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« Il n’y a que les imbéciles qui ne soient pas gourmands.

On est gourmand comme on est artiste, comme on est instruit,
comme on est poete. Le golit, mon cher, c’est un organe délicat,
perfectible et respectable comme l'ceil et oreille.

Manquer de got, cest étre privé d’une faculté exquise, de la
faculté de discerner la qualité des aliments, comme on peut étre
privé de celle de discerner les qualités d’un livre ou d’une ceuvre
d’art ; Cest étre privé d’un sens essentiel, d’'une partie de la
supériorité humaine ; c’est appartenir 2 une des innombrables
classes d’infirmes, de disgraciés et de sots dont se compose notre
race ; cest avoir la bouche béte, en un mot,

comme on a lesprit béte. »

Guy de Maupassant, Le Rosier de madame Husson, 1888.

INTRODUCTION

D’ott m'est venue cette envie d’écrire sur l'usage du
vin dans la cuisine ? Certainement parce que cette cui-
sine est lie aux plats que jai gotités dans mon enfance,
a ceux que jai réalisés, jeune cuisiniere, pour mes invités
parce que je les jugeais inratables et quien principe, ils
suscitent peu de rejet de la part d’invités difficiles. Des
plats familiaux que je nai jamais cessé de cuisiner en
entrée, en plat et en dessert. Puis, vinrent mes inter-
rogations sur le role que jouait le vin dans cette cui-
sine. Le role des lentes cuissons sur les produits, cette
merveilleuse alchimie qui permet 'interpénétration des
saveurs a laquelle le vin apporte un supplément de gotits
et d’arbmes absolument remarquable. Découvertes aussi
de savoureuses sauces dans lesquelles le vin avait la part
belle. Discussions avec des chefs, lecture et relecture de
livres de cuisine anciens et modernes dont ce livre se
veut étre expression. Un constant va-et-vient a travers
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les siecles qui m’a donné envie de partager mes décou-
vertes, d’essayer de comprendre comment et pourquoi
est née cette alliance entre le vin et certains aliments.

La premiére question qui vient a esprit est la suivante :
qui le premier a utilisé du vin dans une préparation culi-
naire, quand et dans quelles circonstances. Pourquoi est-
il venu un jour a lesprit d’un cuisinier, d’'un gourmand
ou 2 celui d’'un buveur — qui sait ? —, dans un pays de vin
cest 'évidence, de détourner le goulot d’'un pichet de vin
vers la marmite ol cuisait le ragott ou de jeter un verre de
vin dans une casserole ol cuisait un fruit > Maladresse ?
Envie d’expérimenter ? Intuition d’une alchimie nouvelle
qui allait sublimer le plat ? Nul ne peut réellement ré-
pondre 2 cette interrogation. Lamour fou du vin qui ins-
pira cet inventeur fut une idée remarquable, méme si elle
fut fortuite. Nous ne connaitrons jamais l'origine de cette
invention sublime, son auteur est et sera ignoré a jamais,
son nom ne passera pas a la postérité. Cest le cuisinier
inconnu auquel nous nous devons de rendre gloire dans
cet ouvrage. En effet, quelle invention ! Cest grice a lui
et a son idée de génie, il faut en convenir, que sont nés des
trésors gastronomiques inestimables : les grands plats de
nos grands terroirs de vin.

Il est possible cependant de trouver des éléments de
réponse chez les agronomes latins. Au premier siecle
de notre ¢re, Columelle explique comment conserver
prunes et poires dans du vin'. D’autres aliments, les

1. Columelle, De Rustica, Livre XII, 10, 3-4. « [3] Les cormes,
dont nous usons en guise d olives, les prunes sauvages et les prunes
d’onyx doivent étre cueillies fermes encore, avant leur maturité
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olives noires, les racines d’aunée, de maceron et de cher-
vis sont confits dans des mélanges ot le vin cuit permet-
tait leur conservation. Le modt de vin recouvrait aussi
des fromages vieux pour les garder plusieurs semaines
sans qu'ils ne se gitent. Son contemporain, Pline,
écrit : « On confit aussi des raisins dans le vin doux, et
on les laisse s'abreuver de leur propre principe vineux : et
d’autres sont cuits dans le vin doux, et s’y adoucissent?. »
Ceci explique peut-étre comment de la conservation des
fruits dans le vin, on ait pu passer a leur cuisson dans le
vin qui les bonifiait, attendrissait leur chair, améliorait
leur gott.

