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« J’ai de par le monde, trois ou quatre grands cuisiniers de mes amis, que je ménage pour collaborer
dans un grand ouvrage sur la cuisine, lequel ouvrage sera l’oreiller de ma vieillesse. »

C’est ainsi qu’Alexandre Dumas, le célèbre auteur des Trois mousquetaires, présen-
te ce qui sera son dernier ouvrage. Rédigé en Bretagne où, malade, il s’est retiré, le 
manuscrit du Grand dictionnaire de Cuisine est rendu à son éditeur Alphonse Lemerre en 
mars 1870. Alexandre Dumas meurt le 5 décembre de cette même année. Alphonse 
Lemerre en confie alors l’édition à Charles Marie René Leconte de Lisle (poète, suc-
cesseur de Victor Hugo à l’Académie française) et à un jeune homme encore inconnu : 
Anatole France. Villemot, cuisinier réputé, apporte quant à lui ses conseils techniques. 
L’ouvrage paraît en 1 873, soit trois ans après la mort de Dumas.

Ce travail colossal réunit toutes les réflexions qu’Alexandre Dumas avait assemblées 
au long de sa vie sur l’une de ses grandes passions : la cuisine. Son dictionnaire est une 
œuvre riche, extravagante qui parle de cuisine avec “les tripes” autant qu’avec la tête, 
un ouvrage de passionné.

Publié, il y a plus de 135 ans, ce dictionnaire n’en est pas moins passionnant à lire 
aujourd’hui. On se délectera à la lecture des recettes de pattes d’éléphants ou de steak 
d’ours. On s’instruira sur la manière de saigner les tortues. Mais surtout, on décèlera 
beaucoup de modernité dans les propos de Dumas lorsqu’il évoque les dangers de la 
surpêche. Parmi quelques trois mille recettes que compte le dictionnaire, certaines 
associations étonnent par leur modernité, comme le poulet aux huîtres par exemple.

la nouvelle édition  illustrée et commentée
du chef-d’œuvre culinaire d’Alexandre Dumas

Cette nouvelle édition, illustrée et commentée, que publie Menu Fretin se veut dif-
férente de toutes les rééditions qui se sont succédées depuis plus d’un siècle par :

- son format pratique (170 *240 mm) et une impression tout en couleur ;
- ses extraits de textes mis en exergue pour souligner les passages les plus intéressants 

et les plus signifiants ;
- ses notes pour éclairer et mettre à jour le texte ;
- mais surtout grâce aux 100 recettes réalisées par 50 des plus grands chefs français 

d’aujourd’hui (dont Michel Bras, Thierry Marx, Jean-François Piège, Arnaud Lalle-
ment, Jean-Paul Abadie, Antoine Westermann…) qui les commentent, apportant un 
éclairage contemporain et professionnel aux recettes d’Alexandre Dumas.

Cette nouvelle édition permet donc d’appréhender ce texte historique comme un 
ouvrage essentiel pour le cuisinier d’aujourd’hui. Elle démontre également que la cui-
sine contemporaine puise souvent ses sources dans la cuisine classique et que la moder-
nité d’hier et la modernité d’aujourd’hui offrent d’évidentes correspondances.

« Ainsi mon livre, par la science et par l’esprit qu’il contiendra, n’effrayera pas trop les praticiens et méritera 
peut-être la lecture des hommes sérieux et même des femmes légères dont les doigts ne craindront pas de se 
fatiguer en soulevant des pages dont quelques-unes tiendront de M. de Maistre et d’autres de Sterne.

Ceci posé, je commence tout naturellement par la lettre A. »

>> Un PRESSKIT comprenant la couverture ainsi  
que des images libres de droits extraites du livre  
est disponible sur simple demande. presse@menufretin.fr
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la moitié d’un pain de beurre, passez bien le tout, et ver-
sez-le sur vos perdreaux. Perdreaux à la Singara. - Faites 
fondre du beurre dans un sautoir, mettez dedans les filets 
de trois perdreaux que vous aurez parés, retournez-les 
dans ce beurre, couvrez-les d’un rond de papier, coupez 
une langue de veau que vous aurez fait cuire à l’écarlate 
en morceaux de même forme et de même grandeur que 
vos filets ; mettez-les chauffer dans une casserole avec un 
peu de consommé, hachez bien fin les parures et le tendre 
de cette langue, faites une sauce comme pour les sautés de 
perdreaux aux truffes, sautez les filets dedans, dressez-les 
en couronne, en entremêlant avec un morceau de langue, 
saucez- les avec une partie de votre mouillement, mettez 
le hachis dans le reste de cette sauce, mêlez bien le tout, 
et placez-le ensuite dans le rond formé par la couronne de 
filets.

