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Avant:frofos

Eric Eringer n'était pas simplement un cuisinier. Il était un
architecte du temps, un explorateur du godt, un homme pour qui chaque
bouchée devait étre une plongée dans l'infini du sensoriel et de la
mémoire. Pendant plus d’un demi-siecle, il n’a cessé de questionner
I’acte de manger, le transformant en une expérience totale ou se
mélaient neurogastronomie, histoire des civilisations, anthropologie et
biologie sensorielle.

De Madeleine a ADN, en passant par Poivres, Siestes et Millésimé,
son ceuvre culinaire a été une quéte sans relache du plus-que-présent,
cet instant ou le golt ne se limite plus a I’assiette, mais devient une
résonance intime entre 1’histoire du convive et la mati¢re elle-méme.
Son travail n’a cessé de flouter les frontiéres entre la cuisine, la science
et la philosophie, provoquant tantdt I’extase, tantot la controverse.

Car Eric Eringer n’a jamais eu peur d’aller trop loin. Il a repoussé
les limites de la perception gustative, 0sé manipuler la mémoire
sensorielle, imposé la sieste digestive comme un prolongement naturel
du repas, exploré le role de I’ADN dans notre rapport au gott. Il a aussi
suscité I’admiration autant que la peur.

Ce livre retrace son parcours, depuis les cuisines familiales de
Besangon jusqu’a la fermeture de ses restaurants en 2024. Il est une
cartographie du goQt, une traversée des révolutions gastronomiques
qu’il a engendrées, mais aussi un témoignage sur la fragilité des
frontiéres entre I’émotion et la manipulation, entre I’extase et I’abime.

L’histoire de la cuisine retiendra son nom, qu’on I’admire ou qu’on
le redoute. Mais une chose est certaine : apres Eric Eringer, le simple
acte de manger ne sera plus jamais le méme.

« Le temps est enfin venu de vivre ’expérience du plus-que-present
. cette nouvelle conscience de soi et des hommes. »

Jérome Fraissinet
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Une enfance dans [a cuisine familiale

(1946-1960)

Eric Eringer nait en 1946 a Besancon, au cceur de la
Franche-Comté, dans une maison ou 1’odeur du beurre
noisette et des bouillons mijotés se méle au parfum des bois
alentour. Son pére, chef cuisinier dans le restaurant familial,
régit les fourneaux avec une rigueur presque militaire, tandis
gue sa mere, patissiere, veille a ce que chaque tarte, chaque
sablé, raconte une histoire de sucre et de farine. Dans cet
univers réglé comme un ballet, le jeune Eric apprend bien vite
gue la cuisine est un art de la précision autant que du don de
SOi.

Dans I’arriére-salle du restaurant, entre les étageres ou
s’alignent bocaux de cornichons maison et conserves de
champignons des foréts voisines, il découvre la magie des
transformations culinaires. Il observe, fasciné, le passage du
cru au cuit, du simple au complexe. L’hiver, lorsque le froid
resserre les pierres du village, il aide sa mére a battre la pate
des beignets de carnaval, s’amusant du gonflement doré des
morceaux plongés dans la friture brilante. L’été, il suit son
pére sur les marches, ou chaque stand est une lecon vivante :
la coupe nette d’un morceau de comté, le bruissement des
feuilles d’estragon fraichement cueilli, la douceur d’une
cerise noire qui éclate sous la dent.

Dés son plus jeune age, Eric comprend que la cuisine n’est
pas qu’une somme d’ingrédients et de gestes. C’est un
langage. Son pére lui enseigne les techniques avec I’exigence
d’un maitre d’armes, lui faisant répéter mille fois le
découpage parfait d’un filet de truite ou le geste précis du
fouet dans une sauce au vin jaune. La moindre imprécision
est relevée, corrigée, puis retravaillée jusqu’a 1’obtention du
mouvement juste. Mais c’est surtout dans les silences de son
pére qu’il apprend le plus : dans la fagon dont il gotite un plat
les yeux fermés, dans le soin qu’il met a aligner les couteaux
avant le service, comme un rituel préparatoire a 1’offrande du
repas.



A dix ans, Eric sait déja monter une mayonnaise sans
qu’elle ne tourne, découper un poulet en crapaudine, et
reconnaitre a l’odeur le degré exact de maturation d’un
fromage. Il développe un gotit pour 1’exactitude, une sorte de
fascination pour la mécanique des saveurs. Mais plus encore,
il comprend que derriére chaque plat se cache une histoire, un
héritage. Sa grand-mere, ancienne cuisiniere dans une
auberge des montagnes jurassiennes, lui raconte les secrets
des soupes paysannes et des tourtes salées, des plats simples
mais habités d’une mémoire profonde.

Les repas de famille, le dimanche, sont des céremonies ou
se rencontrent les générations, et ou le petit gargon écoute
avec avidité les récits de son oncle boucher, de son cousin
boulanger. Il veut tout comprendre, tout apprendre. A treize
ans, il passe ses étés dans I’arriére-cuisine du restaurant,
observant les allées et venues des marmitons, le ballet des
commandes, les assiettes envoyées en salle, puis revenues
vides, comme un dialogue réussi entre le cuisinier et le
convive invisible.

L’école, en revanche, I’ennuie. Il y trouve peu d’écho a ce
qu’il expérimente chaque jour derriere les fourneaux. Les
équations, les regles de grammaire lui semblent fades face a
I’exaltation d’un plat parfaitement réussi. Pourtant, il
comprend I’importance du savoir, et il lit tout ce qui lui tombe
sous la main : des traités de cuisine anciens aux notes de
grands chefs, des journaux specialisés aux écrits de Brillat-
Savarin. Il commence a remplir des carnets de recettes, mais
surtout de réflexions sur la maniere dont un plat doit se
ressentir avant méme d’étre gotité.

L’adolescence lui apporte son lot de révoltes silencieuses.
Il aime la tradition, mais il sent déja qu’elle peut E&tre
interrogée, transformée. Il s’émerveille autant devant un
souffle parfaitement exécuté que devant une technique
nouvelle qu’il a pu observer dans un autre établissement. A
quinze ans, il commence a tester ses propres idées, a jouer
avec les textures, les temperatures, les assaisonnements. Il
cherche a comprendre ce qui fait qu’un plat est inoubliable,
pourquoi certaines bouchées éveillent des émotions
profondes.



En 1960, a quatorze ans, il décide qu’il veut en faire son
métier, mais pas seulement comme 1’a fait son pere. Il veut
partir, voir ailleurs, apprendre d’autres gestes, d’autres
traditions. Il annonce a ses parents qu’il commencera un
apprentissage dés que possible, qu’il ne veut pas seulement
rester dans la cuisine familiale. Son pére hoche la téte, sans
mot dire, mais le lendemain, il lui tend un tablier propre et lui
demande d’annoncer le plat du jour en salle. Ce soir-13,
devant les clients habitués, la voix d’Eric tremble un peu
lorsqu’il explique la composition du menu, mais il sent une
fierté nouvelle naitre en lui. Il sait que ce n’est que le début.

L’odeur des bouillons, le grésillement du beurre dans la
poéle, la coupe nette d’un couteau bien affiité : tout cela I’a
faconné. Mais il veut maintenant aller plus loin. Apprendre
ailleurs. Tester, expérimenter, se confronter a d’autres
cuisines. L. horizon s’ouvre devant lui, et il est prét a partir.



L'affrentissage en France ef en Europe

(1960-1968)

A seize ans, Eric Eringer quitte la cuisine familiale de
Besangon avec une soif d’apprendre qui le pousse a parcourir
la France et I’Europe. Il ne suit pas un chemin tout tracé,
préférant errer d’un maitre a 1’autre, s’imprégnant des
techniques, des gestes et des traditions. Chaque région,
chaque métier lui apporte une pierre essentielle a 1’édifice de
son savoir-faire.

1960 : L’Aubrac

Son voyage commence dans 1I’Aubrac, ou il intégre la
boucherie Falgoux a Laguiole. Ici, il apprend a découper une
carcasse avec une précision chirurgicale, a reconnaitre la
qualité¢ d’une viande au toucher, a comprendre que le muscle
raconte une histoire, celle de 1’animal et de son terroir.
Pendant quatre mois, il se familiarise avec les longues
journées froides, ou les couteaux doivent étre aiguisés sans
relache et ou le respect de I’animal est une valeur cardinale.

Toujours a Laguiole, dans la cuisine de Joseph Malvesin,
propriétaire de la rotisserie Le Feu de 1’ Aubrac, il découvre
la veritable essence des grillades. Joseph est un homme rude,
peu loquace, mais d’une précision redoutable. La premiere
fois qu’Eric le voit manier la braise, il est fasciné : aucun
thermometre, aucun instrument, juste 1’ceil et 1’oreille.

Un soir d’été, un troupeau de vaches de race Aubrac
descend vers I’étable aprés une longue journée de paturage.
Joseph, en prévision, a déja préparé¢ une cote de bceuf
maturée, épaisse comme une brique, qu’il laisse atteindre la
température ambiante avant de la jeter sur la grille brilante.
Le secret, lui explique-t-il, ce n’est pas la cuisson, c’est
I’attente. On ne presse pas un bon morceau de viande. Il faut
que la chaleur pénétre lentement, que les sucs se fixent, que
la croiite se forme en laissant 1’intérieur fondant.

Mais c’est lors d’un orage impromptu que 1’apprentissage
d’Eric prend une tournure inattendue. Ce soir-la, alors qu’un
diner est en cours, un vent violent renverse une partie du
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foyer, projetant des braises sur la viande encore crue. Joseph,
Imperturbable, ramasse les morceaux, souffle sur la cendre et
les remet sur la grille. « C’est le feu qui décide, pas nous. »
Cette phrase, Eric ne 1’oubliera jamais. Il comprend que
cuisiner avec la braise, c’est avant tout une négociation avec
I’¢lément, une humilité devant sa force indomptable.

En 1961, il descend en Haute-Garonne, prés de Toulouse,
pour travailler dans la boulangerie Mounié a Montastruc-la-
Conseillere. Aux cotes de Maitre Pierre Mounié, il découvre
le miracle du pain : DPattente, la fermentation, la cuisson
maitrisée. Les nuits blanches passees a surveiller les patons
lui enseignent 1’humilit¢ devant le levain vivant, cet
organisme capricieux qui réagit a ’air, a I’eau, a la patience
du boulanger.

L’éte, il change encore de décor et s’installe en Ardeche,
ou il travaille sur les marchés. Avec Mathieu Delmas, un
épicier ambulant de Villeneuve-de-Berg, il découvre I’art du
commerce et du contact humain. Il apprend a flairer les
produits, a discuter avec les producteurs, a écouter les clients
pour comprendre ce qu’ils recherchent dans une saveur, une
texture.

Quand vient I’automne, il part dans le Beaujolais pour les
vendanges, au Domaine Lesage a Fleurie, sous la direction de
Gerard Lesage. Il y découvre la vinification, le pressage des
raisins, la patience des barriques. L’expérience est physique,
épuisante, mais elle lui enseigne que le temps, en cuisine
comme en vinification, est 1’ingrédient invisible qui change
tout.

Pour parfaire son année, il termine a Paris, ou il est commis
dans le restaurant Le Flaubert sous la coupe exigeante du chef
André Vaury. Dans I’effervescence des cuisines parisiennes,
il apprend la rigueur du service, le ballet précis des plats
envoyés a la minute.

1962 : L Italie, I’Alsace et I’Allemagne

Il quitte la France pour I’Italie, ou il passe Six mois a La
Maison de Filippo a Courmayeur. La, Filippo Giordani, chef
et propriétaire, lui transmet tous les secrets de la cuisine
italienne. 1l découvre les péates fraiches, la cuisson lente des
ragodts, la simplicité éclatante des plats ou chaque ingrédient
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doit briller sans artifice. Il comprend aussi que la cuisine est
un art de I’instant : une tomate dégustée a peine cueillie, un
risotto surveillé comme une partition musicale, un espresso
servi a la seconde parfaite.

De retour en France, il fait une incursion en Alsace a La
Patisserie Hirn a Colmar. Aux c6tés de Jean Hirn, il s’initie
aux subtilités des kougelhopfs et des bretzels, et a la précision
nécessaire a la patisserie.

Puis, il traverse la frontiere et rejoint Gasthof Zum Adler
en Forét-Noire, ou Wilhelm Bauer, un chef rigoureux, lui
apprend la robustesse des plats allemands, les bouillons épais,
les viandes longuement mijotées. Il découvre la cuisine
paysanne et nourrissante, ou les assiettes sont généreuses et
chaque ingrédient est utilis€ jusqu’au dernier morceau.

I1 termine 1’année en rejoignant Le Petit Bouchon a Tours,
dirigé par Jacques Ferraud, ou il fait ses premiéres armes
comme second. Il y apprend la gestion d’un service et
I’importance du travail d’équipe en cuisine.

1963-1964 : Le Danemark et [’alchimie du temps

Eric part au Danemark, fasciné par les techniques de
fermentation. Il passe deux ans chez plusieurs maitres,
notamment chez Niels Rasmussen, propriétaire du restaurant
Fjordens Skat a Aarhus. Il y découvre que la fermentation est
un art du temps et de la patience, un processus vivant qui
transforme les saveurs en profondeur. Il s’initie au
smgrrebrgd, au poisson marine, aux légumes lacto-fermenteés.
Il comprend que chaque aliment a une évolution naturelle et
qu’un bon cuisinier sait attendre le moment parfait pour le
Servir.

En 1964, chez Seren Jagrgensen, maitre-fermenteur et
propriétaire de Havets Skat a Copenhague, il découvre que la
fermentation n’est pas seulement une technique de
conservation, mais une science, presque une philosophie.

Seren lui fait d’abord gotiter un vieux tonneau de hareng
fermenté. L’odeur est acre, presque insupportable pour un
palais non averti. Mais aprés la premiére bouchée, Eric sent
une complexité qu’il n’avait jamais percue auparavant : une
explosion d’umami, une longueur en bouche inattendue.
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Sgren rit en voyant son apprenti abasourdi. « Tu ne manges
pas du poisson, tu manges du temps. »

Un jour, alors que Sgren lui demande de surveiller la
fermentation d’un lot de légumes conservés dans une
saumure enrichie d’herbes locales, une erreur de calcul dans
la température du cellier menace de tout gacher. Plutét que
de paniquer, Seren golite la saumure et décide d’en faire un
nouvel ingrédient : un bouillon fermenté qui viendra
parfumer un plat de morue séchee. Cette adaptation intuitive
marque Eric profondément : la fermentation est un dialogue
avec la matieére vivante, un art ou I’on apprend plus de ses
échecs que de ses réussites.

1965 : Le Pays basque et la féte des saveurs

Il revient en France et s’installe & Bayonne, ou il devient
second dans la taverne Chez Larrieu, dirigée par Geneviéve
Larrieu.

Lors des fétes de Bayonne, la tradition veut que la soupe a
I’oignon soit servie aux premieres lueurs du jour, apreés une
nuit de danse et de vin. Ce n’est pas une soupe ordinaire : elle
doit étre réconfortante, puissante, une renaissance apres
I’excés. Genevieve, qui dirige son restaurant depuis plus de
vingt ans, a un secret : elle ne fait pas seulement mijoter des
oignons, elle les caramélise lentement pendant des heures
avant d’ajouter le bouillon.

Une nuit de féte particulicrement animée, alors qu’un lot
de soupe est sur le feu, une bagarre éclate devant le restaurant.
Dans I’agitation, I’une des marmites bascule et se renverse
sur le sol. Sans se démonter, Geneviéve ordonne a Eric de
récupérer ce qui reste et d’improviser. Il ajoute un vieux
bouillon de jambon de Bayonne qu’il trouve en réserve et fait
flamber le fond de la casserole pour récupérer les sucs.
Lorsque la soupe est servie, les clients la trouvent plus riche,
plus intense que jamais.

C’est ce soir-la qu’il comprend que le bouillon n’est pas
qu’un liquide de cuisson, ¢’est une mémoire en suspension,
une somme de couches aromatiques qui raconte une histoire,
une trace du passé qui nourrit le présent.
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1966 : Lyon et la rigueur des bouchons

Il décide de passer son CAP de cuisinier a Lyon et en
profite pour faire plusieurs stages dans des boucheries et
charcuteries lyonnaises. Chez Boucherie Reynaud, il
découvre la finesse des saucissons et des terrines, chez Le
Bouchon des Gones, il apprend a travailler les abats, les
tripes, les quenelles.

La encore, il constate que chaque région a ses codes, ses
saveurs, ses traditions, et que comprendre un plat, c’est
comprendre le peuple qui I’a créé.

1967 : Espagne et Portugal, entre tapas et poissons

Il cl6ture son apprentissage en Espagne et au Portugal, ou
il s’intéresse a la cuisine de poisson et aux tapas. A Séville, il
travaille les tapas a Casa Manolo avec Manolo Rodriguez. A
Porto, il rejoint O Peixe Azul, dirigé par Fernando Ribeiro,
qui lui enseigne 1’art des cuissons précises du poisson, la
délicatesse du bacalhau, I’importance des huiles et des
agrumes.

