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C ’est sans doute une bonne idée 
à conserver quand on cuisine : 
créer des contrastes d’odeurs, 
de couleurs, de saveurs ou de 

consistances. Cette règle explique probable-
ment le succès du coulant au chocolat, ce 
gâteau qui laisse échapper une coulée de 
chocolat liquide quand on l’ouvre. 

Il n’est pas difficile à confectionner. Il 
suffit de placer un noyau congelé de ganache 
dans de la mousse au chocolat qui a été 
additionnée de farine. Lors de la cuisson, la 
préparation extérieure se solidifie, car les 
grains d’amidon de la farine s’empèsent, 
comme dans la mie du pain au cours de la 
cuisson de ce dernier, tandis que les protéines 
de l’œuf coagulent, contribuant à rigidifier 
l’ensemble. Comme cette préparation contient 
des bulles d’air (le blanc en neige), elle est 
thermiquement isolante (la température au 
centre d’un blanc en neige chauffé au chalu-
meau reste plusieurs dizaines de secondes, 
voire une minute, proche de la température 
ambiante). Cela impose une cuisson un peu 
longue, qui permet au noyau congelé de se 
liquéfier. D’où le résultat final. 

Les croquettes – et leur expression 
la plus aboutie qu’est le « bâton royal » – 
reposent sur le même principe ; mais, cette 
fois, la préparation est panée, c’est-à-dire 
trempée successivement dans de la mie de 
pain émiettée et de l’œuf battu. Le nombre 
de passages alternés dans la mie et l’œuf 
détermine l’épaisseur de la couche produite 
lors de la friture. L’œuf coagule autour de 
la mie de pain, formellement analogue à la 
farine utilisée pour le gâteau au chocolat. 

Ainsi se forme une coque croustillante autour 
d’un intérieur très tendre.

Pour le bâton royal, l’intérieur est du 
beurre refroidi, pané comme pour des cro-
quettes, qui fond lors de la friture. Celle-ci 
laisse alors une coque croustillante que l’on 
peut farcir à volonté – avec de la mousse 
de foie gras pour le bâton royal. 

Il n’est pas difficile de généraliser ces 
trois préparations. Pour la première, on 
n’aura pas de raison majeure de changer 
la farine ou la mousse de blancs d’œufs ; 
mais on peut remplacer le chocolat, composé 
d’environ 50 % de matière grasse et 50 % de 
sucre, par une matière grasse d’un autre 
type, du fromage par exemple. On peut ainsi 
disperser du fromage râpé dans une mousse 
de blancs en neige, ajouter de la farine et 
obtenir l’homologue du biscuit au chocolat 
qui fait l’extérieur du coulant au chocolat. 

Pour remplacer la ganache, il suffit de 
savoir que cette dernière est une émulsion  
de chocolat fondu dans une phase aqueuse, 
laquelle vient classiquement de la crème du 
lait. Faire une émulsion de fromage ? Rien 
de plus simple : partons de vin, qui est une 
phase aqueuse, et ajoutons du fromage ; puis 
chauffons pour obtenir une fondue. Celle-ci 
pourra être congelée, et l’on pourra ainsi 
fabriquer des noyaux qui seront placés dans 
le biscuit précédent. Avec du foie gras, comme 
avec du beurre noisette ou de l’huile d’olive, 
on parvient au même résultat.

Le même type de généralisations 
fonctionne pour les croquettes et pour les 
bâtons royaux. Toutefois, on n’a pas assez 
questionné le goût des ingrédients qui sont, 

pour ces préparations, l’œuf, la farine, l’eau, 
la matière grasse. 

Par exemple, dans le coulant au fromage, 
à la place du vin comme phase aqueuse, 
pourquoi ne pas choisir du bouillon, du thé, 
du café, du jus de fruit ? Cela n’irait pas bien 
avec le fromage ? De la même façon que 
nous nous sommes rapidement rabattus  
sur une matière grasse connue, pourquoi ne 
pas utiliser une matière grasse sans goût  
et lui en donner ? Notre perception chimé-
rique des ingrédients classiques, que nous 
croyons « naturels » ou « authentiques », 
nous empêche de donner à de la matière 
grasse parfumée un statut analogue au fro-
mage, au chocolat, au foie gras. Pourquoi 
ne pas partir de matière grasse sans goût 
et l’additionner de composés odorants ? 
De l’octénol pour un goût de sous-bois, du 
benzaldéhyde pour un goût qui rappelle 
l’amande, de l’hexénol pour une belle odeur 
d’herbe fraîchement coupée...

En mathématiques, la généralisation d’un 
problème peut être la clé de sa résolution ; en 
cuisine, c’est une source d’innovation ! � n 

Hervé THIS, physico-chimiste, 
est directeur du Centre  
international de gastronomie 
moléculaire AgroParisTech-
Inra et directeur scientifique 
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Science & culture alimentaire  
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SCIENCE & GASTRONOMIE

Généraliser le coulant  
au chocolat et le bâton royal
Le coulant au chocolat et les croquettes reposent sur  
des principes que l’on peut appliquer à d’autres préparations. 

Hervé THIS

RENDEZ-VOUS

Retrouvez la rubrique
Science & gastronomie sur 
www.pourlascience.fr 
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