Car la cuisine au vin parle de gott. Elle représente
les expériences culinaires que firent et font encore les
cuisiniers et cuisinieres professionnels ou amateurs, elle
est lexpression d’une alliance entre des mets et montre

complete, mais non trop vertes. On les laisse sécher & 'ombre pen-
dant un jour, et I'on verse dessus un mélange, & parties égales, de
vinaigre et de vin plus ou moins réduit par la cuisson. Il faudra, en
outre, ajouter un peu de sel, de crainte qu’il ne s’y engendre des vers
ou d’autres insectes. Au surplus, on conserve mieux cette prépara-
tion si on méle ensemble deux parties de vin cuit avec une partie
de vinaigre. [4] Cueillez avant leur maturité, mais non pas vertes,
les poires de Dolabella, les crustumines, les royales, les poires de
Vénus, les volemes, les néviennes, les latéritiennes, les décumanes,
les laurées, les myrappies, et les prunes pourprées ; visitez-les avec
soin, afin de nemployer que celles qui sont parfaitement saines
et non atteintes des vers. Mettez-les dans un vase de terre cuite,
enduit de poix, et remplissez-le avec du vin de raisins desséchés au
soleil, ou avec du vin cuit, de maniére que tous les fruits en soient
recouverts, puis posez le couvercle et lutez avec du platre. »
2. Pline, Histoire naturelle, Livre X1V, 111, p. 189.
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la richesse, la variété des productions régionales, la cui-
sine a ses origines n'utilisant que les produits qui sont 2
sa portée A 'exception des épices et du sucre. Nous di-
rions maintenant une cuisine locavore, terme moderne
remplagant celui de régional, entaché de rusticité chez
certains esprits modernes. La cuisine au vin fut dés ori-
gine élaborée par des cuisinieres campagnardes vivant
en autarcie alimentaire, par des cuisiniers urbains se
fournissant sur des marchés des producteurs locaux et
chez les apothicaires pour les plus aisés.

Que le vin cuise lentement en imprégnant les chairs de
son gott délicat, les jus de cuisson de ses ardbmes subtils,
qu’il réduise dans une casserole pour offrir 2 une sauce
un supplément d’esprit et de subtilit¢, qu’il flambe pour
le coq en Alsace, qu'il se fonde dans les chairs du beeuf
en Provence ou en Bourgogne, qu’il infuse dans les chairs
des poissons de Loire ou qu’il se marie avec la lamproie
a Bordeaux, qu'il enivre les fruits de tous les vergers de
France, le vin magnifie les mets les plus simples, les chairs
les plus humbles se transforment en pur délice lors de la
subtile alchimie de la cuisson. Tous les vins pour tous les
plats, des vins de tous les jours pour les recettes familiales
aux grands vins pour les recettes élaborées, tous les crus
francais trouvent leur utilité et montrent la aussi leur plus
belle expression dans la cuisine.

Force est de constater que ces plats de pauvres a l'ori-
gine sont devenus au cours des siecles des symboles de
plaisir gustatif, d’invention gourmande, de vitrine du
bon golit et quon les a retrouvés sur les plus grandes
tables et qu'ils s’y trouvent encore, méme masqués sous
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d’autres présentations et formulations. Il existe donc
une autre maniere de célébrer les vins : en les savourant
dans l'assiette. Ce qui confirme, une fois encore, que la
cuisine est un lien fort de partage et d’amitié entre les
cuisiniers, les vignerons et les « mangeurs ».

La cuisine au vin ne demande pas d’étre féru en cui-
sine pour déglacer d’'une giclée de vin la poéle o1 vient
de cuire une piece de viande, le plat A four qui a contenu
le poulet du dimanche, de réunir dans une cocotte des
morceaux de viande ou de poissons, des légumes ou des
fruits avec du vin. Nul besoin d’étre un fin gastronome
pour apprécier la viande, le poisson ou les fruits qui lon-
guement, doucement cuisent dans un vin aromatisé.
Cest cela qui attire et qui séduit dans la cuisine au vin,
cette simplicité apparente d’exécution et d’appréhension.

Les odeurs de cette cuisine ont chatouillé nos narines
dans notre tendre enfance et cest en dégustant des poires
au vin que certains ont découvert pour la premiere fois
le gotit du vin. Un gotit bien plaisant, un peu modifié
par le sucre et les épices mais qui donnait a la poire une
saveur inimitable. Le flambage du coq au vin a frappé
le gourmet en herbe et plus tard, a I'dge des découvertes
culinaires plus élaborées, la tendre texture et la savou-
reuse sapidité des viandes cuites en daube a séduit les
jeunes palais et le contraste du beurre blanc onctueux et
légerement acide avec la chair des poissons de rivieres a
réconcilié avec ces derniers ceux qui les délaissaient les
jugeant trop fades.