A vingt-deux ans, Eric Eringer n’est plus seulement un
cuisinier en devenir. Il est un passeur de saveurs, un
explorateur du gott. Il a appris que la cuisine n’est pas une
science figée, mais un art en perpétuelle évolution, un
dialogue entre le feu, le temps et la main du cuisinier.
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La céafe[[e

(1968-1976)

‘LA CHAPELLE

Eric rentre en France en 1968, riche d’un savoir accumulé
au fil des cuisines de France et d’Europe. Mais il n’a pas
seulement appris des techniques. Il revient avec une vision.
Un besoin irrépressible de créer un espace ou la cuisine serait
plus qu’un simple repas, ou elle deviendrait une expérience
totale, une expression du vivant. C’est ainsi qu’il s’installe en
Touraine, a La Chapelle-sur-Loire, un petit village au bord du
fleuve, ou il achéte un terrain et commence a batir son
univers.

Dés son arrivee, il se consacre a son potager, appliquant
les principes de la permaculture extréme qu’il a observés en
Scandinavie et en Italie. Il expérimente avec des variétés
anciennes, favorise les associations de plantes, crée un
écosysteme ou tout est recyclé, ou chaque élement a sa place.
Il ne veut pas seulement cultiver, il veut comprendre le sol, la
relation entre la terre et les saveurs.

En parall¢le, il rénove une vieille batisse qu’il transforme
peu a peu en restaurant. Il veut un lieu sobre, brut, ancré dans
la matiére. Il baptise son établissement simplement La
Chapelle, en hommage au village mais aussi a cette idée de
sanctuaire du gott qu’il veut batir.

Le midi, il impose un concept audacieux : un seul plat,
servi toute la semaine, le méme a chaque fois réchauffe,
amélioré, accompagné... L’idée lui vient de ses années sur la
route, ou il a constaté que les plats traditionnels ont une
profondeur qui s’exprime dans la répétition. Ainsi, une
semaine, il sert une daube provencale, la suivante un beeuf
bourguignon, puis un couscous, une paélla, une choucroute.
Les routiers, d’abord surpris, sont conquis. La constance
permet d’affiner le plat, d’en explorer toutes les nuances,
d’atteindre une perfection dans la répétition. La Chapelle
devient un routier célébre.

Le soir, en revanche, la cuisine est un terrain
d’expérimentation, base sur les récoltes du potager et la péche
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de la Loire. Quand il n’a rien, il ne cuisine pas et invite les
clients a jelner en silence devant une assiette vide. Eric se
perfectionne dans I’art du pain et de I’ceuf au plat

Le samedi, une idée encore plus folle nait : il se lance dans
la cuisine préhistorique. Il s’associe a Claude Lévi-Strauss,
qu’il rencontre par hasard a une conférence sur
I’anthropologie alimentaire. Ensemble, ils élaborent des
repas inspirés des premieres formes de cuisine humaine :
cuisson sur pierre brilante, fermentation sauvage, viandes
roties sans assaisonnement. Certains clients sont sceptiques,
d’autres fascinés. Manger devient une redécouverte de
I’histoire sensorielle de I’humanité.

Durant ces années, il fait la rencontre de Pierre Gagnaire,
encore jeune chef. Les deux hommes partagent une vision
commune : la cuisine doit étre un langage, un art libre et
intuitif. Ils passent de longues nuits a débattre sur le role du
cuisinier, sur I’émotion culinaire. Cette amitié¢ influencera
Eric, qui commence & voir son travail comme une recherche,
un cheminement personnel autant que collectif.

C’est a cette époque qu’il se lie d’amiti¢ avec Henri
Lagarde, un vigneron de Bourgueil passionne par les vins
naturels. Ensemble, ils expérimentent des vinifications sans
soufre, inspirées des ferments que Eric a étudiés au
Danemark. Mais I’audace va plus loin : ils élaborent aussi des
vins sans alcool, utilisant des techniques de fermentation
douce pour obtenir des boissons complexes sans
effervescence. Certains clients adorent, d’autres restent
perplexes, mais I’expérimentation continue.

Le dimanche, le restaurant ferme. Ce jour-la est consacré a
I’exploration culinaire en famille. Avec sa femme, ils testent
des cuisines du monde entier, s’initient & des mélanges
iImprobables. Leurs trois enfants y participent pleinement.
Yves, I’ainé, commence a montrer un vrai talent pour la
cuisine. Paul, plus scientifique, s’intéresse a la médecine et
aux réactions chimiques des aliments. Sophie, la benjamine,
développe un amour pour I’agriculture et le travail de la terre.

Certains  dimanches sont  marqués par  des
expérimentations hasardeuses. Toute la famille finit malade
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aprés un essai raté de poisson fermenté mal maitrisé. Mais
peu importe, chaque erreur est une legon.

A la fin des années 1960, Roland Barthes dine a La
Chapelle. La conversation s’engage, passionnée. Barthes lui
parle du langage du repas, du rble symbolique de la
gastronomie dans la société. Eric, déja en quéte d’une
nouvelle approche, réalise que cuisiner ne se limite pas a
I’assiette. C’est un processus global, une expérience qui
engage le corps, I’esprit, la mémoire.

Deés lors, il se lance dans une étude plus méthodique. Il lit,
observe, analyse. Il veut comprendre les meécanismes
sensoriels, psychologiques et biologiques derriere la
perception des saveurs. Sa cuisine devient un laboratoire, ou
chaque plat est pensé non seulement pour étre bon, mais pour
provoquer une émotion, une résonance chez le convive.

Peu a peu, le bouche-a-oreille fonctionne. Les clients
affluent, d’abord des curieux, puis des gastronomes avertis.
En 1972, La Chapelle obtient sa premiére étoile au guide
Michelin. Les critiques louent son audace, sa rigueur, sa
capacité a marier intuition et connaissance. En 1974, une
seconde étoile suit. On vient de loin pour godter ses plats,
pour comprendre ce qui se trame dans ce restaurant hors
norme.

A la fin de cette période, La Chapelle n’est plus seulement
un restaurant. C’est une vision du monde, un manifeste
culinaire. Eric Eringer ne cuisine pas pour plaire, il cuisine
pour questionner, pour faire ressentir, pour ouvrir des portes
sensorielles insoupgonnees.

Il sait que ce n’est qu’un début. D’autres projets germent
dans son esprit. L’idée d’une cuisine qui plonge dans la
mémoire, qui explore le rapport entre saveur et souvenir,
commence a le hanter.
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Exemple de carte du Restaurant La Chapelle (avril 1971)

LA CHAPELLE — SOIRS D’EXPLORATION
Quand la terre et la riviere donnent...

Nos plats varient chaque soir selon les récoltes du potager et la péche de la Loire. Si
la nature ne donne rien, le jedne s’invite a table : ni plat, ni bruit, juste le temps pour se
souvenir que manger est un privilége.

La Préparation du Pain

Pain vivant : Pétrissage quotidien au levain de la veille, cuit a la chaleur du four en
fin d’apres-midi.

Beurre battu maison : Lait frais de la ferme voisine, baratté au petit matin, servi avec
une pincée de sel gris.

A I’Honneur du Jour

Potager en cueillette : Sélection de légumes racines, feuilles et herbes (selon la
saison). Cuisson a feu doux ou servis crus, relevés par un filet d’huile de noix.

Péche de la Loire : Truitelle, sandre ou mulet, simplement grillé sur braise ou poché
dans un bouillon Iéger de plantes aromatiques.

(Si la péche du jour est maigre ou inexistante, il se peut que vous n’ayez que le
bouillon, ou qu’on vous propose, en silence, le rite du jeldne.)

Ovations a I’CEuf

CEuf au plat : Cuisson méticuleuse sur plaque en fonte, pour un blanc légerement
croustillant et un jaune fondant, servi avec une pincée de poivre noir concassé.

Omelette du soir : Battue au fouet a la main, cuite a la minute, garnie de fines herbes
et de pousses frafches du potager.

Assiette Vide : le Rituel du Jeline

Lorsque la terre et la riviére se montrent avares, Eric Eringer propose parfois un
service composé d’une seule assiette vide, invitant chaque convive a méditer sur le geste
de manger. Les couverts restent posés, le silence s’installe, et |’on se concentre sur
I’absence plutét que sur la satiété.

Petites Douceurs (si le verger le permet)

Fruits cueillis au matin : Quelques pommes, poires ou baies, simplement rincées a
I’eau de la source.

Tarte rustique : Pate croustillante, fruits de saison compotés lentement, beurre
noisette et un soupgon de sucre.

‘LA CHAPELLE
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La Madeleine

(1976-1983)

MADELEINE

® HIGH-END RESTAURANT o
CONCEPT

En 1976, Eric Eringer bouleverse a nouveau le monde de
la cuisine en publiant Combinaisons Culinaires, un livre qui
déroute autant qu’il fascine. Ce n’est pas un recueil de
recettes, mais un nouveau langage culinaire, inspiré a la fois
de la notation chimique et médicale. Chaque plat y est décrit
comme un processus complexe, mélant la vie du convive,
celle des aliments et les techniques de transformation, le tout
dans une dynamique qui transcende la simple expérience
gustative.

| COMBINAISIOINS CULINAIRES

—©

i

Ce travail marque pour lui un tournant fondamental : la
cuisine n’est plus seulement une affaire de golts et de
textures, mais une alchimie sensorielle et mémorielle. C’est
dans cette logique qu’il développe le concept révolutionnaire
de «La Madeleine de Proust». A travers des procédés
subtils, il parvient a recréer chez un convive les sensations
d’un repas oublié, les émotions d’un souvenir gustatif
profondément enfoui.

L'idée germe rapidement dans son esprit : pourquoi ne pas
aller plus loin et creer un restaurant entierement dedié a cette
experience sensorielle et mémorielle ? Loin des cartes
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traditionnelles, chaque client serait invité a un voyage unique,
congu spécifiqguement pour lui.

Il développe un protocole strict :

- Chaque convive passe un entretien avec un spécialiste des
cultures alimentaires, qui cartographie ses souvenirs
gustatifs en utilisant la notation de Combinaisons
Culinaires. Ce sont les débuts de 1’ethnogastronomie.

- A partir de stimulations olfactives et gustatives, on
identifie les déclencheurs émotionnels liés aux souvenirs
alimentaires.

- Enfin, un chef, formé aux techniques d’Eringer, compose
un repas entiérement sur-mesure, intégrant les éléments
réveles par ces tests et cette carte.

En 1977, il ouvre le premier restaurant Madeleine a
Bourgueil, non loin de La Chapelle, pour tester ce concept
auprés d’un public restreint. Trés vite, les résultats sont
stupéfiants : des clients pleurent en godtant un simple
bouillon, des sensations oubliées depuis [’enfance
resurgissent, certains retrouvent méme une part d’eux-mémes
dans ces plats. Les critiques sont unanimes : ce n’est plus un
restaurant, c’est une expérience existentielle.

Fort de ce succes, il décide d’exporter 1’idée a
I’international. Dés 1978, il prépare I’ouverture de plusieurs
restaurants dans les grandes capitales du monde en formant
des chefs locaux. New York est la premiere cible, puis
viendront Tokyo, Canberra, Moscou, Shanghai, Rio de
Janeiro, Santiago, Copenhague, Tunis et Delhi. En 1981, dix
restaurants Madeleine sont en activite.

Chaque établissement accueille le soir une quinzaine de
convives et suit un protocole strict, mais avec des nuances
locales. A Tokyo, les plats sont repensés en intégrant les
principes du kaiseki. A Moscou, la mémoire des soupes
paysannes cotoie celle des banquets aristocratiques tsaristes.
Chaque ville devient ainsi un sanctuaire du souvenir gustatif.

L’ouverture de Madeleine New York, en 1979, est un
véritable événement. Installé dans un ancien loft de Tribeca,
le restaurant attire rapidement ’attention des médias et des
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critiques culinaires. La soirée d’ouverture réunit artistes,
écrivains et intellectuels, tous curieux de découvrir cette
nouvelle approche de la gastronomie.

Le premier service est dirigé par Eringer lui-méme. Parmi
les convives, Eva Gabor, visiblement émue, participe aux
tests préliminaires. Lorsqu’on lui sert une assiette de soupe a
la tomate, elle fond en larmes. Eric s’approche, inquiet. Entre
deux sanglots, elle murmure : « C’est exactement le gott de
la soupe que me préparait ma mere en 1943, juste avant
qu’elle ne disparaisse... »

L’histoire se répand comme une trainée de poudre.
Madeleine n’est pas un simple restaurant, ¢’est une machine
a remonter le temps culinaire.

Le succés est immédiat, et la presse américaine se
passionne pour cette idée. « Forget the future, taste the past »
titrent plusieurs journaux. En quelques mois, Madeleine New
York devient un lieu incontournable, ou se croisent chefs,
psychologues, et curieux en quéte d’un moment d’émotion
brute.

Face a la demande croissante, Eric comprend qu’il doit
former une nouvelle genération de chefs, capables de
comprendre et de reproduire son approche. En 1980, il fonde
I’école de cuisine de Bourgueil, dédi¢e a la cuisine du plus-
que-present.

On n’y enseigne pas seulement les bases classiques de la
gastronomie. Chaque éléve est formé a la neurogastronomie,
pour comprendre comment la memoire et les saveurs
interagissent ; a la fermentation et aux techniques de
transformation, pour révéler toute la profondeur des
ingrédients ; a la méditation sensorielle, pour affiner leur
capacité a percevoir les subtilités des golts et des textures.

Les éleves ne sortent pas de Bourgueil avec une simple
maitrise technique, mais avec une philosophie culinaire, un
art de la mise en résonance du passe et du présent.

En 1981, alors que dix restaurants Madeleine sont
désormais implantés dans le monde, Eric Eringer est invité a
des conférences, des émissions de télévision, des débats sur
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la mémoire et le golt. Des neurologues et des anthropologues
s’intéressent a son travail.

A Paris, un colloque international sur la mémoire
sensorielle est organisé en 1982, réunissant des chercheurs en
neurosciences, des écrivains, des chefs et des philosophes.
Eringer y expose sa théorie selon laquelle 1’expérience
culinaire est une forme de résurgence du passé, une mémoire
en acte, influencée par des décennies, voire des siecles de
culture alimentaire.

Ses détracteurs commencent néanmoins a émerger.
Certains I’accusent de jouer avec I’émotion des clients a des
fins commerciales, d’autres critiquent la « cuisine
thérapeutigue » qui se rapproche trop du domaine meédical.

Mais pour Eric, ces critiques ne font que renforcer son
intuition : il est en train de bouleverser le rapport entre
I’homme et son assiette, et rien ne 1’arrétera.

Alors que les années 1980 avancent, Eringer sent que son
travail ne fait que commencer. Madeleine a ouvert une
bréche, mais d’autres champs restent a explorer.

Il commence alors a théoriser une cuisine qui ne se limite
plus seulement aux souvenirs, mais qui engage pleinement le
présent, ou le repas devient un acte de pleine conscience, un
dialogue constant entre 1’instant et la mémoire.

-19-



Combinaisons Culinaires

- La fiche « Choux de Bruxelles au Beurre »

COMBINAISONS CULINAIRES - 1976
[PLANCHE GRAPHIQUE #ChouxBeurre]

Etat brut |
(Choux cru) |——(A)————————— > I. ANALYSE VEGETALE & IDENTITE |
Brassica oleracea gemmifera |
(génome ~650 Mb ; notes soufrées) |
J
| Tri, parage
| Ringage (H,0)
v
II. BLANCHIMENT
- T = 95-100°C, NaCl 0.8%
- Durée : 3 minutes
- Bain glacé (2°C)
| Refroidissement
v
1
Choux parés ——(B) > III. DIM. MEMORIELLE CHOU & ENFANCE |
- Souvenir d’amertume ou de peur |
- Ou réminiscences réconfortantes |
|
| séchage (air ambiant)
v

IV. CUISSON FINALE
- Beurre clarifié ~160°C
- Réaction de Maillard (début)
- Incorporation dernier moment
beurre doux non clarifié (15 g)

| Emulsion beurrée
v

V. DEGUSTATION & INTEGRATION SENSORIELLE

- Texture contrastée : surface dorée / ceur moelleux
- Ardmes : lactique (beurre), vert (chou), note de sucré
- Mémoire convoquée : repas familiaux, hiver, confort

>>> Suggestions d’Engagement
— Mastication lente, silence sensoriel,
— Observation de 1l’éventuelle “répulsion” liée a
l’amertume infantile.

| (C) Résonance sensorielle
v

1
VI. LACHER-PRISE & INSCRIPTION DANS LA MEMOIRE |
- Traces soufrées en rétro-olfaction |

- Satisfaction / inconfort ? |

- Possible désir de reproduire a la maison |

]

LEGENDE
(A), (B), (C) = points de possible bifurcation sensorielle
(ex. dégont, souvenir familial, extase, etc.)