Perdreaux à l’italienne. - Flambez légèrement trois ou 
quatre perdreaux après les avoir appropriés ; videz-les par 
la poche, maniez du beurre avec un peu de sel fin et rem-
plissez-en le corps des perdreaux, laissez-leur les pattes en 
dehors, bridez-les, embrochez-les avec un hâtelet entre 
l’aile et la cuisse, enveloppez-les de bardes de lard et de 
deux feuilles de papier. Attachez des deux bouts ce hâtelet 
sur une broche ; faites cuire ces perdreaux pendant une de-
mi-heure à peu prés, faites-les égoutter et saucez-les d’une 
bonne italienne rousse et réduite. (voir Sauce italienne)

Perdreaux ou perdrix à la cendre. - Après avoir re-
troussé en poule vos perdreaux épluchés et vidés, pas-
sez-les sur le feu dans une casserole avec un morceau de 
beurre, du persil, de la ciboule et des champignons hachés 
bien menu ; quand vos perdreaux ont pris le fumet de la 
marinade, bordez-les et enveloppez-les de papier, cuisez-
les sous la cendre rouge, et servez avec un coulis et du jus 
de citron.

Hachis de perdreaux. - Vous levez les chairs de deux 
ou trois perdreaux cuits à la broche, vous supprimez les 
peaux et les nerfs, vous hachez ces chairs très fin, puis vous 
concassez tous les débris des perdreaux et les mettez dans 
une casserole avec quatre cuillerées à dégraisser d’espa-
gnole et deux de consommé. Vous faites cuire ce fumet, 
passez la sauce à l’étamine, la faites réduire, la dégraissez, 
la faites réduire de nouveau jusqu’à consistance de demi-
glace, puis vous mettez un peu de cette sauce à part afin 
de glacer le hachis au moment de servir ; vous mettez les 
chairs hachées dans la casserole avec le restant de la sauce, 
vous ajoutez une pincée de mignonnette, un peu de musca-
de râpée et deux petits pains de beurre, vous mêlez bien le 
hachis, le dressez sur un plat, le garnissez de croûtons pas-
sés dans du beurre et mettez par-dessus des œufs pochés.

Persil. - Le persil est le condiment obligé de toutes 
les sauces. « Le persil, dit le savant auteur du Traité des 
plantes usuelles, rend les mets plus sains, plus agréa-

bles, il excite l’appétit et favorise la digestion. » L’opi-
nion de Bosc sur cette plante est encore plus positive : 
« Oter le persil au cuisinier, dit-il, c’est presque le met-
tre dans l’impossibilité d’exercer son art. » Le persil, 
nous le répétons, doit entrer dans tous les ragoûts et 
dans toutes les sauces, mais il y a deux assaisonne-
ments culinaires dont il est le principal ingrédient (voir 
Perche), la Watter-Fisch et la sauce au persil à la hol-
landaise (voir Carrelet).

Pieds. - Les pieds animaux abondent surtout en gé-
latine ce qui les rend très alimentaires. Voir Agneau, 
Veau et Cochon.

Pigeon Le pigeon est après l’hirondelle l’oiseau 
dont le vol est le plus rapide, il fait seize lieues à l’heure ; 
tous les ans notre ami Vuillemot était chargé de lâcher 
de son hôtel de la Cloche, à Compiègne, les pigeons 
expédiés par les messageries royales pour le concours 
qui avait lieu à Lille, il y a une vingtaine d’années ; j’ai 
assisté plusieurs fois au départ de ces voyageurs mâles, 
qui hâtaient leurs courses vers la femelle désirée et qui, 
ô puissance de l’instinct ! faisaient en quatre heures le 
trajet de Compiègne à Lille. Le pigeon sauvage s’ap-
pelle ramier, la façon dont il abonde dans tous les parcs 
royaux ou impériaux prouve qu’il devient très facile-
ment un pigeon privé. Il diffère des pigeons domesti-
ques, non seulement par sa chair et par son plumage, 
mais encore parce qu’il se perche sur des arbres. Les 
plus jeunes se nomment des ramereaux ; on les mange 
généralement à la broche, néanmoins on peut les em-
ployer en entrées.