Lidée de déguster un vin et de réfléchir aux produits
avec lesquels on va lappréter est un jeu passionnant qui
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permet de remonter le temps. Cela parle aussi a notre
mémoire, les souvenirs gustatifs et olfactifs de notre
enfance jouant un réle important. En effet, la cuisine
au vin est aussi une affaire de famille, chaque mere de
famille transmettant 2 sa fille son ou ses secrets pour
réussir parfaitement la daube ou la matelote, le civet ou
la lamproie®. Chaque cordon-bleu ayant ses préférences
pour le vin ou pour le producteur, des préférences qui
deviennent facilement de vrais diktats a telle fin que
« jamais je nai mang¢ meilleure lamproie que celle de
ma mere » quelle que soit la qualité du plat tant sont
forts les souvenirs de notre enfance qui sont ceux des
premicres émotions gustatives.

Les plats au vin furent tout d’abord préparés pour
un usage familial. Ensuite, ils furent cuisinés dans les
cabarets a la campagneet, plus tard, dans des tavernes
urbaines. Ils sont, de ce fait, trés liés 2 la cuisine canaille
qui a ses amateurs, réalisée par quelques chefs dans les
brasseries et les guinguettes, sauf pour les grandes re-
cettes les plus emblématiques — le beurre blanc, la lam-
proie, les recettes au champagne et le sabayon, si difficile
a bien réussir, que l'on retrouve sur les menus de grands
restaurants.

Vingt-six chefs ont offert des recettes dont certaines
sont inédites. Elles montrent I'intemporalité de cette
cuisine. Le vin est source d’inspiration et les chefs ac-
tuels, sappuyant sur les apports et le savoir de leurs pré-
décesseurs, jouent une nouvelle partition dans laquelle

3. Georges Simenon, Une confidence de Maigret, ch. VIII « Le
coq au vin de Mme Maigret ».
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le vin apporte des notes inattendues autour desquelles
sagence la recette et qui polissent le plat en I’élevant vers
de magnifiques et étonnantes spheres gustatives.

Avant de se lancer dans la réalisation de ces superbes
recettes, et afin de ne pas manger idiot, cet ouvrage tente
de découvrir les origines et les évolutions de la cuisine au
vin, de la naissance des recettes, des cuisiniers qui firent
progresser cet art culinaire. En soulevant les couvercles
des casseroles pour observer et comprendre la subtile
« alchimie » qui nait de la cuisson mélée de plusieurs
ingrédients. Ce petit quelque chose que les découvertes
de la science nous rendent explicable et compréhensible
alors quau départ ce ne fut que hasard et intuition dus a
'observation des résultats de cette merveilleuse cuisson.
Nous chanterons un hymne au lent « mijotage », a la
lenteur sublimée, a la patience, & une exacerbation du
désir amplifié par les effluves odorants qui viennent cha-
touiller nos narines et nous faire saliver. Nous saluerons
aussi l'esprit inventif et créatif des chefs contemporains
qui réfléchissent et innovent autour de recettes parfois
millénaires, travaillant sur des accords subtils et des pré-
sentations esthétiques dans l'esprit d’un siecle avide de
nouveautés.



légere. Aux punchs est ajouté un peu de rhum apres le
passage en sorbetiere.

Penser et cuisiner un plat au vin ouvre les frontieres
et les esprits. Marcel Rouff>’, dans son ouvrage épicu-
rien, le démontre par l'entremise de Pauline d’Aizery qui
explique 2 Dodin-Bouffant le secret de la réussite de son
plat d’anguilles : « Pour constituer un bouillon de cuis-
son, jai éprouvé plus de cinq vins blancs ; j’ai fini par
arréter mon choix sur un lorrain, un vin de Dornot, peu
connu hors du pays, mais dont la saveur vaporeuse et ter-
reuse est bien faite pour caresser la chair de I'anguille. »
Tout est dit. Gotter le vin et considérer comment sa
saveur, sa structure et sa consistance conviendront a la
sauce et flatteront le mieux le mets avec lequel il cuira.

59. Marcel Rouff, La vie et la passion de Dodin-Bouffant, gour-
met, p. 152.
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photographe ?
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* La pagination renvoie 2 la recette présentée dans le chapitre « Vingt-
six recettes de chefs d’aujourd’hui ».