Le temps de la cuisson n’est pas que thermodynamique,

il est aussi émotionnel. »

— Eric Eringer, 1976
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FICHE D’'INTERVIEW & TEST SENSORIEL - RESTAURANT "MADELEINE"

Nom du convive : XXX

Date : 15/03 /1983

Heure du rendez-vous : 19h30

Nom du chef intervieweur : Paul Simon

1. PREAMBULE & CONTEXTE PERSONNEL
(Questions ouvertes permettant de contextualiser [’histoire alimentaire du convive)

Pouvez-vous nous parler d’un repas marquant de votre enfance ?
"Le pot-au-feu du dimanche midi chez ma grand-mere en Bourgogne. Le bouillon
fumant, 'odeur des légumes et du beeuf mijotant lentement, et surtout le plaisir de
tremper du pain grillé dans le bouillon."

Avez-vous un plat ou une odeur qui vous rappelle une personne chére ?
"L’odeur de la vanille et du caramel me rameéne immédiatement aux créemes renversées
de ma mere. C’était son dessert signature."”

Y a-t-il une cuisine régionale ou familiale que vous appréciez particulierement ?
"La cuisine bourguignonne, notamment le boeuf bourguignon et les ceufs en meurette."

Quelle est votre relation a la nourriture aujourd’hui ? Plutdt plaisir, nécessité, rituel ?
"Un mélange entre rituel et plaisir. J aime prendre mon temps pour cuisiner et déguster,
surtout les repas du soir."

Y a-t-il un plat que vous réveriez de retrouver ?
"Un lapin a la moutarde comme le faisait mon pére, avec une sauce épaisse et des
pommes de terre fondantes."

2. IDENTIFICATION DES STIMULI SENSORIELS
(Tests progressifs pour identifier les résonances mémorielles)

2.1. TEST OLFACTIF
(Présentation de fioles avec des ar6mes isolés, convive invité a associer une odeur a un
souvenir)

e Odeur 1: Vanille
"Les desserts de mon enfance, la creme caramel de ma mére."

e Odeur 2 : Bouillon de viande
"Instantanément, le pot-au-feu du dimanche. Le rituel familial, la table dressée avec la
soupiere au centre."”

e Odeur 3 : Moutarde a l’ancienne
"Le lapin a la moutarde de mon pére. Un goQt puissant et enveloppant.”
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2.2. TEST GUSTATIF
(Dégustation a I’aveugle de saveurs de base et compositions spécifiques)

e Saveurl:Salé
"Une sensation réconfortante, qui me rappelle les plats mijotés."

e Saveur 2 : Umami (champignon séché)
"Trés évocateur. Peut-étre un souvenir de sauce aux champignons servie avec un roti."

o Saveur 3 : Sucré léger (miel de chataignier)
"Une douceur qui me rappelle une tarte aux noix et au miel que faisait ma tante."

2.3. TEST TEXTURE & TEMPERATURE
(Exploration du toucher en bouche et de la température des aliments)

e Texture 1: Fondant
"La texture des pommes de terre du pot-au-feu, douces et réconfortantes."

o Texture 2 : Légerement croustillant
"Me fait penser au pain grillé trempeé dans la soupe, un contraste agréable.”

e Température 1 : Tiede
"Rappelle les desserts tiedes, les pommes au four, le riz au lait encore chaud."

3. CONSTRUCTION DU PARCOURS SENSORIEL DU REPAS
(Synthese des éléments retenus pour composer une expérience personnalisee)

« Elément central du souvenir culinaire : Le pot-au-feu dominical et la créme caramel

« Emotions associées : Chaleur, famille, réconfort

e Combinaisons d’ardmes retenues : Bouillon corse, vanille, notes Iégérement sucrées

o Type de textures favorisées : Fondant et moelleux avec quelques contrastes croustillants

e Proposition :
o Lapin a la moutarde en texture fondante, avec une fine émulsion de moutarde et un
jus réduit a I’estragon.

o Pot-au-feu déconstruit en trois éléments : une sphére liquide de bouillon intense
qui éclate en bouche, une mousse de légumes racines rappelant la texture fondante
des pommes de terre et carottes, et un effiloché de joue de beeuf séchée,
croustillant et umami.

o Creme renversée revisitée sous forme d’un nuage de lait vanillé, accompagné d’un
caramel translucide aux notes de pain grillé, pour rappeler la tradition du pain
trempé dans le bouillon.

-22-



La cuisine du f[us: e:fregent

(1983-1986)

En 1983, alors qu’Eric Eringer est a 1’apogée de son succés
avec les restaurants Madeleine, une plainte collective est
déposée contre lui pour dérive sectaire et manipulation
psychologique. Des familles de clients, troublées par 1’¢tat
dans lequel certains sont ressortis de I’expérience culinaire,
I’accusent d’exercer une emprise mentale sur seS COnvives.
L’affaire prend une ampleur nationale et des journalistes
parlent de “gourou du golt” et de “cuisinier manipulateur de
mémoire”.

Le proceés s’ouvre a Paris au printemps 1984. Pendant
plusieurs semaines, experts et témoins defilent. Certains
clients décrivent des expériences bouleversantes aprées avoir
mangé a Madeleine, allant jusqu’a revivre des souvenirs
enfouis depuis I’enfance. D’autres, au contraire, défendent
Eringer avec ferveur, expliquant que la mémoire et les
émotions ne peuvent étre controlées artificiellement, mais
seulement réveillées.

Eric Eringer se défend brillamment. Plut6t que de nier les
faits, i1l décide d’expliquer sa démarche scientifique,
sensorielle et philosophique. Il insiste sur le role de la
neurogastronomie, sur les avancees de la psychologie
cognitive et sur le simple fait que la cuisine a toujours eu un
pouvoir émotionnel, mais qu’il a simplement appris a mieux
I’orchestrer.

En décembre 1984, il est acquitté, mais le débat reste
ouvert. Ce proceés devient une plateforme qui lui permet
d’exposer sa vision et de pousser encore plus loin sa
réflexion. Il publie alors son manifeste : La cuisine du plus-
que-présent, un livre qui synthétise les quatre temps
fondamentaux de son approche culinaire,
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LACUISINEDU |
DU <QUE-PRESENT

Le livre fait sensation et le 22 avril 1985, il est invité dans
I’émission Apostrophes de Bernard Pivot. Son intervention
est restée legendaire. Devant un public médusé, il deroule une
démonstration culinaire historique et scientifique, traversant
les siécles de la cuisine, les principes de la permaculture et
les découvertes qu’il a faites avec son fils Paul sur la
neurogastronomie. Il y présente son concept-clé : les quatre
temps de La cuisine du plus-que-présent.

La Conservation : les rétrospectives du goat

La conservation est un temps de rétrospection, celui de la
mémoire sensorielle et de I’héritage. Tout repas s’inscrit dans
une histoire personnelle et collective, et chaque bouchée
renferme des strates de souvenirs. La place des uns et des
autres autour de la table quotidienne, les rituels tacites du
repas familial, I’attente fébrile du plat favori ou la crainte de
celui qui I’est moins. Manger, c’est retrouver un ancrage,
réactiver une chaine de transmission invisible mais
omniprésente.

Au plus-que-présent on reconnait cette continuité, qu’un
plat ne soit jamais percu comme une entité autonome, mais
comme le produit d’un long chemin. Chaque aliment
conserve les empreintes de son passé, de son sol, de sa
maturation, des mains qui I’ont transformé. Manger, c’est se
situer dans une histoire.
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L’Anticipation : L’instant ou [’avenir rencontre [ assiette

Anticiper, c’est prolonger I’expérience culinaire vers
I’inconnu, inscrire le golt dans une dynamique d’évolution.
Le repas, en tant que moment structurant, ne se limite pas a
I’acte de manger : il est une projection, un désir de se nourrir
d’un futur que I’on fagonne déja.

Les repas que nous partageons, les mets que nous
découvrons, les vins que nous apprenons a aimer,
construisent notre horizon gustatif. L’anticipation est une
tension entre ce que 1’on sait et ce que 1’on espere, entre le
souvenir du goft et I’invention d’une nouvelle émotion. C’est
une cuisine qui laisse place a I’inattendu, qui prépare non
seulement 1’assiette, mais ’esprit du convive a accepter
I’inconnu du prochain plat.

Ainsi, chez Eringer, les repas sont parfois commencés bien
avant d’étre servis, dans des préparations discretes, des
fermentations longues, des ingrédients qui évoluent avant
méme d’€tre golités. Mais c’est aussi dans la maniere dont on
attend un plat, dans la fagcon dont on se projette vers lui, que
se joue 1’expérience.

L’Engagement : une introspection sensorielle

Le temps de ’engagement est celui de I’instant vécu dans
toute son intensité. C’est le moment ou I’on cesse de se
projeter en avant ou en arriére, et ou chaque bouchée devient
une expérience totale, ou 1’on s’abandonne au gofit, au
toucher, a 1’olfaction.

Manger n’est pas qu’un acte physique, c’est un processus
d’intégration, une maniere d’accueillir le monde en soi.
Discerner les pensées des sensations, c’est dénouer la
confusion primale entre D’instinct et la représentation
culturelle. C’est pourquoi Eringer prone une dégustation
lente et consciente, ou I’on est invité a ressentir pleinement
chaque texture, chaque contraste, chaque résonance d’un plat.

Dans ses expériences gastronomiques, il introduit des
techniques permettant aux convives de s’engager totalement
dans le repas : manger dans le silence, explorer des
associations de textures inhabituelles, ou encore rompre avec
les habitudes de service conventionnelles. L’engagement
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culinaire, c’est vivre le repas comme un moment d’éveil
absolu.

Le Lacher-prise : laisser ['expérience devenir mémoire

Enfin, il y a ce moment ou I’expérience du repas ne nous
appartient plus, ou elle devient un souvenir, une trace a la fois
évanescente et persistante. Le lacher-prise, c’est laisser le
repas exister en dehors de soi, ne plus chercher a le prolonger
mais simplement I’inscrire dans son vécu.

Ce que I’on a mangg¢, les émotions ressenties, ne sont plus
qu’un écho qui s’intégre dans notre mémoire sensorielle. Le
repas devient alors une composante de notre histoire, comme
un parfum qui refait surface sans prévenir, comme une
sensation de déja-vu gustatif qui nous transporte ailleurs.

C’est pourquoi Eringer a toujours intégré une phase de
repos post-repas dans ses restaurants. Aprés un repas
structuré autour des quatre temps, les convives étaient
souvent invités a s’installer dans un espace dédi¢ a la
méditation culinaire, ou ils étaient exposés a des fragrances
discrétes, des sons apaisants, permettant a 1’expérience
gustative de se fixer doucement dans la mémoire.

Deés le lendemain de son passage a Apostrophes, les ventes
de son livre explosent, les médias parlent de révolution
culinaire et les critiques gastronomiques saluent son
approche comme un tournant historique dans la perception de
la cuisine.

En 1985, son restaurant principal a La Chapelle obtient sa
troisiéme étoile Michelin, confirmant qu’au-dela de la
philosophie, la technique et la précision de sa cuisine sont
irreprochables.

L’année suivante, il regoit le prestigieux titre de Meilleur
Ouvrier de France, une reconnaissance qui le touche
profondement. Pour lui, la maitrise des techniques culinaires
reste essentielle a sa crédibilité.

Cette période marque aussi I’apparition d’Eringer comme
source d’inspiration au-dela du monde de la gastronomie. En
1985, 1’écrivain Patrick Siiskind publie "Le Parfum", un
roman fascinant sur la mémoire olfactive et 1’obsession du
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sens. Beaucoup voient dans cette ceuvre une influence directe
des travaux d’Eringer sur le goQt et la mémoire sensorielle.

Eric Eringer est désormais plus qu’un chef. Il est un
philosophe du godt, un architecte du temps culinaire. 1l sent
que de nouveaux horizons s’ouvrent et que son exploration
ne fait que commencer.

* % ¥

Emission Apostrophes — 22 avril 1985 — Antenne 2
Invités :
e Bernard Pivot (animateur)
e Eric Eringer (chef et auteur de La cuisine du plus-que-présent)
e Marguerite Duras (écrivaine)
e Michel Tournier (écrivain)
e Claude Lévi-Strauss (anthropologue)

Introduction — Le silence avant la démonstration

(Le plateau est plongé dans une légére obscurité. Une table est dressée devant Eric
Eringer. Un silence inhabituel régne sur le plateau d’Apostrophes.)

Bernard Pivot :

« Ce soir, nous recevons Eric Eringer, chef et auteur du livre La cuisine du plus-que-
présent, qui ne se contente pas d’&tre un simple livre de recettes. Monsieur Eringer,
vous nous avez demandé un instant de silence avant votre intervention. Pourquoi ? »
Eric Eringer (se tenant debout, les mains posées sur la table, calme mais captivant) :
« Parce que c’est ainsi que commence toute expérience culinaire. Dans le silence.
Avant méme la premiere bouchée, avant méme que la saveur ne touche la langue, il y
a cette fraction de seconde ou |I’on est suspendu entre I'attente et le golt. C'est ce
moment précis que je cherche a capter, a comprendre et a magnifier. »

(Eringer se penche et souléve un petit couvercle en verre. Une légére fumée s’échappe.
Il ne dit rien. Il tend I’'objet a Marguerite Duras.)

Marguerite Duras (intriguée, humant I’air Iégérement fumé)

« C’'est... le feu de bois. Peut-étre une soupe, une cuisson lente... C’est un souvenir,
mais lequel ? »

Eric Eringer (souriant) :

« Ce que vous ressentez la, ce n’est pas seulement une odeur. C’est une traversée du
temps. Peut-étre un pot-au-feu dans I’hiver de votre enfance. Peut-étre un souvenir
enfoui, une cuisine modeste, une braise qui rougeoyait sous la marmite. »

(Silence.)

Bernard Pivot :

« Vous appelez cela la Conservation... »

La Conservation — L’ancrage du golt dans le passé
(Eringer prend une tranche de pain, encore chaud, qu’il brise lentement.)
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Eric Eringer :

« Chaque bouchée est une archive. Vous savez, le pain n’a jamais le méme go(t selon
qu’on I’a connu chez soi, dans une boulangerie d’enfance, ou a I’étranger. Il transporte
son terroir, il est fait du temps qu’on a pris pour le pétrir, du four qui I’a vu naitre.
Mais surtout, il convoque un passé. Quand nous mangeons, nous ne découvrons jamais
un plat de maniére brute : nous le reconnaissons. Ce morceau de pain, ce verre de vin,
cette cuillére de soupe... tout cela est une trace. Chaque aliment conserve les
empreintes du sol qui I’a nourri, des mains qui I’ont faconné, des fétes et des drames
qui I’ont accompagné.

Nous ne mangeons jamais dans I’instant. Nous mangeons toujours avec notre histoire.
»

(Il tend un petit morceau de pain a Michel Tournier, qui le mdche lentement.)

Michel Tournier (fermant les yeux) :

« Le pain de mon enfance, celui de la ferme de mes grands-parents... L’'odeur des
granges, du beurre fondu. C’est stupéfiant, comme un plat peut traverser le temps. »
Eric Eringer (acquiescant, passionné) :

« C’est pourquoi la cuisine est un langage, et non une simple technique. C’est une
forme de mémoire vivante. Et cette mémoire, elle ne cesse de dialoguer avec ce qui va
suivre. C’est ce que j'appelle... »

Bernard Pivot (/’anticipant) :

« L’Anticipation. »

L’Anticipation — L’instant ou I’avenir rencontre |’assiette
(Eringer sort un plat, recouvert d’un voile fin de vapeur.)

Eric Eringer :

« Avant méme de godter, nous imaginons. Nous projetons un souvenir, nous anticipons
une saveur. C’'est ce qui rend un plat fascinant. Ce n’est pas tant ce qu’il est, mais ce
qgu’il nous promet.

Prenez ce plat devant vous. Vous ne |I’avez pas encore go(té, et pourtant, votre esprit
est déja en train de |I’évaluer. Il s’attend a du chaud ou du froid, du salé ou du sucré.
C’est cela, I'anticipation : une tension entre ce que nous croyons savoir et ce que nous
allons découvrir.

Les grands repas, les grands vins, les moments olU un plat bouleverse... tout cela nait
de cette tension. C’est la que le repas devient un art. »

(Il retire lentement le voile de vapeur, révélant une simple assiette d’eau infusée aux
herbes. Une surprise.)

Claude Lévi-Strauss (intrigué) :

« C’est un paradoxe fascinant. Nous mangeons avec nos idées avant de manger avec
nos papilles. »

Eric Eringer :

« Exactement. Et c’est ici que commence ce que j'appelle.. 'Engagement. »

L’Engagement — Une introspection sensorielle totale
(Eringer pose une cuillére en bois devant chacun des invités.)

Eric Eringer :

« Nous oublions parfois que manger n’est pas un acte passif. C’est une rencontre. ll y a
un moment ou I’on cesse de réfléchir et ol I’on s’abandonne au godt.