Pigeons aux petits pois - Mettons aux petits pois l’oiseau 
cher à Cypris. Plumez trois ou quatre pigeons, et épluchez-
les, videz-les, et remettez-leur le foie dans le corps ; re-
troussez-leur les pattes en dedans, laissez-leur les ailerons, 
flambez-les et épluchez-les, mettez un morceau de beurre 
dans une casserole faites-les revenir et retirezles ; vous 
aurez coupé du petit lard en gros dés, et fait dessaler près 
d’une demi-heure ; passez-le dans votre beurre, faites-lui 
prendre une belle couleur ; égouttez-le, mettez une bonne 
cuillerée à bouche de farine dans votre beurre, faites un 
petit roux, qu’il soit bien blond, remettez-y votre petit lard 
et vos pigeons ; retournez-les dans votre roux, mouillez-
les petit à petit avec du bouillon, et mettez le tout à consis-
tance de sauce ; assaisonnez-le de persil et de ciboules, avec 
une demifeuille de laurier, la moitié d’une gousse d’ail et 
un clou de girofle. Retirez votre casserole sur le bord du 
fourneau pour que vos pigeons mijotent ; au milieu de leur 
cuisson mettez un litre de pois fins, laissez-les cuire, ayant 
soin de les remuer souvent, leur cuisson achevée goûtez-
les, et ajoutez du sel, s’il en est besoin ; dégraissez-les, reti-
rez-les pour faire réduire leur sauce, si elle est trop longue ; 
la réduction faite, dressez vos pigeons, masquez-les de leur 
ragoût de pois et de petit lard, et servez.

“C’est une recette qu’il est impossible de refaire à l’identi-
que aujourd’hui. En effet, Alexandre Dumas utilise des 
pigeons de 8 à 9 jours, que l’on ne peut plus légalement se 
procurer aujourd’hui. L’idée c’est d’avoir des mini-pigeons 
que l’on va manger entier, un peu comme des ortolans.

Il y a déjà dans cette recette une vraie démarche moderne 
avec la recherche d’équilibre entre le gras du beurre et du 
lard et l’acidité du citron. 

L’acidité rappel également le côté aigre des entrailles. J’aime 
beaucoup les plats acides, je trouve qu’ils ont du peps.

En revanche le cuisson du pigeon est beaucoup trop longue 
selon moi.  Cela à longtemps été le cas dans la cuisine fran-
çaise. Pourtant le pigeon est une volaille, comme le lapin, 
et il est toujours préférable de pas trop le cuire.

Le principe de cette recette est très iteressant et je pense que 
je vais le réutiliser dans ma cuisine.” 

Pigeon à la Gauthier
par Alexandre Gauthier, la Grenouillère à la Madelaine-sous-Montreuil

Perdreaux
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trois lames de jambon ; ficelez le tout, joignez-y deux ca-
rottes et deux oignons, avec un bouquet bien combiné, 
mouillez d’un peu de consommé ; faites légèrement suer ; 
quand la préparation tombera en consistance de glace et 
prendra une teinte colorée, mouillez avec du bouillon (ou 
avec de l’eau), en observant alors de laisser réduire davan-
tage ; faites repartir, écumez et mettez le sel nécessaire. lais-
sez cuire encore trois heures, et au bout de ce temps passez 
à travers une serviette mouillée et laissez refroidir ; cassez 
deux œufs, avec blancs, jaunes et coquilles ; fouettez-les en 
mouillant un peu de votre bouillon ; mettez-y une cuille-
rée à bouche de vinaigre d’estragon, ainsi qu’un verre 
de bon vin blanc, et versez le tout dans votre aspic, que 
vous remettez sur le feu ; agitez-le avec un fouet de buis, 
et, quand il commencera à repartir, retirez-le sur le bord 
du fourneau, afin qu’il ne fasse que frémir légèrement ; 
couvrez-le et mettez du feu sur son couvercle. Quand vous 
verrez que l’aspic est bien clair, passez-le une seconde fois 
au travers d’une serviette mouillée et tordue que vous atta-
cherez aux quatre pieds d’un tabouret ; quand il sera passé, 
servez-vous-en pour les grands et petits ragoûts, où cette 
préparation doit être employée. »

