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SCIENCE & GASTRONOMIE

L’AUTEUR

HERVÉ THIS
physicochimiste,  
directeur du Centre 
international de gastronomie 
moléculaire AgroParisTech-
Inra, à Paris

que vous avez d’abord ramolli à la bouche 
du four. Battez encore pendant vingt 
minutes, et ajoutez-y une cuillerée à 
soupe de vinaigre à l’estragon et une pin-
cée de persil haché, salez poivrez. »

PAS D’ÉCHALOTES  
NI DE CUISSON

On voit qu’il y a du jaune d’œuf, du 
beurre, pas d’échalotes, mais du vinaigre 
et de l’estragon… et pas de cuisson ! Il y 
avait de quoi noter cette étrange recette 
et la garder précieusement afin de la tes-
ter. Les expérimentations ne nous ont pas 
déçus, mais avant d’en donner le résultat, 
observons que personne, dans le groupe 
d’expérimentateurs, n’avait initialement 
une idée de ce que cela donnerait.

Les « précisions culinaires » devant 
toujours être testées dans les conditions 
qui sont données par leurs auteurs, nous 
avons scrupuleusement suivi la recette, 
et le battage s’est fait manuellement, 
comme en 1910.

Tout d’abord, le battage du jaune 
(nous avons utilisé deux jaunes) a conduit 
à leur foisonnement et à leur blanchisse-
ment. Jusque-là, pas de surprise : comme 

UNe NOUVeLLe 
SAUce : LeS JAUNeS 
AU beUrre
Une obscure publication de 1910 contenait une curieuse  
recette de « sauce béarnaise ». Elle conduit à une préparation 
inédite… qui mérite un autre nom !

quand on fait le ruban d’une crème 
anglaise (mais sans sucre), le fouet a 
poussé des bulles d’air dans les jaunes. 
Puis nous n’avons pas mis le beurre à la 
bouche du four, parce qu’il faisait chaud, 
mais nous avons ajouté le beurre en 
quatre fois… et nous avons obtenu comme 
une « crème au beurre » des pâtissiers, 
mais non sucrée. L’ajout de vinaigre a 
ensuite donné un goût intéressant qui, 
effectivement, rappelait la béarnaise, 
mais pour une sauce qui s’en distinguait 
notablement. Une préparation absolu-
ment délicieuse ! n

L
es livres de cuisine anciens sont 
pleins de pépites dans leur 
gangue : à des idées culinaires 
justes, à des recettes sans diffi-
culté, s’ajoutent des précisions 
qui relèvent au mieux de la 

pensée magique, mais aussi des informa-
tions parfaitement fausses, toute une 
série de données douteuses… plus les 
données dont on n’a aucune idée du sta-
tut de vérité.

Par exemple, est-il vrai qu’un bou-
chon de liège dans la corbeille à fruits 
évite la présence de petites mouches ? 
Que le beurre noir est différent quand on 
verse le vinaigre dans le beurre noisette 
ou le beurre noisette dans le vinaigre ?

Les questions restent innombrables, 
et les surprises sont au détour de presque 
chaque expérimentation. Lors d’un sémi-
naire de gastronomie moléculaire, nous 
avons identifié une recette publiée dans 
un obscur livre de cuisine de 1910. Dans 
les 760 recettes de cuisine pratique, par les 
« Dames Patronnesses de l’Œuvre du 
Vêtement de Grammont », nous avons lu 
avec étonnement le détail d’une sauce 
intitulée « Sauce béarnaise très fine », qui 
ne correspondait pas à ce que l’on a tou-
jours nommé sauce béarnaise – à savoir 
une préparation que l’on obtient en 
réduisant du vinaigre avec des échalotes, 
puis en ajoutant du jaune d’œuf et du 
beurre, que l’on cuit jusqu’à épaississe-
ment, avant d’ajouter de l’estragon, du 
sel, du poivre.

Bien sûr, il existe des variantes de la 
sauce béarnaise, mais pas jusqu’au point 
qui était indiqué dans le livre : « Battez un 
jaune d’œuf fortement pendant un quart 
d’heure. Ajoutez-y un peu à la fois un 
morceau de beurre gros comme un œuf 

La sauce béarnaise 
(ci-contre) est épaissie 

par cuisson. Pas la 
nouvelle sauce…
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LA RECETTE
1  Dans un cul de poule, mettre deux 

jaunes d’œuf.
2  Au batteur électrique, fouetter jusqu’à 

l’apparition d’une couleur blanche.
3  Tout en battant, ajouter régulièrement 

du beurre (50 grammes à la fois, en quatre 
fois).
4  Ajouter deux cuillerées de vinaigre  

à l’estragon où l’on a dissous du sel  
et du poivre (on peut remplacer le vinaigre 
par du jus de citron).
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