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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. »

une Nouvelle édition illustrée et commentée
Publié pour la première fois en 1873, Le Grand Diction-

naire de cuisine d’Alexandre Dumas présente-t-il encore 
un intérêt culinaire pour le lecteur d’aujourd’hui ? Oui, 
bien évidemment ! Car cette œuvre, rédigée par l’auteur des 
Trois mousquetaires, est une somme monumentale, unique, 
drôle, érudite et éminemment moderne.

Rééditer aujourd’hui ce texte majeur de la littérature 
gastronomique implique de lui porter un regard neuf. Ainsi 
cette édition est entièrement en couleur, certains passages 
sont surlignés pour leur pertinence et 100 recettes photo-
graphiées. Ces dernières ont été interprétées et commentées 
par 50 des plus grands chefs français d’aujourd’hui (dont 
Michel Bras, Thierry Marx, Jean-François Piège, Arnaud 
Lallement, Stéphane Carrade…).

À la vue de ces photos, à la lecture de ces commentaires, 
on ne peut qu’être stupéfait de la modernité de la cuisine 
d’Alexandre Dumas. Ce dernier avait en effet compris, bien 
avant tout le monde que ce qui fait la force d’un plat c’est 
avant tout le cuisinier. Qu’une recette n’est qu’un point de 
départ, une source d’inspiration, une piste à explorer. Que 
le résultat final n’est que le fruit de la réflexion et du ta-
lent de « narrateur » du cuisinier. Car la gastronomie, c’est 
avant tout le discours, l’histoire que raconte le plat. Et, à ce 
petit jeu-là, Alexandre Dumas apparaît bien comme incon-
tournable.

« 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…

…Ceci posé, je commence tout naturellement par la lettre A. »
Alexandre Dumas
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Pommes de terre au lard - Faites frire de petits morceaux 
de lard et faites roussir dans la friture une cuillerée de farine 
en remuant toujours, ajoutez du poivre, un peu de sel, bou-
quet garni ; mouillez avec du bouillon, laissez bouillir cinq 
minutes et mettez-y les pommes de terre, bien épluchées, 
lavées et coupées par morceaux, laissez cuire, dégraissez, 
et servez.

Pommes de terre à la lyonnaise - Vous coupez par tran-
ches des pommes de terres cuites à l’eau et les mettez dans 
une casserole, puis vous versez dessus une purée claire 
d’oignons et vous tenez les pommes de terre chaudes sans 
les faire bouillir. Vous pouvez, si vous n’avez pas de purée 
d’oignons, mettre dans une casserole, avec un bon morceau 
de beurre frais, huit oignons coupés par tranches ; vous les 
passez sur le feu jusqu’à ce qu’ils aient une belle couleur 
blonde, vous ajoutez une pincée de farine, du sel, du poivre, 
un filet de vinaigre, vous mêlez bien le tout, le faites mijoter 
pendant un quart d’heure et le mettez ensuite sur les pom-
mes de terre.

Pommes de terre à la provençale - Vous mettez dans une 
casserole six cuillerées à bouche d’huile, avec le zeste de 
la moitié de l’écorce d’un citron, du persil, de l’ail et de la 
ciboule bien hachés, un peu de muscade râpée, du sel, du 
poivre. Puis vous épluchez les pommes de terre, vous les 
coupez et les faites cuire dans l’assaisonnement ; au moment 
de servir, vous y mettez le jus d’un citron.

Pommes de terre farcies - Lavez et pelez une dizaine de 
grosses pommes de terre, fendez-les en long par le milieu 
et creusez-les adroitement avec un couteau ou une cuiller ; 
puis faites une farce avec deux pommes de terre cuites, deux 
échalotes hachées, un peu de beurre, un petit morceau de 
lard gras et frais, une pincée de persil et ciboule hachés, 
pilez le tout ensemble, ajoutez sel, poivre, formez-en une 
pâte liée, emplissez l’intérieur de vos pommes de terre avec 
cette farce en bombant un peu le dessus ; garnissez de beurre 
le fond d’une tourtière, rangez les pommes de terre dessus, 
faites-les cuire pendant une demi-heure à un feu modéré, 
feu dessous et dessus, afin qu’elles se rissolent, et servez.