Assa-foetida Gomme-résine, roussâtre, ob-
tenue par l’incision de la tige et du collet de la racine 
de cette plante ombellifère. L’assa-foetida, puissant 
antispasmodique, a une odeur repoussante, qui affecte 
beaucoup les Européens ; les Asiatiques, au contraire, 
la mangent avec plaisir et en font un si grand usage, 
que parfois l’air qu’on respire, dans un endroit où il 
s’en est consommé, en est infecté. Les anciens s’en ser-
vaient pour relever le goût de certains mets, et encore 
aujourd’hui en Orient, et malgré son odeur fétide, l’as-
sa-foetida est un condiment des plus recherchés.

Assaisonnement Nous croyons que c’est le 
moment de placer ici l’histoire du chevalier d’Albi-
gnac, qui a fait sa fortune à Londres en assaisonnant 
de la salade. Nous empruntons ce récit à l’illustre phi-
losophe auteur de la Physiologie du goût15 : « M. d’Albi-
gnac était émigré et s’était retiré à Londres. Quoique 
sa pitance fût fortement restreinte par le mauvais état 
de ses finances, il n’en était pas moins un jour invité à 
dîner dans une des plus fameuses tavernes de Londres ; 
il était de ceux qui ont ce système qu’on peut bien dî-
ner avec un seul plat, pourvu que ce plat soit excellent. 
Tandis qu’il achevait un excellent roastbeef, cinq ou 
six jeunes gens, des premières familles de Londres, 
se régalaient à une table voisine, et l’un d’eux, s’étant 
levé, s’approcha et lui dit d’un ton poli : « Monsieur le 

15/ Deux mois avant sa mort,  Jean Anthelme Brillat-Savarin 
(1755-1826) publia «Physiologie du goût, ou méditations de 
gastronomie transcendante» qui devint le plus célèbre des 
ouvrages littéraires de gastronomie. Ce poète de la gourmandise 
y reunit recettes, souvenirs et philosophie  qui firent son succés.

Français, on dit que votre nation excelle dans l’art de 
faire la salade ; voudriez-vous nous favoriser et en ac-
commoder une pour nous. »
« D’Albignac y consentit après quelques hésitations, 
demanda tout ce qu’il crut nécessaire pour faire le 
chef-d’oeuvre attendu, y mit tous ses soins, et eut le 
bonheur d’y réussir. Pendant qu’il étudiait ses doses, 
il répondait avec franchise aux questions qu’on lui fai-
sait sur sa situation actuelle ; il dit qu’il était émigré, 
et avoua, non sans rougir un peu, qu’il recevait les 
secours du gouvernement anglais, circonstance qui 
autorisa sans doute un des jeunes gens à lui glisser dans 
la main un billet de cinq livres sterling, qu’il accepta 
après une molle résistance.
« Il avait donné son adresse ; et, à quelques temps de 
là, il ne fut pas médiocrement surpris de recevoir une 
lettre par laquelle on le priait, dans les termes les plus 
honnêtes, de venir accommoder une salade dans un 
des plus beaux hôtels de Grosvenor-square.
« D’Albignac, commençant à prévoir quelque avan-
tage durable, ne balança pas un instant, et arriva ponc-
tuellement, après s’être muni de quelques assaisonne-
ments nouveaux, qu’il jugea convenables pour donner 
à son ouvrage un plus haut degré de perfection.
« Il avait eu le temps de songer à la besogne qu’il avait à 
faire ; il eut donc le bonheur de réussir encore, et reçut 
pour cette fois, une gratification telle qu’il n’eût pas pu 
la refuser sans se nuire.
« Les premiers jeunes gens pour qui il avait opéré 
avaient, comme on peut le présumer, vanté jusqu’à 
l’exagération le mérite de la salade qu’il avait assaison-
née pour eux. La seconde compagnie fit encore plus de 
bruit, de sorte que la réputation de d’Albignac s’éten-
dit promptement : on le désigna sous la qualification 
de fashionable saladmaker ; et, dans ce pays avide de 
nouveautés, tout ce qu’il y avait de plus élégant dans la 
capitale des trois royaumes se mourait pour une salade 
de la façon du gentleman français : I die for it, c’est l’ex-
pression consacrée.