Nous ne parlons plus. Nous ne pensons plus. Nous ressentons.

Regardez cette cuillére. Prenez-la. Touchez-la. Observez-la avant méme d’y porter un
aliment. Déja, il y a un contact. Une connexion entre vous et le repas.
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Le go(t est une immersion. Un bon repas est un moment ou I’on oublie I’heure, ou I'on
cesse de s’inquiéter. On est dans la sensation. On vit pleinement. C’est pour cela que
je dis que bien manger est un acte d’éveil. »

Marguerite Duras (chuchotant presque) :

« Cela me rappelle I’écriture... cet instant ou I’on s’absorbe, ou I’on disparait dans le
texte. »

Eric Eringer (avec un sourire) :

« Exactement. Mais alors, une fois le plat terminé... que reste-t-il ? »

(Il laisse un silence. Puis prend une assiette vide.)
Le Lacher-prise — L’expérience devient mémoire

Eric Eringer :

« Apres avoir mangé, il ne reste qu’un souvenir. Une impression qui s’efface
doucement, qui persiste en nous sans que I’on puisse jamais la rattraper totalement.
Le golt est éphémeére. On ne peut jamais le revivre deux fois exactement de la méme
maniere.

Mais c’est cela, la beauté d’un repas : il ne dure pas. |l s’efface.

C’est pourquoi, dans mes restaurants, apres chaque repas, nous offrons aux convives
un moment de repos, un espace ol ils peuvent simplement s’asseoir, sentir encore les
saveurs qui s’atténuent, respirer, se souvenir.

Parce que l'ultime temps du repas... c’est de le laisser partir. »

(Silence.)

Bernard Pivot (voix plus basse, impressionné) :

« Monsieur Eringer, je crois que nous venons de vivre une expérience autant qu’un
discours. »

Eric Eringer (souriant, légérement ému) :

« Manger, ce n’est pas seulement remplir son estomac. C’est traverser une vie, une
culture, une mémoire. Chaque bouchée a un passé, un présent, un avenir.

Et chaque repas... est une histoire. »

(Sur le plateau, un silence flottant. Un frisson dans le public. Pivot sourit, conscient
qu’un moment rare vient de se produire a la télévision. Le silence du plateau est a
peine troublé par un léger raclement de gorge. Pivot échange un regard avec ses
invités. Tous semblent suspendus, comme s’ils cherchaient a ne pas briser la magie du
moment.)

Marguerite Duras — La cuisine, un art de la répétition ?

Marguerite Duras (penchant Iégérement la téte, le regard perdu dans I’évocation de
ses propres souvenirs) :

« Ce que vous décrivez me rappelle I’écriture. Chaque texte est une tentative de
retrouver une émotion passée, mais jamais exactement la méme. Un repas, est-ce la
méme chose ? Une répétition sans cesse renouvelée ? »

Eric Eringer (souriant, acquiescant) :

« Absolument. Un plat ne se reproduit jamais a I’identique, méme avec la recette
exacte. L’humidité de I’air, la maturité d’un légume, la température d’une cuisson...
Tout cela joue.

Un cuisinier est comme un écrivain qui réécrit sans fin le méme chapitre en quéte de
la phrase parfaite. Mais la perfection culinaire est une illusion. Le go(t d’aujourd’hui
ne sera jamais celui de demain.

D’ailleurs, je dis toujours a mes éléves : on ne cuisine pas seulement avec ses mains,
on cuisine avec le jour qu’il fait, avec I’état d’ame dans lequel on se trouve. »
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Michel Tournier — Pourquoi la cuisine fait-elle ressurgir I’enfance ?

Michel Tournier (avec son accent posé, presque méditatif) :

« Vous parlez du temps, de I’anticipation, de la mémoire... Mais pourquoi, selon vous,
la cuisine a-t-elle cette capacité si troublante de nous ramener a notre enfance, plus
que la musique ou méme les images ? »

Eric Eringer :

« Parce que I'odorat et le go(it sont les sens les plus primitifs. Avant méme que nous
sachions parler, nous reconnaissons le lait maternel, la texture d’une compote, la
chaleur d’un pain.

Les souvenirs gustatifs sont ancrés profondément dans notre cerveau limbique, la
partie qui gere nos émotions les plus anciennes. C’est pourquoi une simple bouchée
d’une soupe a la tomate peut vous ramener, en un instant, a un apres-midi chez votre
grand-mere, assis sur une chaise trop haute pour vos jambes.

Et parfois, c’est encore plus subtil : ce n"est pas seulement le golt d’un plat qui nous
bouleverse, mais le contexte dans lequel on I’a vécu. Le bruit de la cuillére contre
I’assiette, la lumiére de la cuisine, I’attente avant la premiére bouchée. La mémoire
culinaire est un kaléidoscope sensoriel. »

Claude Lévi-Strauss — La cuisine comme langage universel

Claude Lévi-Strauss (les mains croisées sous son menton, curieux mais analytique) :

« Vous évoquez la cuisine comme un dialogue entre le passé et le présent. J'y vois une
structure presque linguistique. Serait-il juste de dire que cuisiner, c’est parler une
langue universelle, mais avec des dialectes propres a chaque culture ? »

Eric Eringer (se redressant Iégérement, enthousiaste) :

« Absolument ! Chaque civilisation a ses régles culinaires, ses codes, ses interdits.
Prenez une simple soupe : en France, elle est servie chaude, réconfortante, souvent
épaisse. Au Japon, elle est légere, claire, souvent consommée en début de repas. En
Afrique du Nord, elle est parfumée d’épices, pensée pour revitaliser aprés le jelne.
Mais au-dela des différences, il y a des structures communes. Tous les peuples
fermentent, mijotent, rotissent, réduisent. Toutes les cuisines du monde jouent sur les
mémes fondamentaux : le cru et le cuit, I’acide et le sucré, la chaleur et le froid.

Ce qui change, c’est la syntaxe. Une cuisine frangaise est une phrase longue et
complexe, avec des clauses et des incises. Une cuisine japonaise est un haiku, épuré et
direct. Une cuisine italienne est un poeme chanté. »

Bernard Pivot - Comment déguster une boite de sardines ?
(Pivot se leve et prend un petit objet posé sur la table. |l s’agit d’une simple boite de
sardines, cabossée par le temps. Il la pose devant Eringer avec un sourire malicieux.)

Bernard Pivot :

« On a beaucoup parlé de haute gastronomie, de mémoire sensorielle, mais j’ai une
question plus terre-a-terre. Comment un homme comme vous déguste-t-il une simple
boite de sardines ? »

(Léger rire dans le public. Eringer regarde la boite comme s’il s’agissait d’un trésor.)
Eric Eringer (avec un ton faussement solennel) :

« Ah, les sardines... Un chef-d’ceuvre en conserve.

D’abord, il faut respecter le temps. Ouvrir une boite de sardines trop t6t est un crime.
Une bonne boite se garde des années. L’huile va maturer le poisson, lui donner une
texture fondante, presque beurrée.
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Ensuite, vient I’ouverture. |l ne faut jamais brusquer une boite de sardines. On I'ouvre
lentement, en respirant ce premier effluve d’iode et de sel. C’est I’odeur d’un port de
péche, I’'odeur de I’Atlantique au petit matin.

Puis, on choisit son premier morceau. On I’observe. La chair doit étre nacrée,
l[égerement brillante. On le pose sur un pain grillé, un peu tiede, juste pour faire
fondre I’huile. Une touche de citron, mais pas trop, juste pour réveiller I’ensemble.

Et enfin, on déguste. Lentement. En fermant les yeux, si possible. Parce que dans cette
bouchée, il y a le golt de la mer, le golt du sel sur les lévres d’un pécheur, le golt
d’un temps révolu, celui ot I’on prenait le temps de savourer.

Voila comment on mange une boite de sardines. »

(Le public éclate d’un rire complice. Bernard Pivot hoche la téte, admiratif.)

Le questionnaire de Pivot

Bernard Pivot :
« Monsieur Eringer, il est temps de conclure avec mon traditionnel questionnaire. »
1. Votre mot préféré ?
« Braise. Parce qu’elle contient tout : la chaleur, le temps, et I’attente. »
2. Le mot que vous détestez ?
« Surgelé. Il y a la-dedans quelque chose de figé, de mort. »
3. Votre drogue favorite ?
« L’odeur du pain qui sort du four. »
4. Le son, le bruit que vous aimez ?
« Le crépitement du beurre dans une poéle chaude. »
5. Le son, le bruit que vous détestez ?
« Une assiette qui racle sur un comptoir. Ca me glace. »
6. Votre juron, gros mot ou blasphéme favori ?
« Bordel de bouillon ! » (Rires du public.)
7. Un homme ou une femme pour illustrer un nouveau billet de banque ?
« Alexandre Dumas. Parce que la cuisine francaise lui doit beaucoup. »
8. Le métier que vous auriez voulu exercer si vous n’étiez pas devenu chef ?
« Pécheur. Pour I’attente, pour I’eau, pour la simplicité. »
9. Celui que vous n’auriez pas pu supporter ?
« Chronométreur. Je préfere jouer avec le temps que le dompter. »
10. Si Dieu existe, qu’aimeriez-vous, aprés votre mort, I’entendre vous dire ?
« La table est préte. Tu viens ? »

Bernard Pivot (souriant, refermant ses notes) :
« Messieurs, Mesdames, je crois que nous venons d’assister a I'une des plus belles

conversations sur la cuisine jamais diffusées a la télévision. Merci, Eric Eringer. »

(Le public applaudit longuement, laissant planer I’écho d’un moment suspendu.)
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Vivre pour Manger i

(1986-1990)

En 1986, Eric Eringer publie Vivre pour manger !, un
ouvrage qui tranche radicalement avec les livres de cuisine
traditionnels. Il ne s’agit pas d’un recueil de recettes, mais
d’un carnet d’expériences, ou chaque plat devient un prétexte
a une introspection sensorielle et philosophique. 1l y partage
vingt expériences culinaires, racontées avec une finesse
poétique et illustrées par des dessins precis des gestes
techniques nécessaires a leur réalisation.

[ e
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' FOOD 3TE WLY
TASTE, SENSSION

Le livre est structuré en quatrains, chagque expérience étant
décomposée selon les quatre temps de La cuisine du plus-
que-présent : Conservation, Anticipation, Engagement et
Lacher-Prise. Ce format littéraire et méthodologique renforce
I’idée que chaque plat est un voyage complet, de sa
conception a sa rémanence dans la mémoire gustative.

Parmi les expériences décrites, deux font particulierement
sensation.

) . . . .
L’ouverture de la noix : un univers en soi

Eringer décrit ’acte d’ouvrir une noix comme une
découverte cosmique, un moment ou l’on pergoit
I’intelligence interne de la nature. Il invite le lecteur a prendre
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son temps, a observer la cogque rugueuse, a ressentir la tension
du bois sec sous la pression des doigts avant de I’ouvrir
délicatement.

Il insiste sur le geste précis : utiliser la force minimale
nécessaire pour fendre la coque sans écraser les cerneaux.
Lorsque la noix s’ouvre, il engage le convive a observer
longuement les formes internes, a noter les labyrinthes
sinueux des cerneaux, ces structures qui rappellent le cortex
cérébral humain. Il décrit ensuite 1’exercice fragile d’enlever
la fine peau brunatre des noix fraiches, cette membrane qui
colle encore aux cerneaux humides, demandant une infinie
delicatesse du bout des doigts pour la retirer sans abimer la
chair tendre. Il compare cet acte a un rituel de patience, ou la
douceur est récompensée par la revélation de la couleur ivoire
et du godt pur du fruit.

Sur le plan sensoriel, il recommande de porter la noix a son
nez, de respirer profondement son parfum boise et Iégérement
sucré avant de la croquer lentement. Le goGt du cerneau doit
se révéler en plusieurs vagues, d’abord I’amertume des peaux
fines, puis le gras délicat du fruit.

Par cette approche, Eringer fait de la dégustation de la noix
une expérience contemplative, une invitation a percevoir la
nature sous un angle infiniment plus grand que l’acte de
manger.

L’ceuf au plat : une alchimie du quotidien

Dans un autre chapitre, il consacre plusieurs pages a I’ceuf
au plat, une préparation en apparence simple, mais qu’il
décrit comme I’essence méme de la cuisine. Il commence par
une observation minutieuse de la texture de la coquille, qui
protége un univers fragile. Il contemple 1’éclat du jaune cru,
ce noyau solaire encapsulé dans le blanc translucide, puis
décrit ’acte de casser I’ceuf, ce moment de rupture et de
transformation.

I1 s’attarde sur la cuisson, sur ce grésillement initial lorsque
I’ceuf touche la surface chaude de la poéle. Il observe la danse
des bulles de vapeur, qui font gonfler le blanc avant qu’il ne
prenne sa texture finale. Il scrute le bord croustillant, cette
fine dentelle dorée qui apporte du contraste au moelleux du
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jaune. Enfin, il capture ’instant précis ou le jaune est encore
coulant, mais assez chaud pour exhaler son parfum.

Dans sa description, Eringer compare I’ceuf a un
microcosme parfait, un univers clos et autonome, ou la
chaleur et la chimie transforment un élément brut en une
expérience de texture et de saveur en constante évolution.

Dans Vivre pour manger !, chaque ingrédient est replacé
dans son histoire, chaque geste est pensé comme une
connexion entre le passé du produit et I’instant du repas. 1l
raconte la genese des ingrédients, d’ou ils viennent, comment
ils sont cultivés et comment leur transformation, parfois
imperceptible, les inscrit dans un cycle plus grand.

Il compléte ses descriptions avec des dessins précis des
gestes techniques, permettant de saisir la logique interne du
mouvement du cuisinier, la tension exacte du couteau sur la
chair d’un poisson, la pression des doigts sur une pate avant
sa fermentation, le bon angle pour trancher un légume sans
en briser les fibres.

Mais plus que les aspects techniques, il met en avant toute
la cerémonie de la dégustation. Le silence avant la premiére
boucheée, la respiration profonde pour capter les arémes
volatils, I’importance du rythme de mastication, ou chaque
phase doit revéler une nuance du plat. Chaque repas, selon
lui, est une immersion totale, une maniere de réapprendre a
ressentir le monde a travers le go(t.

Loin d’étre un simple manifeste, Vivre pour manger ! est
une référence incontournable pour toute une géneration de
chefs en quéte de sens dans leur cuisine.

Certains adoptent sa vision sensorielle, cherchant a
réintégrer la contemplation dans 1’acte de manger. D’autres
s’inspirent de ses recherches sur la mémoire gustative,
explorant les moyens d’amplifier les résonances
émotionnelles d’un plat.

En quelques années, Eringer ne se contente plus d’étre un
chef : il devient un passeur de conscience culinaire, un
homme qui réconcilie la simplicité des gestes ancestraux avec
la modernité d’une approche neurogastronomique.
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L’Osso-Bucco d’Eric Eringer dans “Vivre pour Manger ! »

Osso-Buco : La Moelle du Monde

Dans [’'ombre des foyers, il mijote en silence,
1l porte en lui [’écho des ages révolus,

Des terres oubliées, des mains en révérence,
Un temps suspendu ou le goiit s’est élu.

La lame qui fend [’os, la chair qui se détend,
Les aromes en veille avant I’heure du festin,
Le vin blanc qui murmure aux sucs naissants,
La promesse d’un plat qui retient son destin.

Les bulles éclatent, la sauce se densifie,
Le feu apprivoisé plie le temps a sa loi,
Les effluves s’élancent, le palais s amplifie,
Chaque bouchée s appréte a marquer une voie.

Le goiit s attarde, profond, mais déja lointain,

Comme un souvenir qui s’échappe a regret,
Le plat est fini, mais il trace un chemin,

Un sillon de mémoire inscrit dans le palais.

Le Jarret de Veau — L’Ancien Pilier du Mouvement

Il était un corps, robuste et résolu,
Fendant [’herbe tendre des prairies matinales.
Il marchait lentement, tracant sous le ciel nu
Le labeur silencieux des forces ancestrales.

Sa chair a gardé la mémoire du pas,
L¢élasticité du muscle, la vigueur du temps,
Et dans la chaleur d 'une cocotte en émoi,
Elle se livre enfin, souple et consentant.

La Moelle — La Substance de la Connaissance

Nid d’essence, lumiere figée,
Liquéfaction du vivant dans ’os endormi,
Elle attend le feu, le sel, le secret,

Pour distiller le monde en une infime alchimie.

C’est le noyau du gotit, le centre du cercle,
La sagesse fondue dans [’instant consumé.
Sans elle, le plat n’est qu’une voix sans écho,
Un corps sans mémoire, un temps figé.
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Le Vin Blanc — Le Messager de I’Attente

Il est né de la grappe éclatée sous la paume,
De [’attente patiente dans [’ombre des caves,
La ou le silence donne un nom aux choses
Et ou chaque perle de temps s’ attarde et se grave.

Versé sur la chair, il brise le sommeil,
Dissout les résistances, ouvre les chemins,
Et tel un poeme au bord d’une oreille,

Il révéle au monde ses parfums anciens.