Pommes de terre frites - Pelez de belles pommes de terre, 
dites la quarantaine ou juillet, coupez-les assez minces, 
jetez-les dans une friture fraîche de graisse de rognon de 
bœuf bien clarifiée, que la friture soit douce, et laissez cuire 
vos pommes. Dès qu’elles sont cuites mollement, retirez-les 
dans une passoire, faites chauffer votre friture très chaude, 
jetez vos pommes dedans, lissez avec une écumoire ; elles 
se soufflent d’elles-mêmes, et servez comme garniture pour 
côtelettes et autres.

Pommes de terre sautées au beurre - Pelez des pommes 
de terre crues, petites et rondes ; mettez un bon morceau 
de beurre dans une casserole, posez-la sur un feu ardent, 
ajoutez-y les pommes de terre, sautez-les jusqu’à ce qu’el-

les soient blondes égouttez-les, saupoudrez- les de sel fin et 
arrangez-les sur le plat sans autre assaisonnement qu’un peu 
de persil haché.

Boulettes de pommes de terre - Faites cuire à l’eau des 
pommes de terre jaunes, rondes, écrasez-les bien, ajoutez 
quatre œufs dont vous aurez battu les blancs en neige, un 
peu de crème, persil, ciboules, sel, muscade ; mêlez bien le 
tout, faites-en glisser dans la friture bien chaude le quart 
d’une cuillerée à bouche à peu près ; cette pâte renfle et 
forme des espèces de pets de nonnes ; servez chaudement.

Croquettes et quenelles de pommes de terre - Vous 
faites cuire à l’eau des pommes de terre bien farineuses, puis 
vous les mettez dans un mortier avec un bon morceau de 
beurre frais, cinq ou six jaunes d’œufs, un peu de crème, 
persil haché, sel, poivre. Mêlez bien cette pâte et divisez-la 
en petits morceaux ; passez-les à l’œuf comme il est dit pour 
les croquettes de volaille ; faites-les frire d’une belle couleur 
blonde ; passez les à l’anglaise, et servez.

Gâteau de pommes de terre - Vous faites votre préparation 
comme il est indiqué ci-dessus pour les croquettes ; seule-
ment, au lieu d’assaisonner avec du poivre et du sel, vous 
mettez du sucre et un peu d’essence de vanille ou d’écorce 
de citron, ou de fleur d’oranger. Mêlez-y trois ou quatre 
blancs d’œufs peu battus ; puis beurrez un moule, saupou-
drez-le de mie de pain, mettez-y votre préparation et faites 
cuire au four pendant une demi-heure. (voir photo)

Pommes de terre en salade - Vos pommes de terre cui-
tes à l’eau et refroidies, vous les coupez en tranches et les 
assaisonnez comme une salade, en ajoutant quelques fines 
herbes.

Potage On appelle potage toute nourriture desti-
née à être servie dans une soupière et à ouvrir le repas. 
On appelle pot-au-feu le bouillon que l’on tire du bœuf 
cuit à l’eau et qui en a extrait les parties solubles.
Voici ce que dit Brillat-Savarin : « Pour avoir de bon 
bouillon, il faut que l’eau s’échauffe lentement, afin 
que l’albumine ne se coagule pas dans l’intérieur avant 
d’être extraite ; il faut que l’ébullition s’aperçoive à 
peine, afin que les diverses parties qui sont successi-
vement dissoutes puissent s’unir intimement et sans 
trouble ; on joint au bouillon des légumes et des raci-
nes pour en relever le goût, ou du pain ou des pâtes 
pour le rendre plus nourrissant. « Le bouillon est une 
nourriture saine, légère, succulente et qui convient à 
tout le monde. Il réjouit l’estomac, il le dispose à rece-
voir et à digérer. Les personnes menacées d’obésité 
doivent laisser le pain et les pâtes de côté et ne prendre 
que le bouillon. On convient généralement qu’on ne 
mange nulle part d’aussi bon bouillon qu’en France. 
J’ai trouvé dans mes voyages la confirmation de cette 
vérité. Ce résultat ne doit point étonner, car le bouillon 