« Désir de nonne est un feu qui dévore,
Désir d’Anglaise est cent fois pire encore. »

«D’Albignac profita en homme d’esprit de l’engoue-
ment dont il était l’objet ; bientôt il eut un carrick pour 
se transporter plus vite dans les divers endroits où il 
était appelé, et un domestique portant, dans un néces-
saire d’acajou, tous les ingrédients dont il avait enrichi 
son répertoire tels que des vinaigres à différents par-
fums, des huiles avec ou sans goût de fruit, du soya, du 
caviar, des truffes, des anchois, du catchup, du jus de 
viande, et même des jaunes d’œufs, qui sont le carac-
tère distinctif de la mayonnaise.
« Plus tard, il fit fabriquer des nécessaires pareils, qu’il 
garnit complètement et qu’il vendit par centaines.
« Enfin, en suivant avec exactitude et sagesse sa ligne 
d’opération, il vint à bout de réaliser une fortune de 
plus de quatre-vingt mille francs, qu’il transporta en 

Aspic

France quand les temps furent devenus meilleurs.
« Rentré dans sa patrie, il ne s’amusa point à briller sur 
le pavé de Paris, mais s’occupa de son avenir. Il plaça 
soixante mille francs dans les fonds publics, qui pour 
lors étaient à cinquante pour cent, et acheta, pour 
vingt mille francs, une petite gentilhommière située 
en Limousin, où probablement il vit encore, content et 
heureux, puisqu’il sait borner ses désirs. »

Assiette Les assiettes sont ainsi nommées parce 
qu’elles marquent les places où l’on doit s’asseoir à ta-
ble. Leur usage n’est pas très ancien en France. Autre-
fois, des tranches de pain coupées en rond servaient 
d’assiettes ; et Virgile les dépeint ainsi dans le repas des 
compagnons d’Enée. On parle encore de cette prati-
que dans le cérémonial du sacre de Louis XII. Après le 
repas, on donnait ce pain aux pauvres.

Astragalus boeticus Nom d’une graine res-
semblant au café et que l’on peut mêler à ce dernier.

Atchar de l’Inde On donne ce nom à plu-
sieurs espèces de sommités de végétaux et de fruits 
confits dans la sève des palmiers, qui, d’abord sucrée, 
devient bientôt un vinaigre fort limpide qui remplace, 
dans l’Inde, le vinaigre de vin encore inconnu. Les at-
chars tiennent chez les Indiens le même rang que les 
cornichons et les câpres parmi nous ; ils les emploient 
aussi pour relever la saveur de certains aliments.

Atherine ou bande d’argent. Espèce d’anchois 
de la taille de 20 à 25 centimètres, ayant une raie large 
et argentée de chaque côté du corps. Les atherines sont 
de petits poissons d’un goût délicat ; lorsqu’ils sont jeu-
nes, ils se tiennent longtemps en troupes serrées. On 
les mange sur les côtes de la Méditerranée. Leur chair 
est très savoureuse, et leurs propriétés alimentaires 
sont analogues à celles de l’anchois ; on les mange de 
même.

Atinga Poisson qui vit dans les mers du Brésil et du 
cap de Bonne- Espérance ; il a 48 centimètres de long 
et peut acquérir plus de grosseur en se boursouflant 
comme un ballon ; il se nourrit de petits poissons, de 

crustacés et de coquillages. La chair de ce poisson est 
dure et coriace ; on la mange cependant, après avoir 
pris soin d’en séparer le fiel, qui est un poison violent.

Atte Fruit de l’anone squammeuse, abondante entre 
les deux tropiques. La chair de ce fruit est de saveur 
agréable et semblable à de la crème sucrée ; elle ren-
ferme une grande quantité de pépins noirs qu’on pren-
drait pour des noyaux, tant leur peau est dure.

Attelet, ou mieux hâtelet Petite lame métalli-
que terminée en pointe et qui fixe les grosses pièces à 
la broche. On s’en sert également pour réunir de petits 
oiseaux rôtis qu’on sert ainsi enfilés, ainsi que les petits 
poissons qu’on enfile par les ouïes. Nous expliquerons 
plus tard comment, pour les petits oiseaux, mieux vaut 
encore s’en passer, en les faisant cuire soit à la ficelle, 
soit à la laisse.