Le Zeste d’Orange — L’Insouciance du Soleil

Dans les vergers baigne ['ultime offrande,
L’agrume ardent sous [’azur éclatant,
Fils d’un été, mémoire en suspens,
Un éclat d’or comme une braise vivante.

1l caresse le plat d’'un souffle discret,
Chant d’une lumiere au bord d’un baiser,
Et rappelle au palais que le plus grand festin
Est celui ou [’on cueille encore un matin.

Les Carottes — L’Ancre de la Terre

Elles dormaient sous la peau du monde,
Vivant sans bruit, sous [’ombre des racines,
Tressant avec [’argile une fibre féconde,
Absorbant la pluie et le sel des collines.

Arrachées un matin par une main attentive,

Elles portaient encore l’odeur du limon,

Couleurs ardentes d’une saison furtive,
Prétes a nourrir [’ocre du bouillon.

L’Oignon Jaune — Larmes et Braises

Né d’un bulbe enfoui dans la nuit,
Plein de silence, de patience et d’oubli,
Il fut le premier a sentir la chaleur,

A éclater sous la lame, livrant sa douleur.

Dans [’huile frémissante, il pleure et il danse,
Translucide et blond sous [’embrasement,
Chaque coupe révélant une enfance,
Odeur familiére d’un soir frissonnant.
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Les Branches de Céleri — Les Nervures du Vent

Elles se courbaient sous la brise humide,
Sculptant I’air en longues vagues vertes,
Portant en elles cette apreté fluide,
Ce godt nerveux de la terre offerte.

Ciselées fines, elles glissent en secret,
Dans la ronde tiéde des sucs naissants,
Un soupcon amer, une note discréte,
Comme un murmure entre deux amants.

Les Gousses d’Ail — Les Messagéres du Temps

Elles dormaient, serrées sous leur robe de nacre,
Leur force cachée sous la peau d’ivoire,
Un éclat, une pression, et le monde craque,
Leur parfum éclate, brilant de mémoire.

Dans le bouillon, elles fondent et s effacent,
Ne laissant qu’une trace, un écho persistant,
Comme un mot doux soufflé en silence,

Un secret confié au palais du temps.

Les Tomates Bien Mdres — Le Sang du Soleil

Neées d’un été aux reins d or,
Elles rougissaient sous le joug de la lumiére,
Bercées par la lenteur des jours qui s’endorment,
Gorgees de sucre et de chaleur premiere.

Elles tombent, éclatent sous la lame,
Leur chair se livre au feu patient,
Elles teintent la sauce d’un rouge infame,
Faisant de I’'ombre un éclat de sang.

Le Bouillon de Volaille — L’Ombre du Feu

Il a traversé la chair, traverseé les os,
Il a pris le goQt des ages et des restes,
Dans sa lente valse, il rassemble en un flot,
L’écho des repas et la douceur des gestes.

Dans la marmite, il absorbe et il lie,
Unissant les corps dans un méme refrain,
Il efface les frontieres, dissout les vies,
Ne laissant que le goQt, pur et certain.
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La Farine — La Poudre du Temps

Un grain, un champ, une moisson,
Mille ans de gestes réduits en poussiére,
Elle s’accroche a la viande, fine illusion,

Se dissout dans le feu, et danse légére.

Elle épaissit sans bruit, enlace la sauce,
S’insinue doucement dans le fil du goiit,
Jusqu’a ce que la louche trace une fosse,
Et révéle un velours tendre et flou.

L’Huile d’Olive — L’Or des Vents Anciens

Elle s’étire sous le ciel méditerranéen,
Liquide éternel des mains des anciens,
Chaque goutte conserve en secret
Le frisson d’un arbre battu par le temps.

Elle chauffe, elle frémit, elle accueille et enlace,

Elle s’impregne du feu, elle devient mémoire,
Sans elle, tout briile, tout crie, tout s efface,

Mais en elle, tout glisse, tout danse, tout croit.

Le Beurre — L’Instant de Grice

Tendre et pale dans [’aube froide,
Il fond sous la main, il se courbe et il luit,
1l est I’arrondi d’une saveur tiede,
Le murmure du pain, I’éveil du bruit.

Dans la cocotte, il céde en silence,
Glissant ses parfums dans les sucs naissants,
Et I’osso-buco trouve son évidence,
Enveloppé d’un or frémissant.

Le Sel et le Poivre — Les Gardiens de I’Inexprimable

L un est la mer, [’autre la terre,

L ’un seche et [’autre mord,
Mais ensemble, ils ouvrent les frontiéres,
Ils guident le plat, ils lui donnent un corps.

Un grain de sel, et la saveur s’éclaire,
Un éclat de poivre, et le goQt explose,
Ce sont des notes écrites sur ’éther,
Un langage que seule la langue expose.
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Le Bouquet Garni — La Priére du Temps

Feuilles froissées, tiges nouees,
Petite offrande plongée dans [’ombre,
Il infuse lentement, il murmure aux veillées,
1l est le parfum qui n’a pas de nombre.

Thym, laurier, persil enlacés,
1ls s’oublient dans la danse du jus,
Mais quand vient l'instant du dernier baiser,
Ils laissent au palais un souvenir diffus.

FICHE TECHNIQUE : Osso-Buco — Fusion du solide et du fluide, le savoir qui s’écoule

COMBINAISON SENSORIELLE

Elément Fonction dans le plat Interaction principale

Rouelles de Support du godt Structure fibreuse, infusion des sucs
jarret de veau

Os a moelle Essence du plat Apport lipidique, intensification des
aromes

Carottes Ancre du plat Douceur terrestre, équilibre avec I'acidité

Oignon jaune Agent de transformation Base sucrée-caramélisée, liaison des
saveurs

Céleri Nervure du go(t Note amere et verte, fil conducteur
olfactif

Gousses d’ail Détonateur aromatique Intensification du fond, exhausteur
naturel

Tomates bien Contexte sensoriel Acidité et sucrosité, donne la rondeur

mares

Vin blanc sec Déclencheur du fond Déstructure les fibres, libere les saveurs

Bouillon de Transporteur du go(t Média liquide, vecteur des ar6mes

volaille

Zeste de citron & | Accélérateur de mémoire Elément volatil, fraicheur en fin de bouche

d’orange

Farine Stabilisateur Epaississement subtil de la sauce

Huile d’olive Moteur thermique Enrobage initial des ingrédients, liaison
grasse

Beurre Velouté final Rondeur en bouche, liaison terminale

Sel & Poivre Révélateurs Ajustement du spectre aromatique

Bouquet garni Mémoire du plat Infusion lente, persistante, envoltante
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STRUCTURE DU PLAT — MECANIQUE DES SAVEURS

Phase Objectif Technique utilisée

Initiation Fixer les bases | Saisie des rouelles de veau a I|'huile et au
gustatives beurre

Déclenchement Amplification des sucs | Déglacer au vin blanc pour libérer les

molécules aromatiques

Construction du | Superposition des | Incorporation des légumes sués, libération des
fond couches aromes primaires
Infusion Fusion des éléments Immersion dans le bouillon, cuisson lente et

progressive

Stabilisation Fixation de la texture @ Ajout de farine pour structurer la sauce
Eveil final Surcouche Zestes d’agrumes pour souligner les notes
aromatique volatiles

PROCEDURE D’EXECUTION — OPERATIONS ORCHESTREES

Phase 1 : Ancrage des bases

- Chauffer 2 c. a soupe d’huile d’olive et 20 g de beurre dans une cocotte en fonte.
- Saleretpoivrer 4 rouelles de jarret de veau (5 cm d’épaisseur, os a moelle inclus).
- Fariner légérement la viande, saisir a feu vif jusqu’a une caramélisation dorée.

- Retirer et réserver sur un plat chaud.

Phase 2 : Détonation aromatique

- Ajouter 2 oignons émincés, 2 branches de céleri coupées finement, 2 carottes
taillées en brunoise.

- Faire suer 5 minutes, jusqu’a ramollissement.

- Ajouter 2 gousses d’ail hachées, remuer, laisser infuser.

Phase 3 : Effondrement et libération
- Déglacer avec 25 cl de vin blanc sec, laisser réduire jusqu’a évaporation de
I’alcool.
- Incorporer 4 tomates pelées et concassées, cuire a feu doux 5 minutes.

Phase 4 : Fusion lente et introspection
- Déposer la viande dans le fond de la cocotte.
- Verser 50 cl de bouillon de volaille a hauteur.
- Ajouter 1 bouquet garni (laurier, thym, persil).
- Couvrir et laisser mijoter 2 h 30 a feu doux, sans agitation excessive.

Phase 5 : Fixation de la mémoire gustative
- Vérifier la liaison de la sauce. Si trop liquide, laisser réduire doucement.
- Ajouter les zestes d’1 citron et d’1 orange en toute fin de cuisson pour un éveil
aromatique.
- Rectifier I'assaisonnement en sel et poivre.

Phase 6 : Libération et transmission
- Servir bien chaud, accompagné d’un risotto au safran ou de polenta crémeuse.
- Disposer la viande sur assiette, arroser d’un filet de sauce infusée.
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- Proposer un petit os en présentation pour la moelle, avec une cuillére a café
fine pour I"extraction.

EQUILIBRE GUSTATIF — RAPPORT DES FORCES

Elément Dominance Equilibre

Acide Vin blanc Modéré, équilibre les graisses
Sucré Carottes, oignons Douceur en fond, évite 'amertume
Umami Viande mijotée, moelle Intense, apporte profondeur

Amer Céleri, zeste Subtil, prolonge la finale

Gras Huile d’olive, beurre Dosé pour envelopper sans alourdir

CLE SENSORIELLE DU PLAT

Manger 1I’Osso-Buco, c’est expérimenter la dissolution du solide dans le fluide, la
transmission du godt par capillarité. C’est un dialogue entre la rigidité du jarret et la
tendresse de la cuisson lente, un plat ou le temps, lentement, dissout les résistan ces.

"l’os livre sa substance, la moelle s’abandonne, et la chair devient soie sous la
cuilléere. Chaque bouchée est une lecon de patience, une ode au feu maitrisé, une
invitation a comprendre que le golit nait de I’attente.”
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Poivres

(1990-1996)

o(D
.o’“’o:-
90
olvres

En 1990, Eric Eringer s’associe a Olivier Roellinger,
maitre des épices, pour entreprendre un nouveau projet
audacieux : explorer la puissance des poivres a travers une
cuisine minimaliste ou chaque ingrédient devient un support
a la révélation de ces grains mystérieux. Leur quéte les amene
a parcourir les plantations de Kampot, les marchés de
Pondichery et les hauteurs du Neépal, cherchant les variétés
les plus subtiles, les plus rares et les plus évocatrices.

De cette recherche nait Poivres, un concept décliné en
deux restaurants, I’'un a Paris 8¢, ’autre a Arcachon. Ces
établissements n’ont qu’un seul but : sublimer le poivre, en
faire non plus un simple assaisonnement, mais 1’é€pine dorsale
du plat. Dans chaque menu, les épices sont présentées comme
des acteurs principaux, guidant le convive a travers une
exploration sensorielle.

Les plats sont volontairement épurés pour laisser toute sa
place au poivre, qui se décline en différentes intensités,
textures et nuances. Chaque repas suit une progression
précise, ou [I’assiette devient une partition gustative,
orchestrée autour de la montée en puissance des saveurs. On
commence par exemple avec la délicatesse d’un fromage
frais saupoudré de poivre Voatsiperifery, on poursuit avec la
douceur huileuse d’un blini au poivre blanc de Penja, puis on
entre dans une phase plus intense avec une tomate fraiche
tranchée a la mandoline, relevée par un mélange de poivres
rouges du Sichuan et de Cubebe. Le parcours s’achéve avec
un plat signature : I’ceuf au plat au poivre noir de Sarawak,
une explosion de force et de persistance en bouche.

Les féculents et huiles sont également travaillés comme
supports. Les pates fraiches sont agrémentées de poivres
longs, infusés dans une huile d’olive douce, révélant une
chaleur progressive. Les concombres, simplement marinés
avec du poivre de Timut et un filet de vinaigre, apportent une
fraicheur épicée. Méme les desserts sont repenseés : un simple
chocolat fondu saupoudré de poivre de Tasmanie devient un
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choc sensoriel, ou le piquant et I’amertume se répondent en
écho.

En 1992, le journal Le Monde publie un article sous la
plume du critique gastronomique Jean-Luc Mornier, qui
décrit ’expérience comme “une redécouverte du gotit dans sa
forme la plus brute et la plus envofitante”.

« On croit connaitre le poivre, et pourtant, a Poivres, on
comprend que nous ne 1’avons jamais vraiment gotité. Ce que
propose Eringer n’est pas un simple repas, ¢’est une montée
progressive vers un état ou les papilles ne répondent plus aux
regles habituelles. Le poivre devient une architecture du godt,
un prisme a travers lequel chaque ingréedient est pergu sous
un angle nouveau. Apres quelques boucheées, une sensation
étrange s’installe : les convives ralentissent, les conversations
s’amenuisent, comme si quelque chose d’invisible prenait
possession de I’instant. Poivres est bien plus qu’un restaurant
: ¢’est une expérience qui, une fois vécue, modifie a jamais
notre rapport a I’assiette. »

L’effet des repas est tel que les clients ressortent dans un
état second, bercés par les vagues successives de chaleur et
de picotement sur la langue. Cet impact physiologique et
sensoriel incite Eringer et Roellinger & prendre une décision
radicale : ne servir que le midi, pour que le corps ait le temps
d’assimiler pleinement cette expérience.

Tres vite, ils imposent aux clients une sieste obligatoire
aprés le repas. Chaque restaurant intégre un “espace
d’atterrissage”, une picece silencieuse ou les convives
s’allongent sur des banquettes inclinées, bercés par des
infusions digestives et des ambiances sonores apaisantes.
L’idée n’est pas seulement de se reposer, mais de laisser le
poivre terminer son voyage intérieur, d’ancrer cette sensation
dans le souvenir corporel.

Ce rituel s’étend peu a peu a tous les restaurants d’Eringer,
et bient6t, les Siestes deviennent aussi célebres que les
Madeleine. Ce qui n’était au départ qu’une nécessité
physiologique se transforme en une pratique gastronomique
sophistiquée. Les espaces de repos sont pensés avec soin :
lumieres tamisees, tissus doux, sons minimalistes inspirés des
respirations profondes. Certains établissements proposent
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méme des expériences olfactives post-repas, ou les clients
inhalent des ardbmes de féve tonka et de cardamome pour
prolonger I’expérience sensorielle.

Avec les Siestes, Eringer sent qu’il a ouvert une porte vers
une nouvelle dimension du repas. Il lui faut maintenant
I’explorer jusqu’au bout.
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Menus « Poivres » (exemples)

Menu Printemps - L'Eveil du Poivre

(Des nuances légéres, florales et végétales, ol le poivre apporte des éclats fugaces de

fraicheur et de bois.)

Poivre blanc de Penja — Infusion de légumes primeurs et bouillon translucide

e Le piquant délicat du poivre blanc de Penja vient caresser les premiéres asperges,
les pois gourmands et les radis, éveillant en douceur les papilles.

Poivre Voatsiperifery — Farce aérienne de fleurs de courgette et ricotta

e Son parfum boisé et |égérement citronné traverse la douceur de la ricotta, créant
une alchimie inattendue avec la texture fragile des fleurs de courgette.

Poivre vert de Pondichéry — Sole rotie, beurre mousseux et zeste de combava

e Unjeu de contrastes ou la fraicheur légerement acidulée du poivre vert épouse la
chair nacrée du poisson, soulignée par le peps du combava.

Poivre de Timut — Mousse de fraise gariguette et éclats de meringue

e Un éclat d’agrume sauvage qui réveille la douceur sucrée de la fraise, prolongeant
I’ardbme en une caresse persistante sur le palais.

Menu Eté — L’Ascension Epicée

(Une montée progressive en puissance ot la chaleur et la persistance du poivre

s’étirent et se complexifient.)

Poivre long de Java — Tartare de tomate ancienne, huile infusée et fleur de sel

e Une introduction progressive, ol la chaleur montante du poivre long enveloppe la
fraicheur acidulée de la tomate et la douceur huileuse du basilic.

Poivre rouge de Kampot — Maquereau mariné et pamplemousse brilé

e Son fruité profond s’illumine au contact du gras du maquereau et de |’'acidité
caramélisée du pamplemousse, créant une onde aromatique en bouche.

Poivre noir de Sarawak — Agneau confit, aubergines fumées et jus réduit

e Sonintensité corsée entre en résonance avec la chair fondante de I’agneau et le
caractere presque cendré de I'aubergine fumée.

Poivre de Tasmanie — Chocolat noir fondu et pointe de sel fumé

e Son piquant anesthésiant et floral transforme |"amertume du cacao en une
expérience volatile et vibrante.

Menu Automne — La Profondeur Sensorielle

(Des saveurs plus denses et structurées ot le poivre devient une architecture, une

trame profonde reliant chaque élément.)

