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L a gourmandise a ses oukases. 
Notamment, il faudrait « respecter 
les produits ». Pourquoi ce féti-
chisme ? Pourquoi parlons-nous 

de « produits naturels » pour les aliments, 
alors que l’artificiel est le produit de notre 
art, et que s’il y a « produit », c’est qu’il y a 
production, transformation ? 

Le lait ? Il n’est « bon » que si les éleveurs 
font paître aux vaches une herbe favorisant 
des goûts intéressants, et le terroir n’est pas 
rien, avec ses sols, ses climats, ses races 
animales. Le beurre ? Il est loin d’être naturel, 
puisqu’on l’obtient après des manipulations 
qui incluent une légère fermentation (on 
parle de « maturation », ça fait plus chic), 
un barattage, un malaxage pendant un rinçage 
à l’eau, parfois une pasteurisation. 

Dans les cas favorables, le beurre est 
très « bon » : il a une consistance agréable, 
avec une saveur, une odeur, une couleur. Pour 
autant, nous ne mangeons pas de beurre seul : 
l’associer à du pain est déjà un acte culinaire. 
Alors pourquoi s’arrêter en chemin ? 

Nous considérerons ici que le beurre est 
fait de matière grasse et d’eau (la réglemen-
tation limite à 16 % la proportion d’eau restant 
dans le beurre, et à 2 % la matière sèche non 
grasse, composée principalement de lactose 
et de protéines). 

L’eau est dispersée dans la phase grasse, 
qui, à la température ambiante, est en partie 
solide et en partie liquide. À – 10 °C, toute 
la matière grasse est cristallisée ; à plus 
de 55 °C, elle est entièrement fondue ; à la 
température ambiante, une fraction (les 
triglycérides aux résidus d’acides gras les 

plus longs et les plus saturés) est à l’état 
solide. À cette matière, que nous décidons 
de transformer (ce que l’on fait d’ailleurs dès 
que  nous raclons la plaquette), que pouvons-
nous faire subir ?  

Le plus simple est la production de beurre 
clarifié par chauffage doux : la phase aqueuse 
est libérée quand la matière grasse fond, de 
sorte que l’on récupère cette dernière par 
décantation. Le beurre clarifié a l’avantage 
de chauffer sans charbonner. 

À peine plus complexe, la production de  
beurre noisette résulte d’un chauffage du 
beurre qui modifie les protéines et le lactose. 
Il s’ensuit un brunissement que l’on stoppe 
quand il est léger. Apparaissent alors des 
goûts merveilleux. 

Toutefois, il s’agit là de simples fractionne-
ments ou craquages. Faisons mieux ! Construi-
sons par exemple de nouveaux produits issus 
du beurre en émulsionnant un liquide dans la 
phase grasse récupérée. Nous obtiendrons 
une émulsion de type « eau dans huile » en 
battant une solution aqueuse (du jus de citron, 
du vin, du jus d’orange, du bouillon...) dans 
de la matière grasse ; au refroidissement, on 
aura une gélification de la phase grasse, par 
cristallisation de la partie la plus fusible. Ou 
bien nous  produirons une émulsion « huile 
dans eau » en ajoutant lentement, tout en 
fouettant, de la matière grasse dans une solu-
tion aqueuse (par exemple, du jus de citron 
que l’on aura mêlé au petit-lait). Évidemment, 
le même type de préparation peut s’obtenir 
à l’aide du beurre noisette. 

Il ne s’agit là que de  dispersions aléatoires 
d’une phase dans l’autre. Or on peut organiser 

les matières. Pourquoi ne pas reprendre la 
recette de la pâte feuilletée, en alternant des 
préparations à base de beurre ? Nous partirons 
d’un « pâton », fait d’une matière beurrée, en 
forme d’une galette d’un centimètre d’épais-
seur ; nous disposerons dessus une autre 
matière beurrée, différente de la première, et 
nous replierons le premier pâton sur le second 
pour l’enfermer, comme dans une enveloppe ; 
puis nous étendrons l’ensemble au rouleau, 
et le replierons, en deux ou en trois. Répétons 
l’opération : le nombre de couches de ce « beurre 
feuilleté » dépendra des repliements. 

On peut aussi jouer sur la couleur et le 
goût des pâtons. Par exemple, nous pourrons 
alterner une émulsion eau dans huile, avec du 
jus de citron dans du beurre, et une émulsion 
huile dans eau, avec un beurre de crevettes, 
c’est-à-dire du beurre émulsionné dans une 
bisque de crevette. Je vous invite à déposer 
cet objet sur un filet de poisson simplement 
sauté ; en fondant, le beurre libérera ses goûts 
alternés. La plasticité du beurre permet des 
modelages innombrables qui, hélas, ne nous 
feront pas perdre de kilos.� n 

Hervé THIS, physicochimiste, 
est directeur du Centre 
international de gastronomie 
moléculaire AgroParisTech-
Inra et directeur scientifique 
de la fondation  
Science & culture alimentaire  
(Académie des sciences). 

SCIENCE & GASTRONOMIE

Opération beurre feuilleté
Le beurre est un excellent produit brut. Comme avec d’autres 
matières premières culinaires, osons le transformer afin 
d’obtenir, par exemple, une alternance de couches différentes. 

Hervé THIS ©
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 Je choisis mon mode de règlement :
❑ par chèque à l’ordre de Pour la Science
❑ par carte bancaire

N°  

Date d’expiration    Code de sécurité 
(les 3 chiffres au dos de votre CB)

En application de l’article 27 de la loi du 6 janvier 1978, les informations ci-dessus sont 
indispensables au traitement de votre commande. Elles peuvent donner lieu à l’exercice du droit 
d’accès et de rectification auprès du groupe Pour la Science. Par notre intermédiaire, vous 
pouvez être amené à recevoir des propositions d’organismes partenaires. En cas 
de refus de votre part, merci de cocher la case ci-contre ❑. 
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