Attereau Attereau à la bretonne - Au fond d’une 
terrine placez une sorte de claie formée par de petites bran-
ches d’osier, établissez sur cette claie une poitrine de veau 
salée et poivrée ; placez sur cette pièce de veau un carré de 
porc frais qui n’ait que deux jours de sel ; placez au four et 
laissez pour le cuire aussi longtemps que vous le feriez pour 
un gros pain de ménage. Faites rissoler le porc pour que la 
partie supérieure ne se dissolve pas.

Aubergine Fruit d’une espèce de solanée. Ce 
fruit a la forme d’un gros œuf. Les blanches et les vio-
lettes sont les meilleures. On peut les manger en sa-
lade ou cuites, et voici les meilleures manières de les 
apprêter.

Aubergine à la languedocienne - Fendez en long vos 
aubergines, ôtez-en la graine et découpez-en la chair ; sa-
lez, poivrez, mettez de la muscade, grillez-les à petit feu et 
arrosez d’huile fine.

Salade d’aubergines à la provençale Pelez les auber-
gines, émincez-les, faites-en macérer les tranches pendant 
deux heures avec vinaigre, saumure de noix, sel gris, poi-
vre noir et un peu d’ail, puis étanchez-les en les pressant 
pour en extraire l’eau. Ensuite faites-en salade avec du 

Assiette - Les assiettes sont ainsi nommées parce 
qu’elles marquent les places où l’on doit s’asseoir à 
table. Leur usage n’est pas très ancien en France. 
Autrefois, des tranches de pain coupées en rond 

servaient d’assiettes ; et Virgile les dépeint ainsi dans 
le repas des compagnons d’Enée. On parle encore de 

cette pratique dans le cérémonial du sacre de Louis XII. 
Après le repas, on donnait ce pain aux pauvres.
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les plus intéressants et les plus signifiants
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50 des plus grands chefs français
interprètent et commentent

les recettes d’Alexandre Dumas

Jean-Paul Abadie (Lorient) ; Nicolas Adam (Plérin) ; Inaki Aizpitarte 
(Paris) ; Jean-Marie Baudic (Saint-Brieuc) ; Philippe Bélissent (Paris) ; 
Olivier Bellin (Plomodiern) ; Fabrice Biasiolo (Astaffort) ; Benoît Bordier 
(Ville d’Avray) ; Michel & Sébastien Bras (Laguiole) ; Yves Camdeborde 
(Paris) ; Stéphane Carrade (Jurançon) ; Michel Chabran (Pont-de-l’Isè-
re) ; Frédéric Coursol (Chamalières) ; Cédric  Denaux (Saint-Paul-
Trois-Châteaux) ; Philippe Etchebest (Saint-Emilion) ; Sébastien Eyraud 
(Rochetoirin) ; René Fieger (Strasbourg) ; François Gagnaire (Le Puy-
en-Velay) ; Alexandre Gauthier (La Madelaine-sous-Montreuil) ; Eric 
Girardin (Strasbourg) ; Eric Guérin (Saint-Joachim) ; Sylvain Guille-
mot (Noyal-sur-Vilaine) ; Philippe Hardy (Blainville-sur-Mer) ; Lionel 
Hénaff (Pluguffan) ; Yannick Janin (La Muraz) ; Patrick Jeffroy (Caran-
tec) ; Arnaud Lallement (Reims) ; Stéphane Laurier (Saint-Etienne) ;  
Johan Leclerre (Aytré) ; William Ledeuil (Paris) ; Lionel Lévy (Mar-
seille) ; Thierry Marx (Pauillac) ; Flora Mikula (Paris) ; Luc Mobihan 
(Saint-Malo) ; Olivier Nasti (Kaysersberg) ; Jean-Louis Nomicos (Paris) ; 
Alain Perrillat-Mercerot (Le Bourget-du-Lac) ; Laurent Petit (Annecy-
le-Vieux) ; Laurent Peugeot (Pernand-Vergelesses) ; Jean-François Piège 
(Paris) ; Michel Portos (Bouliac) ; Bruno Schaeffer (Paris) ; Jean-Luc Tar-
tarin (Le Havre) ; Jouni Tormanen (Nice) ; Benjamin Toursel (Moirax) ; 
Laurent Trochain (Le Tremblay-sur-Mauldre) ; Ivan Vautier (Caen) ; 
Philippe Vételé (La Plaine-sur-Mer) ; Manuel Viron (Lyon) ; Antoine 
Westermann (Paris) apportent leur regard de cuisinier d’aujourd’hui sur 
les recettes d’Alexandre Dumas.
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