Poivre Cubébe — Velouté de cépes et chataignes, notes camphrées et citronnées

e Son ardme résineux et mentholé fait vibrer le crémeux du cépe et la douceur
terrienne de la chataigne.

Poivre des cimes du Vietnam - Saint-Jacques poélées et creme de topinambour

e Sonintensité boisée et légérement eucalyptus épouse la rondeur lactée du
topinambour, amplifiant le golt iodé de la Saint-Jacques.

Poivre noir de Malabar — Canard roti, réduction intense et coing confit

e Profond et fumé, il se fond dans le jus corsé du canard et résonne avec la sucrosité
du coing caramélisé.

Poivre sauvage du Laos — Poires pochées, sirop et éclats de noisette torréfiée
e Son éclat mentholé traverse la douceur du fruit, laissant une empreinte vive et

persistante en bouche.
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Siestes

(1996-2001)

Aprés avoir expérimenté la puissance du poivre, Eric
Eringer sent qu’il reste une frontiére & franchir : celle du
lacher-prise total aprés le repas. Ce n’est pas une simple
digestion, mais un état transitoire ou les saveurs, les
sensations et les émotions persistent avant de s’évanouir
lentement dans 1’esprit du convive. 1l commence alors a
perfectionner les siestes, ce rituel déja mis en place dans ses
restaurants Poivres, et a les ¢élever au rang d’expérience
essentielle du repas.

Il développe un protocole precis, mélant ambiances
sonores, jeux d’ombres et lumiéres, infusions personnalisées
et parfums diffusés dans 1’air, pour amener le convive dans
une somnolence dirigée. Cette approche est affinée grace aux
recherches menées avec son fils Paul sur les effets
neurologiques du sommeil postprandial. Il publiera Qui dort
dine !, un livre qui décrit méthodiquement le processus
ethnogastronomique qui régit ce moment de Sieste,
démontrant qu’un repas ne s’arréte pas a I’ingestion, mais
qu’il doit étre assimilé pleinement, autant dans le corps que
dans I’esprit.
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C’est a partir de ce travail qu’il fonde une nouvelle gamme
d’hétel-restaurants nommee Siestes, ou tout est organisé
autour de ce moment suspendu. Il veille a ce que chaque
détail contribue a 1’expérience : de 1’heure des repas a la
qualité du tissu des draps, en passant par les infusions
préparatoires, les épices stimulantes ou relaxantes, les sons
diffusés a des fréquences précises. Chaque hotel adapte le
rituel de la Sieste aux spécificités culturelles locales, et deux
établissements en particulier illustrent cette capacité
d’adaptation : Avignon et Le Caire.

En Avignon, |'ombre des platanes et la résonance des
pierres

A Avignon, la tradition du repos méridien est
profondement ancrée dans la culture locale, mais rarement
ritualisée avec autant de soin. Eringer décide d’exploiter le
climat et I’architecture pour en faire un écrin parfait pour la
Sieste. Les espaces de repos sont aménagés sous de grands
platanes centenaires, ou ’ombre feutrée et les mouvements
du vent créent une atmosphére de berceuse naturelle. Les
transats sont inclinés a des degres précis pour favoriser la
détente et I'endormissement léger, accompagnés par une
infusion au tilleul et au romarin, évoquant les parfums des
collines provencales.

Le son de I’eau joue un role clé : des fontaines en pierre
diffusent un ruissellement constant, inspire des cours
intérieures des maisons provengales. Loin de 1’idée d’un
silence absolu, Eringer met en place une bande sonore
d’ambiance inspirée des marchés matinaux d’Avignon : le
murmure des discussions lointaines, le froissement du linge
mis a sécher, I’écho des cloches de 1’église voisine. Tout est
pensé pour que le convive ressente une continuité entre le
repas, le repos et I’environnement culturel qui 1’accueille.

Au Caire, |'abandon au desert et les parfums d’épices

Au Caire, Eringer adapte la Sieste & une toute autre
tradition, celle du gaylilah, ce repos de ’aprés-midi ancré
dans les habitudes des pays chauds. Ici, pas de platanes, mais
une piece en demi-obscurite, aux murs tapisses de tissus epais
pour absorber la chaleur et le bruit extérieur. La température
est rigoureusement controlée, et I’humidité de Pair est ajustée
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pour recréer la sensation d’un vent frais arrivant des rives du
Nil au coucher du soleil.

L’expérience sensorielle passe ici par les épices et les
encens. On propose aux convives un breuvage épicé au
gingembre et a la cardamome, qui ralentit naturellement
I’activité du systéme nerveux. Des fumées d’oud et de myrrhe
sont diffusées dans la piéce, créant un voile olfactif qui agit
comme un signal hypnotique.

Le son joue un role fondamental dans 1’expérience. Eringer
s’inspire ici des mélodies soufies lentes, des chants
réverberés sur les facades des mosquées, des vagues de
silence qui suivent le dernier appel du muezzin avant la pause
de I’aprés-midi. Cette approche provoque un état d’abandon,
un moment ou le convive ne lutte plus contre le sommeil mais
se laisse porter par une sensation de dérive douce, ou les
saveurs du repas se dissolvent lentement dans la conscience.

Le succes des établissements Siestes est immédiat.
Contrairement aux restaurants classiques, ou le repas est suivi
d’un retour immédiat a I’agitation du quotidien, ici, on ne se
leve pas précipitamment de table, on ne remet pas aussitot sa
veste pour partir. Le repas est congu pour trouver son
prolongement dans 1’endormissement, et cette approche
modifie profondément le rapport des clients au temps.
Certains parlent d’un bien-étre jamais ressenti auparavant,
d’autres décrivent des réves d’une grande intensité, comme si
leur esprit, libéré des contraintes digestives habituelles,
pouvait errer librement dans un territoire de sensations encore
inconnu.

Mais trés vite, des établissements tentent de copier
maladroitement le concept. Certains hétels introduisent des
siestes post-repas sans tenir compte des rythmes corporels ni
des spécificités culturelles, transformant I’expérience en une
simple pause inconfortable. Face a ces dérives, Eringer
décide de protéger son concept en rédigeant Qui dort dine !,
un ouvrage qui définit avec une rigueur quasi-scientifique les
conditions nécessaires a une Vvéritable Sieste gastronomique.
I1 y décrit les phases exactes de transition entre 1’éveil et le
sommeil, ’importance du choix des sons et des parfums, ainsi
que le réle des épices et des tisanes dans la gestion de la
somnolence postprandiale.
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Ce livre devient rapidement une référence incontournable,
et les Siestes s’installent durablement dans 1’univers de la
gastronomie. Eringer sait alors qu’il a touché a quelque chose
de fondamental : le corps humain ne se nourrit pas
uniquement de saveurs, mais aussi de repos, d’immersion,
d’abandon.

A la fin des années 1990, il commence déja a entrevoir un
nouveau champ d’exploration. Apres avoir maitrisé le temps
du repas et celui du sommeil, il veut maintenant explorer la
dimension temporelle des ingredients eux-mémes,
comprendre comment les produits vieillissent, comment le
temps fagconne leur godt.
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(Extrait de "Qui dort dine !" - 1998, Editions du plus-que-présent)

L’état flottant : neurochimie du seuil

Il'y auninstant, fugace et insaisissable, ol I’éveil se dilue dans I’endormissement, une
frontiére ténue ol l'esprit s’efface sans se perdre encore tout a fait. Dans cet entre-
deux, la perception devient un prisme déformant, ol les sons s’étirent, ol la conscience
vacille sans basculer.

C’est dans cet espace flou, lorsque le corps accepte I’abandon sans y sombrer, que se
joue une transformation invisible, orchestrée par la chimie subtile du cerveau. Un simple
bruit d’eau — ruissellement d’une fontaine lointaine, clapotis irrégulier d’un ruisseau,
gouttes éparses sur un toit — devient un vecteur, un signal capable de modifier
profondément la relation entre I’état de veille et celui du sommeil.

La suspension du temps : role du cortex auditif

Lorsque nous nous apprétons a sombrer dans la somnolence, le cortex auditif continue
d’analyser les sons environnants, mais son activité ralentit. Certains sons, notamment
les bruits fluides et continus, stimulent une boucle d’ondes lentes entre le cortex
temporal et I’hippocampe, créant une illusion de permanence.

Le phénomeéne s’explique par l’effet de I"adaptation neuronale : le cerveau cesse
d’interpréter un bruit constant comme une information pertinente. Pourtant, si ce bruit
varie légérement — comme une source d’eau irréguliére — il reste en mémoire, non
comme un signal d’alerte, mais comme un repére flottant, une sonorité qui structure la
transition entre deux états.

En cuisine, cette transition est comparable a la macération lente d’un aliment : un
ingrédient plongé dans un bain d’épices n’absorbe pas immédiatement toutes les
molécules volatiles, mais laisse la diffusion se faire progressivement, créant des
équilibres subtils entre imprégnation et relachement. L'esprit, a la frontiere du sommeil,
fonctionne selon un principe similaire : il laisse pénétrer le son en lui, mais sans plus
chercher a en extraire du sens.

Le bruit d’eau et la régulation de I’acétylcholine

L’acétylcholine est un neurotransmetteur clé dans le basculement entre veille et
sommeil paradoxal. Sa production est régulée par |'activation du locus coeruleus, une
structure cérébrale qui interprete les stimuli sensoriels. Lorsque nous entendons un
bruit d’eau fluide, son irrégularité et sa texture sonore activent des cycles d’émission
d’acétylcholine qui stabilisent un état d’oscillation entre conscience et somnolence.

C’esticique le lacher-prise opére. L’esprit cesse de se poser la question de la vigilance,
les pensées deviennent des fils de soie s’entremélant sans résistance. Le cerveau entre
dans une "zone hypnagogique"”, un état intermédiaire olu s’entrechoquent images
mentales fragmentées, bribes de souvenirs et perceptions sensorielles modifiées.

Un parallele culinaire : I'infusion par écoulement

Dans la préparation d’un bouillon, la filtration lente a travers un tissu fin permet
d’extraire les saveurs sans brusquer I’émulsion des graisses. De méme, le bruit d’eau
agitcomme une percolation douce sur I’esprit : il ne s’"impose pas, mais filtre doucement
I’attention, ’'empéchant de s’accrocher a des pensées fixes.
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Dissociation sensorielle et fluidité cognitive

Dans cet état de semi-lucidité, la perception se fragmente. Les frontiéres entre les sens
deviennent poreuses : on "entend" la lumiére, on "voit" les sons. Ce phénomeéne, appelé
synesthésie hypnagogique, survient lorsque |’aire associative multimodale du cortex
préfrontal relache son inhibition et laisse les signaux sensoriels se superposer.

C’est pourquoi, dans certaines traditions méditatives, les bruits d’eau sont utilisés
pour induire un état de conscience modifiée. Leur effet est proche de celui du poivre en
cuisine : un amplificateur sensoriel. Le poivre, en activant les récepteurs TRPV1,
intensifie la perception de la chaleur et de la texture des aliments. De la méme maniere,
un ruissellement modulé éveille des réseaux dormants dans le cerveau, provoquant une
sensation d’espace mental élargi.

L’ultime basculement : 'effondrement du temps

A un certain point, la perception linéaire du temps cesse d’exister. Le bruit d’eau se
transforme en présence continue, indistincte, et I’esprit cesse d’en percevoir le début
et la fin. Cette dissolution est comparable a celle d’un ingrédient qui, aprés des heures
de mijotage, ne se distingue plus du plat qu’il a infusé.

La cuisine enseigne qu’il existe un seuil au-dela duquel I'ingrédient disparait pour
devenir texture, nuance, présence. C’'est ce qui se produit dans l'instant précédant
I’endormissement : I’eau ne coule plus, elle est, suspendue hors du temps. Et dans ce
silence nouvellement apparu, I’esprit sombre enfin, porté par la mémoire spectrale du
bruit disparu.

Une gastronomie du sommeil ?

Si le repas est un art du go(t, le sommeil pourrait étre un art de la résonance
sensorielle. Comprendre comment |'esprit transite d’un état a un autre permettrait
d’élaborer une gastronomie ou I’on ne cuisine pas seulement des aliments, mais des
états de conscience.

Que se passerait-il si un repas était pensé non plus pour satisfaire une faim immeédiate,
mais pour préparer a une sieste parfaite ? Que se passerait-il si chaque plat était congu
comme un modulateur d’ondes cérébrales, favorisant une immersion progressive dans
le sommeil ?

C’est ce que j'ai cherché a mettre en ceuvre dans les établissements Siestes, ol chaque
détail — des textures en bouche aux sons diffusés dans la piéce — est calibré pour
accompagner le convive dans un voyage qui ne s’arréte pas a |’assiette.

Manger, ce n’est pas seulement nourrir le corps. C’est aussi plonger dans un monde ou
le temps se distend, ol I’on flotte entre saveurs et souvenirs, jusqu’a ce que le sommeil
vienne, comme une ultime caresse du repas sur I'esprit.
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Millesime

(2001-2012)
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MILLESIME

En 2001, Eric Eringer décide d’explorer plus en
profondeur le monde du vin. Depuis toujours fasciné par
I’idée que le golit évolue avec le temps, il s’associe a
plusieurs cenologues et vignerons pour comprendre comment
les notions de terroir, millésime, culture et vieillissement
influencent la perception d’un produit. Rapidement, il
comprend que cette approche ne concerne pas uniquement le
vin, mais qu’elle peut étre étendue a tout ce que nous
dégustons, buvons ou méme respirons.

Il travaille avec son eéquipe sur une analyse
neurogastronomique du vin, cherchant a identifier les
interactions entre mémoire sensorielle, structure moléculaire
et perception du godt. 1l met en place un ensemble de micro-
expériences, allant de la dégustation du vin « Touraine Blanc
1998 Domaine de la Prévoté » a celle du « sel Guérande - La
Maison des Paludiers 2000 ». Son ambition est simple :
démontrer que chaque ingrédient posséde un cycle de
maturation propre, un moment d’expression optimale qui
peut &tre mis en valeur a travers une approche scientifique et
sensorielle.

Inspiré par ses recherches en fermentation nordique, il
renoue avec ses contacts au Danemark pour travailler sur ce
qu’il appelle la fermentation millésimée. L’idée est de suivre
I’évolution gustative des produits fermentés sur plusieurs
années, d’observer comment la texture et la profondeur
aromatique se transforment avec le temps.

Pour capturer et transmettre ces expériences, il s’entoure
de graphistes, écrivains et scientifiques qui développent un
systéeme de notation gustative, inspiré du travail d’Hervé This
sur la cuisine note a note. Chaque ingrédient est analysé,
décrit dans un langage sensoriel précis, ou I’on cartographie
son intensité, sa texture et son évolution dans le temps.

Aprés Madeleine, Poivres et Siestes, Eringer ouvre en
2005 deux nouveaux restaurants sous le nom de Milléesimé a
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Lisbonne et Arcachon. Ces établissements ne proposent pas
de menu traditionnel. Chaque repas est une expérience
temporelle, ou ’on voyage a travers les ages de la matiere et
du goat.

Le parcours est concu comme une grande aventure
culinaire, ou le convive vit une centaine d’expériences
réparties sur une journée entiere, de 5h du matin a 19h.
Chaque étape est pensée comme une cérémonie sensorielle,
un rituel ou le temps devient 1’ingrédient principal.

Le parcours commence vers 5h avec le pain, pétri et cuit
en fonction d’une fermentation spécifique, ou 1’on compare
un pain du jour a un levain nourri depuis dix ans. Suit le retour
de péche, tot le matin, ou I’on goite des poissons vieillis dans
des conditions controlées, certains affinés comme des
fromages. Puis la cueillette, ou chaque légume est presente
selon son stade de maturité optimale. L’apéritif explore les
infusions et macérations longues, tandis que la grillade joue
sur les réactions de Maillard et la concentration des sucs a
travers le temps. Apres le café, le convive entre dans une
phase de digestion ou la sieste devient une nécessite, avant de
cloturer avec le thé, ou 1’on découvre des feuilles vieillies sur
plusieurs décennies.

Eringer développe aussi un procédé révolutionnaire pour
remettre la conserve au godt du jour, en améliorant les
techniques de conservation grace au cryo-cooking. Cette
méthode utilise des températures extrémement basses pour
préserver les ardmes volatils et la texture originale des
produits, donnant naissance a des plats qui traversent le temps
sans perdre leur essence.

Eringer échange longuement avec Ferran Adria, le chef
pionnier de la cuisine moléculaire, qui voit dans 1’approche
Millésimé une extension du travail qu’il méne sur Ia
déconstruction des saveurs. Ensemble, ils explorent les
possibilités d’une cuisine ou chaque composant est isolé,
recompose et réinterpréte.

Dans cette logique, Eringer expérimente avec la cuisine
note a note, qui consiste a recreer des plats non pas a partir
d’aliments entiers, mais a partir de leurs composants
chimiques purs. 1l applique ce principe a la fermentation
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millésimée, ou 1’on recompose un plat en jouant sur
I’évolution des aromes au fil du temps.