Pomme de terre

“C’est avec les desserts que nous avons le plus de facilité à tra-
vailler les textures et le volume et donc, naturellement, nous 
nous sommes portés sur cette recette. Ce qui est intéressant, 
c’est la combinaison du coulant et du soufflé le tout enfermé 
dans une coque rigide. Plutôt que la vanille de la recette 
d’Alexandre Dumas, nous sommes partis sur l’orange qui a 
une grande importance chez nous. Les disques qui surplom-
bent le cylindre sont réalisés avec un peu de purée de pomme 

de terre passée au tamis et séchée. Ils amènent de la légèreté 
et de l’esthétique à ce cylindre un peu massif. Nous accordons 
beaucoup d’importance à l’architecture du plat et c’est même 
parfois le point de départ des recettes.

Dans les livres anciens se trouvent parfois des démarches inté-
ressantes qui peuvent être des points de départ de recette. 
C’est un challenge motivant de s’inspirer d’une recette 
ancienne pour réaliser une assiette contemporaine.”

Gâteau de pomme de terre
par Michel & Sébastien Bras, Bras, Laguiole

***
Menu Fretin imagine des projets différents, ambitieux, pertinents et modernes, 

qui mettent en lumière les mutations culinaires contemporaines.
Le menu fretin, ce sont les choses insignifiantes, les poissons trop petits pour qu’on les comptabilise, 

la goutte d’eau que nous revendiquons d’être dans un océan de livres.
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Macaron Pâtisserie de menu service et de petit 
four faite de sucre, de farine et d’amandes douces 
pilées, taillées en petit pain plat et de figure ronde ou 
ovale.

Macarons aux noisettes avelines - (Suivant la formule 
de la maison de Madame1, épouse de Monsieur, frère du roi.) 
Mettez dans un grand poêlon d’office quatre onces d’aman-
des d’avelines, qu’elles sortent de la coquille, et torréfiez-les 
sur un feu modéré en les remuant continuellement avec une 
grande cuiller d’argent ; aussitôt que les avelines commen-
cent à se colorer, que la pellicule se détache, vous les reti-
rez du feu pour parer aussitôt les amandes ; cette opération 
faite, vous recommencerez trois fois encore la dose d’aveli-
nes afin d’en avoir une livre. Vous commencez par piler le 
quart d’avelines qui a été préparé le premier, elles doivent se 
trouver froides, sans cela, il faudrait attendre qu’elles le fus-
sent ; vous aurez soin de les mouiller par intervalle avec un 
peu de blanc d’œuf pour les empêcher de tourner à l’huile, 
et lorsqu’aucun fragment n’est plus aperçu, vous retirez les 
amandes du mortier et vous les remplacez par un autre quart 
pilé de la même manière et avec les mêmes attentions que les 
premières. Vous recommencez la même opération jusqu’à 
ce que la livre d’avelines soit entièrement et parfaitement 
pilée ; vous la réunissez dans le mortier et la pilez avec une 
livre de sucre et deux blancs d’œufs, pendant dix minutes, 
ensuite vous y joignez deux livres de sucre passé au tamis 
de soie que vous aurez travaillé pendant dix minutes avec 
six blancs d’œufs. Amalgamez parfaitement le tout avec une 
spatule et après avoir remué cinq à six minutes, l’appareil 
doit se trouver mollet ; pourtant les macarons ne doivent 
pas s’élargir lorsque vous les couchez ; s’ils se trouvent trop 
fermes, vous y mêlez le blanc d’œuf nécessaire pour qu’ils 
s’attachent au doigt en y touchant. Ensuite, vous mettez au 
four six macarons d’épreuves et après leur cuisson, vous 
mouillez l’intérieur de vos mains, dans lesquelles vous 
roulez une cuillerée d’appareil. Couchez les macarons de 
la grosseur d’une noix muscade et continuez ainsi à former 
vos macarons, après quoi, vous trempez vos mains dans de 
l’eau et les posez légèrement sur les macarons, afin de les 
rendre luisants à leur surface ; vous les mettez au four que 
vous fermez hermétiquement pendant trois quarts d’heure. 

1/Henriette d’Angleterre et la Princesses Palatine 
ont toutes deux porté le titre de Madame, femme 
de Philippe de France, frère de Louis XIV.