CHARBONNIERS DE LA TOUSSAINT MIJOTES DANS LA BRAISE,
SAUCE CIVET, JAUNES D’(EUFS DE CAILLE CONFITS, GIROLLES ET
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¥ photographe ?
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I. RECETTES TRADITIONNELLES

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO0

ENTREES / DIVERS

(EUFS EN MEURETTE

Recette de l'auteur

La meurette est la sauce & tout faire de la Bourgogne qui ac-
compagne aussi bien les ceufs que la viande ou les poissons. Ce
sont des aeufs pochés nappés de sauce bourguignonne. Pour en
Jaire un plat, on peut doubler le nombre d eeufs et agrémenter
ce plat de petits lardons et petits champignons de Paris.

Ingrédients (pour 4 personnes) :
4 ceufs de poule ; 4 petites tranches de pain ; 50 g de
beurre ; 1 verre de vinaigre ; sel ; poivre.

Sauce : 2 verres de bourgogne rouge ; 2 échalotes ; 1 ¢
a café de poivre fraichement concassé ; 25 ¢l de fond
de veau ; sel.

Peler et hacher les échalotes. Dans une casserole, mélan-
ger le vin et les échalotes, ajouter le poivre. Faire réduire
de moitié. Verser le fond de veau, vérifier ’assaisonne-
ment. Réserver au chaud.

Passer les tranches de pain dans du beurre dans une
poéle. Réserver.
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Au moment de servir, faire chauffer 2 | d’eau salée addi-
tionnée de vinaigre. Casser chaque ceuf dans une tasse.
Les verser précautionneusement un par un dans 'eau.
Laisser cuire 4 mn, les retirer a I'aide d’une écumoire et
les égoutter sur un linge. Oter les filaments.

Sur chaque assiette, poser un ceuf sur une tranche de
pain, napper de sauce et servir immédiatement.

(4

GRATINEE A LOIGNON

Thorens

Ingrédients (pour 4 personnes) :

1,5 kg d’oignons émincés ; 100 g de beurre ; 1 dl
d’huile de noix ; 1 1 de bouillon de volaille ; 1 1 de
vin blanc sec ; 2 clous de girofle ; 2 baies de genievre ;
1 feuille de laurier ; 1 brin de thym ; sel fin ; poivre du
moulin ; 1 cl de cognac ; 100 g de farine.

Dans une casserole, faire suer les oignons dans le beurre
avec les aromates. Quand les oignons commencent
roussir, singer avec la farine et remuer avec une spatule.
Verser le vin blanc et le cognac, mélanger et laisser cuire
54 10 mn pour enlever lacidité du vin. Ajouter le bouil-
lon et laisser cuire a feu doux 1 heure.

Avant de servir, verser la soupe dans un grand plat en terre,
recouvrir de tartines de pain de campagne et de fromage
ripé et mettre au four pour faire gratiner. Servir chaud.
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Recettes traditionnelles

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

PLATS / VIANDES-GIBIERS

BAECKEOFFE ou POTEE BOULANGERE

Inventaire du Patrimoine culinaire de la France
(IPCF) Alsace

1 sagit de la potée boulangére des cuisiniéres alsaciennes
qui cuisait dans le four du boulanger les jours de lessive.
Ainsi, a la fin de la journée, les lessives terminées, il ne
restait plus qu’a aller prendre le plat chez le boulanger et &
le servir pour le diner. Ce plat familial se cuit et se sert dans
sa terrine munie d’un couvercle.

Ingrédients (pour 6 personnes) :

500 g de gite de beeuf ; 500 g d’échine de porc désos-
sée ; 500 g d’épaule de mouton désossée ; 1 queue et
1 pied de porc (facultatif) ; 250 g d’oignons ; 2 blancs
de poireau ; 2 gousses d’ail ; ¥2 1 de Riesling ou de
Sylvaner ; 1 bouquet garni ; 3 clous de girofle ; 1,5 kg
de pommes de terre ; sel ; poivre du moulin.

La veille, faire mariner la viande coupée en morceaux de
taille égale dans la marinade : vin blanc, bouquet garni,
blancs de poireau émincés, les épices (girofle et poivre).

Préchauffer le four thermostat 5-6 (170-175 °C).
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I. VINGT-SIX RECETTES

DE CHEFS D’AUJOURD HUI

Les recettes que vous allez lire, et peur-étre réaliser, ne sont pas
la par hasard. Jai la chance d'avoir un compagnon qui coroie quo-
tidiennement les chefs et qui posséde une grande connaissance de la
gastronomie qui lui a permis de tisser de solides liens d amitié avec
grand nombre d'entre eux. Parfois, jai le plaisir de l'accompagner
et, lorsque jai parlé i certains chefs du projet de ce livre, ils ont tous
accepté de m'offrir une recette. Ainsi ces vingt-six recettes — dont cer-
taines ont été créées & cette occasion — refletent leur personnalité et
leur cuisine.