Au-dela des restaurants Millésimé, Eringer pousse encore
plus loin 1’idée d’une cuisine ou I’on ne mange pas
seulement, mais ou I’on respire et boit le temps. Il développe
de nouveaux espaces speécialisés dans la dégustation de
matieres élémentaires, transformant 1’acte de consommer en
une expérience ultra-spécialisée.

Dans ses bars a eaux Eaux, il propose des dégustations de
sources millésimées, ou I’on compare une eau de pluie filtrée
naturellement pendant 50 ans avec une eau souterraine vieille
de plusieurs siecles. Chaque verre devient un témoignage du
temps geologique, une mémoire liquide.

Dans les salons Airs, il crée des expériences de respiration
d’airs millésimés, ou I’on inhale des brumes parfumées issues
de terroirs spécifiques. Certains airs captent 1’atmosphere
d’une forét aprés une pluie, d’autres reproduisent les
molécules volatiles d’un champ de lavande en éte.

Enfin, ses boulangeries Pains sont consacrées aux farines
ancestrales et aux fermentations longues, ou I’on gotte des
pains dont les levains ont plusieurs décennies d’histoire. Ces
lieux deviennent des laboratoires vivants, ou la mémoire du
blé et du levain raconte I’histoire culinaire de ’humanité.

Si cette période marque I’apogée de la cuisine moléculaire,
elle est aussi celle ou Eringer s’engage pleinement dans une
approche responsable de la gastronomie. Il milite pour une
cuisine qui respecte les cycles naturels, qui exploite le
potentiel du temps sans perturber [’équilibre des
écosystemes.

Il met en place un programme de conservation intelligente
des aliments, ou I’on favorise la maturation naturelle plutot
que les transformations brutales. Il prone I’utilisation de
méthodes douces de cuisson et de conservation, ou 1’on
cherche a prolonger la vie des ingrédients sans artifices
chimiques. Cette approche influence toute une nouvelle
génération de chefs, qui integrent le temps comme un facteur
clé de leur cuisine.
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A la fin de cette période, Eric Eringer est au sommet de son
art. Il a transformé la gastronomie en une exploration
temporelle, ou chaque ingrédient raconte une histoire, ou
chaque plat devient une experience de maturation et
d’évolution.
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Millésimé : Samedi 18 juin 2010 — Arcachon [de 5h a 19h]

5h : Le Pain : Chaleur et Mémoires de Levain

Dans cette premiére cérémonie de la journée, le pain n’est plus seulement un
aliment, il est un état, une temporalité, une matiére vivante qui évolue sous nos sens.
La levure, la chaleur, le croustillant, le moelleux, le grillé, le fermenté : une variation
infinie d’un seul ingrédient, pour comprendre ce qu’il nous raconte vraiment.

Lieu : Non loin de la boulangerie, bercé par I’odeur du levain qui fermente, la chaleur
montante du four, les effluves de farine suspendues dans I’air. L’instant est moelleux
et rugueux a la fois, un réveil a la fois brut et tendre.

1. La premiére bouchée — Le Pain Nu

Un morceau de pain chaud, a peine sorti du four, arraché a la main. Sans beurre,
sans sel, sans artifice. Juste la force du blé et de la fermentation, le nerf de la mie
encore humide, la fine crolte qui craque sous les dents.
- C’est la base, la respiration premiére du pain, son essence brute.

2. La mémoire du temps — Pain Rassis & Souvenir de Four

Une tranche de pain laissé vieillir 3 jours sous un torchon de lin, servie seule, puis
accompagnée d’une infusion tiede de crolte torréfiée. Un hommage au pain de la
veille que I’on redécouvre autrement.
- Godter le vieillissement, comprendre comment le temps sculpte le godt, lui donne une
profondeur que le frais ignore.

3. Le Beurre Fossile — Pain Beurré aux 10 Ans d’Age

Une tranche de pain beurrée, mais pas avec n’importe quel beurre : une motte
barattée il y a 10 ans, affinée lentement, concentrée en sel et en saveurs de noisette.

- Un beurre qui raconte le temps, une note lactée qui devient presque fromagere,
s’étirant sur la langue avec une intensité insoupgonnée.

4. L’éveil sucré — Brioche a la Levure Sauvage et Café de Vanille Noire

Une brioche fondante, gonflée uniquement avec une levure naturelle vieillie,
associée a un café infusé avec une gousse de vanille noire vieillie 5 ans.

- La douceur du matin, le moelleux qui épouse le palais, un café qui s’étire en longueur,
la vanille qui adoucit I’'amertume.

5. Croissant brilé — L’empreinte du feu

Un croissant volontairement bralé sur une fine épaisseur, graté pour retrouver une
douceur cendrée, a tremper dans un chocolat tiede sans sucre.
- Jouer avec la limite de la caramélisation, comprendre ou se situe le seuil entre brilé
et torréfié.

6. Chaleur tactile — Mains plongées dans un torchon chaud de farine

Un linge épais, imprégné de farine et de levain, chauffé a la sortie du four. Ony
plonge les mains, ressentant la chaleur pénétrer la peau, I’odeur de blé montant
lentement.
- Une expérience qui ne se mange pas mais qui nourrit. Le contact avec la matiere, le
retour a la sensation primaire du pain qui leve.
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7. Pain liquide — Bouillon de crofite torréfiée

Une infusion a base de crolites de pain brilées, filtrée comme un café, servie
seule.
- Le golit du pain, débarrassé de sa texture, réduit a sa concentration aromatique la
plus pure.

8. L’illusion du beurre — Huile d’olive et sel noir sur pain chaud

Une huile d’olive infusée aux grains torréfiés de blé noir, nappée sur du pain chaud
avec une pincée de sel noir volcanique.
- La sensation d’un beurre qui n’en est pas un, la texture veloutée sur la mie tiéde, le
choc du sel qui exalte chaque bouchée.

9. La trace du pain — Le Crumble de Cro(ite en Praliné Salé
Une poudre de crolite de pain, caramélisée puis réduite en un crumble croquant,
accompagnant une noisette fraiche.

- Transformer le pain en condiment, en souvenir croquant du four qui continue a
raconter son histoire.

10. Bouchée Echo - Infusion de pain fermenté et épices lointaines

Une infusion tiede de pain fermenté, relevée d’anis étoilé et de poivre long du
Népal.
- Un clin d’ceil au pain d’épices originel, une gorgée de mémoire qui annonce déja la
suite du voyage.

6h30 : La Mer et le Temps Salé : Entre lode et Amertume

Ici, la mer se donne sans compromis, brute et directe. On ne mange pas, on
absorbe. On ne mache pas, on fusionne.
L'iode se méle au café, le sel vieillit dans les chairs, le vent porte la mémoire du large.
Le temps lui-méme ralentit sous I’effet du muscadet, et I’on quitte cette cérémonie
comme aprés une traversée, les papilles encore chargées de I’écho salin.

Lieu : Retour de péche, a méme le quai, I’air saturé d’iode, les filets encore humides,
la peau des poissons qui brille sous la lumiére du matin. On se tient debout, une tasse
de café brlGlant a la main, tandis que les premieres bouchées s’invitent, brutes,
puissantes.

11. Premiere attaque — Huitre et Café Noir

Une huitre ultra-fraiche, juste ouverte, bue nature en alternance avec une
gorgée de café noir serré.
- La rencontre improbable mais saisissante entre I’iode pur et I’amertume profonde,
une confrontation entre deux intensités brutes.

12. Huitre millésimée — Vieillie sous algues et infusée au muscadet

Une huitre affinée 6 mois en immersion sous un lit d’algues, servie avec une
réduction de muscadet nature et un grain de sel noir.

- L’hultre qui se concentre, qui gagne en longueur, une acidité sublimée par I’oxydation
légére du vin.
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13. Sardine de 2008 - L’huile du temps

Une sardine millésimée, conservée dans son huile depuis plus d’une décennie,
servie seule sur un morceau de pain sec.
- Une chair confite, une huile qui se transforme en nectar, le sel qui se fond dans le
gras.

14. La lame de sel — Poisson cru et cristaux d’océan

Tranche de mulet cru, maturé 48h sous sel, servi avec un seul grain de sel de
Noirmoutier posé en équilibre.
- Chaque bouchée une alchimie différente, le sel qui explose soudainement, puis
disparalt dans la tendreté du poisson.

15. La mémoire de I’écume - Infusion de coquillages et thé fumé

Un bouillon clair d’oursins, de palourdes et de couteaux, infusé avec une pointe de
Lapsang Souchong.
- Comme une gorgée d’eau de mer chauffée au feu de bois, un rappel de la fumée des
bateaux de péche.

16. L’écume entre les doigts — Sensation tactile de la mer

Plonger ses doigts dans une mousse saline, reconstituant la texture de I’écume de
mer, portée par une brise légere.
- Uninstant suspendu, ou le toucher prolonge la mémoire gustative de l’iode.

17. L’intensité du muscle — Noix de Saint-Jacques et café torréfié

Une noix de Saint-Jacques poélée rapidement, servie avec une fine poudre de
café torréfié et une larme de beurre salé.

- Le muscle nacré qui rencontre I’'amertume du café, le beurre qui enveloppe les
saveurs dans une danse ronde et subtile.

18. L’huitre inversée — Beurre d’huitre et pain grillé

Une tartine fine recouverte d’un beurre monté a I’huitre, légerement citronné,
avec un éclat de poivre noir concassé.
- L’iode devient fondant, une sensation de marée basse sur la langue.

19. Le golit du filet — Peau de poisson grillée et fleur de sel

Un fragment de peau de bar, grillé jusqu’a devenir croustillant, posé sur un grain
de sel et un soupcon de vinaigre de cidre.
- Un souvenir du feu sur la mer, une texture qui claque sous la dent.

20. La gorgée finale — Muscadet vieilli et vent marin

Un verre de muscadet de 1995, pris a méme le vent, les embruns sur la peau, le sel
sur les levres.
- Unvin qui a traversé le temps, comme I’empreinte liquide de la marée.

8h : Le Jardin au Réveil : La Rosée, la Terre et la Fraicheur

Le potager, c’est la réconciliation entre I’'humain et la terre, une connexion brute
avec ce qui pousse. Chaque bouchée réveille, chaque légume claque sous la dent ou
fond en silence. On joue avec |I’eau, avec le froid, avec I’'amertume discréte du matin.
Les notes végétales sont portées au sommet, tantot explosives, tant6t méditatives.
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Lieu : Dans le potager encore humide, les feuilles couvertes de rosée, les mains dans la
terre pour extraire les premiers légumes du jour. L’odeur des herbes froissées monte
lentement dans l'air, le silence est troublé par les premiers bourdonnements
d’insectes matinaux. Ici, le végétal est roi, brut, éclatant, craquant sous la dent ou
fondu en bouche selon la transformation.

21. L’instant du radis — Terre et sel en harmonie

Un radis rose encore couvert d’un voile de terre fine, rincé a I’eau claire, croqué
avec un soupcon de beurre demi-sel.
- Le croquant, la morsure poivrée du radis, la douceur grasse du beurre qui enveloppe
tout.

22. Persil en rosée — La feuille parfaite

Une feuille de persil plat cueillie et trempée dans une infusion glacée de citron et
d’eau de pluie.
- La fraicheur absolue, une gorgée de jardin au matin.

23. Laitue givrée — L’explosion du froid végétal

Une laitue croustillante plongée dans de |I’azote liquide, dégustée encore glacée,
avec une touche de poivre de Timut.

- La sensation d’un brouillard glacé qui se dissout sur la langue, une fraicheur
mordante qui exalte le vert pur.

24. Goutte de betterave — La douceur cachée de la terre

Une bille gélifiée de jus de betterave fumée, éclatant en bouche avec un soupcon
de vinaigre balsamique.

- Une perle sucrée-acide qui fait vibrer le palais, un retour en mémoire vers les plats
confits du passé.

25. Tomate matinale — Pulpe en suspension

Une cuillére de gelée de pulpe de tomate ancienne, servie sur une fine tuile de sel
et de basilic.

- Un éclat de soleil, I’essence méme de la tomate fraiche.

26. L’illusion du croquant — Cendre de légumes et mousse d’herbes

Une bouchée d’herbes folles réduites en poudre aérienne, posée sur un
croustillant de peau de carotte.

- Une sensation de légeéreté, le croquant qui devient fumée.

27. La carotte éternelle — Confit lentement, mordue avec du sel noir

Une carotte cuite sous vide a basse température pendant 48h, servie tiede avec un
grain de sel de lave.

- La carotte comme un fruit mar, presque sucrée, qui fond sans effort.

28. La soupe invisible — L’essence d’un légume sans sa chair
Une eau distillée de brocoli et d’asperge, réduite a une vapeur a inhaler avant de
croquer une graine de sésame torréfiée.

- Un parfum qui ne se mange pas, qui se respire avant de disparaitre dans un craquant
intense.

-59-



29. Le secret du céleri — Glace et bois en fusion

Une glace au céleri-rave infusée au bois de hétre, servie sur un éclat de noisette
caramélisée.
- La rencontre du frais, du végétal et du boisé, une surprise ot I’on ne reconnait plus
I’ingrédient d’origine.

30. Le dernier verre — L’infusion des feuilles fanées

Un bouillon translucide de fanes de légumes, laissé a température ambiante et
relevé d’une touche de gingembre.
- L’ultime caresse, un retour au sol, un ancrage profond dans la simplicité.

9h30 : Le Sous-Bois : Entre Ombre et Perles de Saveurs

Dans le sous-bois, tout est tactile, tout est fugace. La douceur des baies
s’entreméle aux saveurs de la mousse et du champignon. On navigue entre textures et
parfums, entre sensations existantes et souvenirs inventés.

Lieu : Dans une clairiere a I’aube, la ou la lumiere se faufile entre les feuillages, ou la
terre est encore humide des pluies nocturnes. L’air est gorgé de parfums de mousse et
de champignons. Les fraises des bois se cachent sous les feuilles, les framboises
éclatent entre les doigts, et chaque pas libere une odeur d’humus.

31. La rosée de framboise — Le fruit a I’état liquide

Une infusion froide de framboises sauvages, décantée lentement, servie en gouttes
sur la langue.

- Un éclat rouge fugace, une trace de forét qui disparait aussi vite qu’elle est apparue.

32. Fraise des bois & brume de champignon — Rencontre improbable

Une fraise sauvage trempée dans une émulsion légére de champignon de Paris
vieilli.
- La douceur sucrée des sous-bois enveloppée d’un parfum de terre humide.

33. Cepe lacté — L’onctuosité minérale
Un velouté de cépe réduit, fouetté avec du lait d’amande légerement fumé.
- Un voile crémeux qui tapisse la bouche avant de disparaitre en une note boisée.

34. Ombre et humidité — Sensation d’un matin de pluie

Un brouillard olfactif diffusé, combinant notes de mousse, écorce mouillée et
champignon séché.
- Ressentir I’odeur d’un sous-bois apres la pluie, sans rien mdcher, juste en inspirant.

35. La myrtille cachée - Le goiit du silence

Une myrtille gelée, fondant sur la langue en révélant une touche d’acidité et de
vanille.

- Une explosion discrete, la sensation d’un fruit oublié au fond d’une clairiére.

36. Mousse & baies — Le coussin comestible
Une mousse végétale montée a I’agar-agar, surmontée de baies sauvages.
- Une bouchée aérienne ol le toucher est aussi important que le goit.
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37. Champignon glacé — L’illusion du sucré

Une glace au champignon lactaire, infusée au poivre long, servie sur un sablé au
sel de mer.
- L’équilibre entre le terreux, I’épicé et le croquant d’une forét oubliée.

38. Le sous-bois imaginaire — Une sensation qui n’existe pas

Une combinaison d’acides et de molécules volatiles congcue pour rappeler un
souvenir qui n’a jamais existé.
- Un vertige gustatif, comme croquer dans I’air d’un matin frais au bord d’un ruisseau.

39. L’absinthe perdue — Une liqueur sans alcool qui enivre I’esprit

Une distillation de plantes ameres et d’anis, adoucie par une touche de miel
d’épicéa.
- Un frisson végétal, une amertume caressante qui s’évanouit en bouche.

40. Le dernier souffle du sous-bois — Une évaporation sur la peau

Une micro-brume aromatique a appliquer sur le poignet, mélange de cédre, de
seve et de fruits fermentés.

- Un golt qui ne se boit pas, mais qui persiste comme un souvenir olfactif.

11h30 : L’Apéritif : Le Moment Suspendu

L'apéritif, c’est I’instant ol le temps suspend son vol. Chaque bouchée est une
porte entrouverte, un prélude aux plats plus profonds qui suivront.

Lieu : Une terrasse ombragée a I’heure ol le soleil commence a basculer vers I’apres-
midi. Les verres reflétent les premiéres lueurs dorées, les aroOmes volatiles des alcools
s’élevent doucement, et les bouchées sont a la fois croustillantes et fondantes. lci,
chaque saveur anticipe un instant de partage, une promesse de ce qui suivra.

