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« Une stimulante invitation à la 
réfl exion sur cette interpénétration 
entre science et société bien plus 
complexe qu’il n’y paraît. 
Et dont dépend en bonne partie 
le devenir de nos démocraties. »
Les Échos - mai 2017

De A comme ADN 
à Z comme Zéro (risque), 
en passant par Cyborg, 
Évolution, ou Réalité virtuelle, 
plongez au cœur des sciences 
d’aujourd’hui !
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L’ART DE SOUFFLER 
LES POMMES DE TERRE
Réussir des pommes de terre soufflées n’est pas facile.  
La préparation doit suivre une procédure précise,  
dont de nombreux aspects demeurent inexpliqués. 

que nous avons caractérisée quantitative-
ment. Voici ce que nous avons pu en 
conclure. 

La variété de la pomme de terre 
semble essentielle. Certaines variétés qui 
soufflent donnent des colorations trop 
foncées, marque d’une réalisation 
médiocre. Et les tubercules ne doivent 
pas être conservés au froid, car le taux de 
succès est alors réduit. 

L’épaisseur (régulière !) semble devoir 
être celle d’une pièce de deux euros et les 
praticiens ont discuté le fait que certains 
des ustensiles utilisés (des « mandolines ») 
ne convenaient pas à un travail de qualité. 

Puis la matière grasse du premier bain 
semble devoir être de la graisse de bœuf, 
clarifiée, qui « nourrirait » les rondelles de 
pommes de terre. C’est étonnant : la 
matière grasse étant composée de trigly-
cérides, on voit mal comment la nature 
de la graisse interviendrait, mais l’empi-
risme semble converger vers cette pres-
cription. La nature saturée ou insaturée 
des résidus d’acides gras des triglycérides 
a-t-elle vraiment un effet ? 

Le premier bain semble devoir être 
à 130 °C, à 10 °C près, et il doit durer jusqu’à 
ce que la surface des rondelles cloque légè-
rement. Surtout, il faut agiter la matière 
grasse pour réussir. On sort alors délicate-
ment les rondelles du premier bain, et on 
les laisse reposer, pendant plus de 

20  secondes selon nos déterminations. 
Après quoi on place les rondelles dans un 
second bain, qui peut être d’huile, à la tem-
pérature de 180 °C… et on les voit alors 
souffler. 

Chacun de tous ces paramètres empi-
riques mérite une exploration : tant que 
les prescriptions ne seront pas comprises, 
il restera la possibilité de faire autrement, 
plus efficacement ou mieux ! 

L
es pommes de terre soufflées 
sont une préparation culi-
naire étonnante : le mécanisme 
de leur gonflement est évident, 
mais la mise en œuvre de la 
théorie est très difficile. 

Les pommes de terre soufflées auraient 
été découvertes lors de l’inauguration du 
chemin de fer entre Paris et Saint-
Germain. Le chef, Jean-Louis-François 
Collinet, avait mis des rondelles de pomme 
de terre à frire, mais comme le train fut 
retardé, il sortit les rondelles du bain de 
friture et, quand vint le moment de servir, 
il les remit dans l’huile bouillante. Les ron-
delles soufflèrent, formant de petits bal-
lons creux, croustillants. Se non è vero...

Considérons la théorie : une première 
friture forme des croûtes imperméables 
sur les deux faces d’une rondelle ; puis une 
seconde friture évapore l’eau restant à 
l’intérieur des rondelles, et l’évaporation 
de cette eau provoque le gonflement. 

Si la théorie est simple, la pratique 
l’est beaucoup moins, tant les paramètres 
à maîtriser sont nombreux : la variété de 
pomme de terre, l’épaisseur des rondelles, 
la température du premier bain, la durée 
de séjour des rondelles dans ce premier 
bain, la nature de la matière grasse utilisée 
pour la friture, le temps de repos entre les 
bains, la température du second bain… 

Et même un protocole précis ne 
conduit pas toujours au succès. Lors d’un 
séminaire organisé il y a deux ans, nous 
avons ainsi passé deux heures… à échouer 
dans la confection de ces pommes de 
terre soufflées, alors que nous avions 
varié les températures des deux bains de 
cinq degrés en cinq degrés. Finalement, 
trois cuisiniers de talent ont récemment 
accepté de nous présenter leur pratique, 

LA RECETTE

1  Peler des pommes de terre Agria.
2  Découper des rondelles de l’épaisseur 

d’une pièce de deux euros.
3  À l’aide d’un torchon, sécher  

les rondelles sans les presser.
4  Dans un bain de graisse de bœuf,  

à une température comprise entre 120 °C  
et 140 °C, mettre les rondelles une à une.
5  Secouer le bain de friture, soit  

en agitant le récipient, soit en remuant  
la matière grasse à l’aide d’une louche.
6  Quand des cloques apparaissent sur 

certaines rondelles, sortir les rondelles les 
unes après les autres, en commençant par 
celles dont les cloques sont les plus visibles.
7  Déposer les rondelles sur du papier 

absorbant et les laisser reposer pendant 
plus de 20 secondes.
8  Mettre les rondelles dans un bain d’huile 

chauffée à 180 °C, et cuire les pommes  
de terre soufflées jusqu’à ce qu’elles 
prennent une coloration blonde.

L’AUTEUR

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

Les rondelles de pomme de terre 
dans le second bain de friture  
et le magnifique résultat final.
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