A eux tous, ils occupent la totalité du spectre de la renommée of-
ferte par les guides gastronomiques, mais comme il sagit d’une affaire
d’amitié, il était hors de question de les différencier par les honneurs
octroyés par d autres que nous. C'est pourquoi j ai opté pour une pré-
sentation succincte, humaine et inattendue de ces chefs dans laquelle
ils se reconnaitront.

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

ENTREES / DIVERS

Eric Samson

47 ans, chef de LAtelier d’Eric, Hotel Koh I Nor, rue de Gebroulaz,
Val Thorens, Savoie.

Qualités : fidele en amitié, organisé, bonne humeur, remise en
question. Défaut : vif-argent.

LE FOIE GRAS POCHE AU VIN ROUGE, MARMELADE DE
RHUBARBE ET FRAISES DE PAYS LEGEREMENT POIVREES

(ph p. 81)

Temps de préparation : 35 mn
Temps de cuisson : 10 mn

Ingrédients (pour 6 personnes) :

1 foie gras extra de 550/600 g ; 250 g de fraises de
pays ; 1,5 1 de Listrac rouge ; 400 g de compotée de
rhubarbe ; 1 tige de rhubarbe ; 1 orange ; 1 citron ;
10 baies de geniévre ; 5 clous de girofle ; 10 gousses
de cardamome verte ; 1 gousse de vanille ; 50 g
de gingembre frais ; 1 cas d’huile d’olive fruitée ;
100 g de sucre semoule ; fleur de sel ; poivre du
moulin.
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REALISATION

Sortir le foie gras du réfrigérateur 2 h avant.

Séparer les 2 lobes et réserver-les & température ambiante
a couvert dans une terrine Pirex. Mettre le vin rouge a
frémir avec le sucre, les écorces d’orange et de citron, les
épices et 4/5 des fraises les moins belles. Laisser cuire 10
mn environ puis filtrer le vin bouillant sur le foie gras,
filmer la terrine et réserver-la au réfrigérateur 24 h.

Le lendemain, égoutter et filmer les 2 lobes, réserver
au frais. Faire réduire le vin d’1/3 jusqu’a obtenir une
consistance sirupeuse, réserver. Eplucher et couper en
fin copeaux la rhubarbe, mettre 5 mn dans I'eau glacée.
Laver et équeuter les fraises restantes, puis les mariner
a 'huile d’olive avec les copeaux de rhubarbe, ajouter
2 tours de poivre.

DRESSAGE

Glacer les assiettes au pinceau (sirop de vin épicé), ajou-
ter 3 quenelles de marmelade de rhubarbe, les fraises et
les copeaux marinés ainsi quune belle tranche de foie
gras parsemée de fleur de sel.

(4

Pascal Bardet

40 ans, propriétaire et chef du restaurant Le Gindreau, Le Bourg,
Saint-Médard, Lot.

Qualités : souriant, modeste, perfectionniste, patient, calme.
Défaut : tatillon.
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Vingt-six recettes de chefs d aujourd’hui

CHARBONNIERS DE LA TOUSSAINT MIJOTES DANS
LA BRAISE, SAUCE CIVET, JAUNES D’GEUFS DE CAILLE
CONFITS, GIROLLES ET TROMPETTES SAUTEES, SOT-
L'Y-LAISSE DE VOLAILLE AU JUS

(ph p. 82)

Temps de préparation: 1 h
Temps de cuisson : 45 mn

Ingrédients (pour 4 personnes) :

Les champignons (charbonniers, trompettes, gi-
rolles) : 100 g de talon de jambon ; 2 échalotes ;
2 gousses d’ail ; 2 brins de thym ; 2 feuilles de laurier ;
%4 1 de vin rouge « pur malbec » ; 10 grains de poivre
noir ; huile d’olive/huile de noix ; 10 g de beurre ; 10 g
de farine ; sel, poivre ; piment d’Espelette ; 250 g de
charbonniers ; 45 g de trompettes de la mort ; 50 g de
girolles.

Les garnitures : 12 ceufs de cailles ; 12 sot-I'y-laisse
de volaille ; 1 gousse d’ail confite ; 12 fins copeaux de
cepes du jour tres fermes ; 1 bouquet de pimprenelle ;
huile de noix/huile d’olive ; fleur de sel ; poivre migno-
nette ; 4 tranches de pain de campagne au levain de
1 cm d’épaisseur.

REALISATION

Les champignons : Nettoyer les divers champignons
en les passant dans un bain d’eau, renouveler trois ou
quatre fois. Les égoutter, puis conserver ces derniers sur
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