les maniéeres de table aussi. On peau-
fine I'art d'agencer les tables et de servir
les mets. Le lavage des mains entre dans
le protocole, I'usage individuel de l'assiette
entre dans les moeurs et nous disposons
a présent d'une fourchette (2 deux dents)
instaurée par Henri Il

Si nous souhaitons encore manger avec les
doigts, ce sera apreés avoir déposé le mor-
ceau de viande dans notre assiette.

Et, pour nous essuyer les mains, finie la lon-
giére. Pour chaque convive, une serviette.

Orfévrerie, émaux, faience ornent nos
tables. Les coupes a vin du Moyen Age
sont remisées au placard ; on les rem-
place par des verres faconnés sur l'ile
de Murano. Et I'on découvre les verres a
jambe, aujourd’hui, nous dirions a pied.

Les verres a jambe...

Concus ainsi pour pallier les empoisonne-
ments fréquents en ces temps de délices.
On obligeait les serviteurs a les porter a
table par lajambe, de telle sorte que méme
le plus malveillant d’entre eux ne pouvaity
verser un poison sans étre vu.

Aujourd’hui, si nous attrapons toujours
le verre par son pied, c'est pour éviter
de «réchauffer» le vin avec la paume de
notre main, ce qui « détériorerait son profil
aromatique ».

Autres temps, autres préoccupations.

La gourmandise, un péché?

En tout cas, on n'en fait plus tout un plat.
Les Humanistes sont a leur apogée, ils
placent I'homme au centre de I'univers et

leur courant de pensées triomphe dans la
haute société. Alors, la parole de I'Eglise...

On assouplit les jours maigres et l'on
obtient méme des dispenses.
L'heure est a I'érudition.

On s’entoure donc d'artistes,

de penseurs...

On quitte le monde du religieux pour
entrer dans le monde de la culture, et
désormais, tout se passe autour d'une
jolie table, avec des mets appropriés, des
convives choisis et les bonnes maniéres
qui s'imposent.

La Renaissance culinaire en quelques
mots...

L'évolution des arts de la table et de la cui-
sine a la Renaissance fut ce qu'elle fut grace
a un ensorcellement a I'italienne, a 'évolu-
tion des mentalités, a I'essor de I'imprime-
rie et la propagation des livres de cuisine, a
la découverte de I'’Amérique et des produits
du nouveau monde.

Tout celainfluenca considérablement notre
facon d'aborder ce qu'Archestrate, dans ses
poéemes, appelait (déja) la gastronomie.

Puis, la Renaissance céda la place au Grand
siecle, celui de Louis XIV. Et ce sera a Ver-
sailles, que la «Grande Cuisine francaise »
prendra son essor.
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