Vous devez les retirer de belle couleur et de bonne mine. On 
doit avoir l’attention de coucher les macarons à un pouce de 
distance entre eux et de les former aussi ronds que possible. 
On couche également ces macarons en forme de grosses 
olives, sur lesquelles on sème de gros sucre et quelquefois 
mêlé de pistaches hachées. On les garnit encore en forme de 
hérisson, en piquant à leur surface des filets de pistaches.

Macarons d’amandes amères - Prenez 500 grammes 
d’amandes amères que vous moudrez et ferez sécher à 
l’étuve, puis vous les pilerez avec trois blancs d’œufs, afin 
qu’elles ne tournent pas à l’huile, vous les mettez dans une 
terrine avec 1 kg 500 gr. de sucre en poudre ; dressez vos 
macarons comme il est indiqué ci dessus et mettez-les au 
four à un feu très modéré.

Macarons d’amandes douces - Vous émondez et faites 
sécher 500 gr. d’amandes douces, comme il est indiqué pré-
cédemment, vous les pilez de même et suivez exactement 
les mêmes procédés, en y ajoutant seulement une râpure de 
citron que vous mêlez avec le sucre et l’amande, vous dres-
sez et faites cuire de même.

Macarons soufflés aux noix vertes - Vous épluchez et 
coupez par filets 500 gr. de noix vertes que vous mêlez avec 
75 gr. de sucre et un peu de blanc d’œuf que vous faites 
sécher au four. Laissez-les refroidir ; préparez la glace avec 
deux blancs d’oeufs et 1 kg de sucre très fin ; joignez-y les 
noix vertes et terminez l’opération comme de coutume.

Tourons d’amandes - Emondez une quantité quelconque 
d’amandes douces en y ajoutant des pistaches et quelques 
avelines émondées de même, vous pralinez le tout dans 250 
gr. de sucre. Refroidies, ajoutez-y trois blancs d’œufs, une 
pincée de fleur d’oranger et du sucre en poudre ; remuez 
jusqu’à liaison complète. Dressez comme les macarons et 
cuisez à four modéré.

Massepains de Turin - Faites une pâte maniable et ferme 
avec douze cuillerées de fleur de farine, six de sucre en 
poudre, deux œufs, la râpure d’un citron et environ 25 gr. 
de beurre bien frais ; mêlez le tout ensemble, et dans le cas 
où deux œufs ne suffiraient pas, ajoutez-en un troisième. 
Votre pâte étant bien faite, ni trop liquide, ni trop épaisse, 
vous l’étendez sur une table et la maniez jusqu’à ce que vous 
puissiez la rouler facilement avec la main ; vous en formez 
alors de petits dessins ou de petits pains très minces que 
vous arrangez à mesure sur une feuille de papier beurré ; 
vous dorez les massepains avec deux jaunes d’œufs et vous 
les mettez à un four assez vif.

Macaroni Le macaroni a été apporté en France 
par les Florentins, probablement à l’époque où Cathe-
rine de Médicis vint épouser Henri II. Mais la mode 
n’en fit pas fureur, tout le monde connaît ces longs 
tuyaux de pâte semblables à de gros vermicelles creux 

Macaron

“Le fait d’immerger les macaronis dans le bouillon ne me 
parle pas trop. Pour moi, le but n’est pas là. La pâte cuite al 
dente doit absorber la sauce et doit être dégustée rapidement. 
Après, elle n’aura plus ni goût ni texture.

Dans ma version, les pâtes servent de timbale. Les sot-l’y-
laisse, les ceps, les truffes et le jambon sont étuvés au beurre 
et déglacés avec un bouillon court et concentré. On garnit la 
timbale et on repasse le tout au four. Le jus va imprégner les 

pâtes. J’ai remplacé les crêtes de coq qu’Alexandre Dumas 
préconise par des sot-l’y-laisse. J’adore les crêtes de coq, 
mais comme c’est extrêmement long à préparer et que leur 
texture est très particulière, plus personne n’en mange. Les 
sot-l’y-laisse sont une alternative très intéressante.

Les livres anciens sont une de mes sources d’inspiration, 
parce qu’ils racontent une histoire et ne donnent pas juste 
des recettes.”

Macaroni à la Napolitaine
par Jean-Louis Nomicos, Lasserre, Paris