41. Le premier éclat — La bulle avant la bouchée

Un vin effervescent millésimé, accompagné d’une mousse de peau de raisin
fermentée.

- Un choc sensoriel : la tension acide et la douceur fruitée en suspension.

42. Pétales de jambon — 48 mois d’attente
Une fine tranche de jambon ibérique, séchée lentement et fondant sur la langue
comme un voile.

- Le sel, le gras, la patience du temps qui transforme la viande en un nectar solide.

43. L’olive qui n’en est pas une
Une sphérification d’huile d’olive extra-vierge, qui éclate en bouche.
- L’amertume, la douceur et I’iode réunis en une seule goutte liquide.

44. Biscuit de parmesan & poivre du Népal — La finesse du croustillant

Un biscuit ultra-fin, ol le parmesan vieilli rencontre le piquant floral d’un poivre
rare.

- Un crissement sous la dent qui s’évanouit en umami.
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45. Sardine & brioche — L’age du poisson et la légereté du pain
Une sardine millésimée, vieillie sous pression, servie sur une brioche toastée.
- La richesse saline, une profondeur beurrée, un contraste savamment orchestré.

46. Tapenade aérienne — L’olive en suspension
Une mousse d’olive noire, rehaussée de zestes d’orange confits et d’anchois.
- Une tapenade qui ne se tartine pas, mais qui flotte dans I’air du palais.

47. Noisette confite au vinaigre de Xérés — Entre le sucré et I’acide
Une noisette lentement cuite dans un caramel de vinaigre, éclatée en copeaux.
- Le bois, I'acidité et la douceur qui s’entrechoquent.

48. Le paté en croiite millésimé - L’architecture du goat
Une recette ou chaque couche a été affinée séparément avant I’assemblage.
- Un millefeuille de textures et d’assaisonnements, pensé comme une partition.

49. Le vin orange & son nuage de levures — Un équilibre en suspension
Un vin orange, dont les lies ont été stabilisées en une mousse légére.
- Unvin que I’on mdche autant qu’on le boit, un dialogue entre la fermentation et I’air.

50. La derniére bouchée d’apéritif — Une illusion de fruit sec
Une amande vieillie, enrobée d’un sirop réduit de péche rbtie et d’un sel fumé.
- La douceur d’un fruit, I’intensité d’un fruit sec, la surprise d’un jeu de textures.

12h30 : La Cérémonie des Viandes — Les Temps Profonds

Un sommet de gastronomie carnée.
Chaque viande raconte une histoire, un terroir, une tradition, et trouve dans le vin son
écho ou son opposé, dans une alchimie millimétrée.

Lieu : Une table dressée dans une salle aux pierres anciennes, un feu de bois crépitant,
des cuissons lentes et des jus corsés. Chaque viande est choisie pour son intensité
propre, révélée par la cuisson et transcendée par une gorgée de vin de garde, non pas
pour I’accompagner mais pour en dévoiler des dimensions insoupgconnées.

51. Jambon ibérique Bellota 60 mois — Pain grillé a ’huile d’olive — Vega Sicilia Unico
2006 (Ribera del Duero, Espagne)

- Une longueur interminable, une fusion du gras et du salin, le tout transporté par un
grand Tempranillo, vibrant et épicé.

52. Cote de boeuf maturée 60 jours, jus corsé — Pommes dauphines croustillantes -
Chateau Latour 2000 (Pauillac, Bordeaux)

- Un choc de puissance et de velours, la mdche du beeuf et la profondeur du Pauillac,
entre fer, cuir et fruits noirs compotés.

53. Pigeon roti au foin, réduction de jus et cacao — Purée de céleri — Chateau Rayas
2005 (Chateauneuf-du-Pape, Rhone)

- Un pigeon sauvage, une pointe de cacao en fin de bouche, que la souplesse
envodtante du Rayas enlace dans un tourbillon d’épices et de sous-bois.
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54. Carré d’agneau en crolte de thym et ail noir — Gratin dauphinois — Chateau
Margaux 1996 (Margaux, Bordeaux)

- L’agneau se fond dans lI'opulence soyeuse du Margaux, un dialogue entre les herbes
provencales et la truffe qui surgit dans le verre.

55. Tournedos Rossini, sauce Périgueux — Pain brioché toasté — Domaine de la
Romanée-Conti "La Tache" 2002 (Bourgogne)

- Le foie gras se liquéfie sous la chaleur de la viande, la sauce aux truffes enrobe le
tout, pendant que la Romanée-Conti I’éléve vers des sphéres insoupgconnées.

56. Canard colvert en deux cuissons, sauce aux cerises — Chou rouge braisé — Barolo
Monfortino Riserva 2004, Giacomo Conterno (Piémont, Italie)

- L’acidité de la cerise, la puissance du canard, la douceur du chou : le Barolo unit le
tout dans un ballet de tannins denses et de notes de goudron et de rose fanée.

57. Boeuf Wagyu A5 poélé minute — Purée de pommes de terre au beurre Bordier —
Opus One 2002 (Napa Valley, Californie, USA)

- Une fusion absolue de gras et de finesse, portée par I’élégance californienne du
Cabernet Sauvignon.

58. Osso-Bucco milanais, gremolata citron-persil — Risotto safrané — Gaja Barbaresco
Sori San Lorenzo 2004 (Piémont, Italie)

- Le moelleux du jarret, I’éclat du citron et du persil, un plat a la fois profond et vif qui
trouve son équilibre avec un grand Nebbiolo.

59. Filet de chevreuil sauce Grand Veneur — Purée de marrons et airelles — Hermitage
La Chapelle 1990, Paul Jaboulet Ainé (Rhdne)

- Une explosion de gibier et de baies rouges, fusionnée avec la majesté du Syrah
évolué, au sommet de son art.

60. Foie gras poélé, réduction de Porto et figues — Brioche feuilletée — Chateau
d’Yquem 1997 (Sauternes, Bordeaux)

- L’accord ultime, entre la caramélisation du foie, la douceur du Sauternes, la
puissance du Porto réduit et I’évanescence de la figue confite.

14h00 : La Cérémonie des Fromages — Le Temps Suspendu

Dans le silence du repas, chaque fromage raconte une montagne, un alpage, une
main qui I’a affiné. Pas d’explication superflue, juste une communion entre la pate, le
pain et le vin.

Lieu : Une longue table en bois brut, dressée en plein air, ol chaque fromage repose
sur une pierre différente, symbole de son terroir. Les pains du matin refont leur
apparition, associés a chaque texture lactée. Le vin, choisi avec précision,
n‘accompagne pas : il révele.

61. Brie de Meaux affiné sous paille — Pain au levain rustique — Meursault 2007,
Domaine Roulot

- Une mousse de champignon sous la crolite, une caresse en bouche, relevée par la
tension minérale du vin.
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62. Saint-Nectaire fermier — Pain aux noix et seigle — Morgon Cote du Py 2009, Jean
Foillard

- Le golit de la cendre, du lait encore tiede, du foin humide aprés la pluie. Le Gamay
puissant et structuré épouse la rusticité du fromage.

63. Bleu de Termignon — Pain d’épeautre légérement brioché — Mondeuse 2008,
Domaine Belluard

- Un fromage d'altitude rare, au golt d’herbe séchée et de fleurs fanées. Une morsure
douce-amere équilibrée par la rondeur du pain et la finesse épicée du vin.

64. Comté 48 mois — Focaccia aux herbes — Chateau-Chalon 2008, Domaine Macle
- Le cristal du sel sous la dent, une méche beurrée, une longueur infinie qui appelle le
vin jaune a fusionner avec lui, dans un écho de noix et d’épices douces.

65. Rocamadour affiné a coeur — Pain de campagne grillé — Vouvray Sec 2009,
Domaine Huet "Le Mont"

- La texture passe du crémeux au friable, I’aréme du lait cru devient noisette, tandis
que le Chenin vibratoire lui donne un élan aérien.

66. Epoisses fermier — Pain de mais toasté — Gevrey-Chambertin 2003, Domaine
Dugat-Py

- Un effondrement en bouche, une salinité presque animale, domptée par la rondeur du
pain et le fruité profond du Pinot noir.

67. Salers Tradition — Pain a la chataigne — Trousseau 2008, Domaine Overnoy-
Houillon

- Une saveur de racine et de terre battue, un grain fin et dense. Le pain de chédtaigne
fait écho aux pdturages d’Auvergne, tandis que le Trousseau sublime ses notes
sauvages.

68. Brocciu frais au poivre sauvage — Pain au miel — Muscat du Cap Corse 2007,
Domaine Antoine Arena

- Un nuage lacté, un éclat de sel, le poivre surgit en fin de bouche et danse avec le vin
muscaté, entre agrumes et garrigue.

69. Munster affiné au cumin — Pain noir alsacien — Riesling Grand Cru Schoenenbourg
2007, Domaine Marcel Deiss

- Un choc entre I’intensité du fromage et la rigueur du vin. Le pain noir en est le
médiateur parfait, révélant la minéralité tranchante du Riesling.

70. Persillé de Tignes — Pain de petit épeautre — Vin Jaune 2014, Domaine Berthet-
Bondet

- Une rareté montagnarde, entre la roche et I’animalité, qui trouve dans le vin jaune
un prolongement presque éternel, entre épices, noix et mirabelle confite.

15h00 : La Cérémonie des Patisseries — L’Extase Sucrée

Un final sucré ou chaque bouchée est un équilibre de textures et de températures.
Le vin, loin d’étre un simple accompagnement, devient un ingrédient en lui-méme,
révélant des nuances insoupconnées dans chaque patisserie.
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Lieu : Un salon feutré, baigné de lumiere tamisée. De petites bouchées délicates
s’alignent sur une table en marbre, chaque piéce accompagnée d’un verre
soigneusement choisi. L’heure est a la finesse, a I’équilibre parfait entre sucre, acidité,
amertume et gras.

71. Chou praliné, noisettes torréfiées — Vin Jaune 2002, Domaine Macle (Jura, France)
- Le croquant du chou, la puissance du praliné, la longueur oxydative du Vin Jaune qui
vient balayer le gras et révéler ’'amande en finale.

72. Tarte au citron bergamote, pate sucrée croustillante — Riesling Auslese 2005,
Egon Miiller (Moselle, Allemagne)

- Un équilibre entre acidité mordante et rondeur sucrée, porté par un Riesling aux
notes d’agrumes confits et de pierre chaude.

73. Financier a la pistache de Bronte — Tokaji Aszi 6 Puttonyos 2003, Diszn6ké
(Hongrie)

- Le moelleux du financier, la puissance aromatique de la pistache, un Tokaji vieux aux
arémes de miel et d’abricot confit en écho parfait.

74. Mille-feuille classique, creme légére a la vanille de Tahiti — Champagne Krug
Grande Cuvée

- La rencontre de la croustillance et de la volupté, exaltée par la finesse des bulles et la
complexité d’un grand Champagne.

75. Baba imbibé au rhum ambré, creme fouettée vanille — Rhum vieux Caroni 1996
(Trinidad & Tobago)

- Un baba généreux, une texture aérienne, porté par la puissance d’un rhum mythique
aux notes de cuir, de fruits exotiques et d’épices brilées.

76. Macaron chocolat et fleur de sel — Banyuls Grand Cru 1988, Domaine de la
Rectorie (Roussillon, France)

- Une fusion entre l’intensité du cacao, la salinité délicate et la suavité du Banyuls aux
arémes de figue et de noix.

77. Tartelette aux framboises fraiches et creme d’amande — Maury 20 ans d’age, Mas
Amiel (Roussillon, France)

- La douceur de I’'amande, I'acidité de la framboise, la patine du temps dans un grand
vin muté, aux accents de cacao et de cerise noire.

78. Madeleines tiedes au miel d’acacia — Coteaux du Layon 2001, Domaine Patrick
Baudouin (Loire, France)

- Une bouchée réconfortante, sublimée par la douceur liquoreuse et la fraicheur du
Chenin.

79. Tarte tatin, créeme crue épaisse — Calvados Pays d’Auge 1980, Camut
- Des pommes caramélisées, une pdte croustillante, et la puissance d’un vieux

Calvados, entre pomme séchée et bois précieux.

80. Sorbet cacao grand cru, éclats de féves grillées — Porto Vintage 1994, Taylor’s
(Douro, Portugal)
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- Une explosion amére et chocolatée, en parfaite résonance avec la profondeur d’un
grand Porto Vintage en pleine maturité.

16h : La Cérémonie du Café et des Tisanes — Vers I’Abandon du Temps

Une cérémonie pensée comme un glissement vers le sommeil, ol chaque boisson
apaise, ou chaque bouchée devient une transition entre la conscience et I’abandon.

Lieu : Un salon feutré, ou la lumiére se tamise peu a peu. Le bruit ambiant s’efface
pour laisser place au murmure d’une eau frémissante et au parfum enivrant des grains
fraichement moulus. La transition entre I’éveil gourmand et la descente vers la sieste
s’opére en douceur.

81. Espresso Yirgacheffe, torréfaction légere — Carré de chocolat noir pure origine
Madagascar 75%

- Un café floral et acidulé, presque zesté, dont la vivacité est équilibrée par la rondeur
d’un chocolat Iégérement épicé et fruité.

82. Café Blue Mountain en infusion froide — Biscuit sablé au beurre fumé
- Une extraction douce qui dévoile des notes de noisette et de vanille, accompagnée
d’un sablé croustillant a la texture fondante.

83. Ristretto Robusta sauvage d’Inde — Nougat noir aux amandes et éclats de feves
de cacao

- Un café intense, aux notes presque fumées, qui dialogue avec la force du nougat
caramélisé et la pointe amére des féves torréfiées.

84. Décoction de racine de chicorée et d’orge grillé — Biscotti aux noix de pécan et
aux figues séchées

- Un clin d’ceil au café paysan, une amertume subtile arrondie par le croustillant d’un
biscotti Iégerement toasté.

85. Infusion de feuilles de verveine fraiche et écorces de citron — Gelée de miel et
pollen d’acacia

- Une infusion légére, ou le citron exhale un parfum presque solaire, équilibré par la
douceur veloutée du miel cristallisé.

86. Tisane d’aspérule odorante et d’écorces de féeve tonka — Meringue aérienne au
sucre de bouleau

- Un breuvage aux notes de vanille boisée, accompagné d’une meringue fondante, qui
fond en bouche comme une caresse.

87. Décoction de thym sauvage et de camomille romaine — Madeleine aux amandes et
a I’huile d’olive

- Une infusion aux vertus apaisantes, qui dialogue avec une madeleine moelleuse, ol
I’huile d’olive remplace le beurre pour une douceur plus végétale.

88. Thé Puerh millésimé, vieilli 15 ans — Pruneau confit au vin rouge et épices douces
- Un thé terreux, a la profondeur envoltante, qui s’accorde parfaitement a la douceur
miellée du pruneau lentement confit.
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89. Lait d’avoine chaud infusé aux fleurs de sureau — Patisserie vapeur au riz gluant
et sésame noir

- Un lait végétal velouté et floral, accompagné d’une bouchée asiatique qui évoque le
mochi dans sa forme la plus aérienne.

90. Décoction de racine de réglisse et fenouil sauvage — Fondant a la poire et au miel
de chataignier

- Un mélange aux accents anisés et boisés, contrebalancé par la douceur caramélisée
d’un fondant fruité.

18h30 : La Cérémonie du Thé — L’Eveil Doux et le Retour au Monde

Un éveil mesuré, une transition paisible. Chaque gorgée réchauffe, chaque biscuit
croque sans peser. Il est temps de retrouver le monde.

Lieu : Un pavillon ouvert sur le jardin, ol I’air du soir commence a se rafraichir. La
lumiere dorée caresse les visages encore ensommeillés. Sur la table, un service délicat,
des tasses en porcelaine fines, un nuage de vapeur qui s’éleve, discret. Autour, des
biscuits secs, fins et croustillants, Iégers comme des souvenirs.

91. Thé blanc Yin Zhen (Aiguilles d’Argent) — Langue de chat au beurre clarifié

- Un thé d’une extréme délicatesse, a la texture presque lactée, accompagné d’un
biscuit Iéger a la fine caramélisation.

92. Sencha Fukamushi (infusé a froid) — Biscuit aux graines de sésame noir et miel de
sarrasin

- Une infusion verte, Iégérement herbacée et umami, en équilibre avec la profondeur
du sésame toasté et du miel corsé.

93. Darjeeling First Flush (printanier) — Biscuit sablé au yuzu et a la vanille bourbon
- Un thé floral et lumineux, rehaussé par I’agrume vibrant et la rondeur de la vanille.

94. Thé vert au jasmin = Croustillant de riz soufflé et caramel de thé fumé

- Une harmonie florale et sucrée, le craquant du riz soufflé venant ponctuer les notes
subtiles du thé fumé en caramel.

95. Oolong Tie Guan Yin — Biscuit feuilleté au sarrasin et pointe de fleur de sel

- Un thé a la texture presque beurrée, qui trouve un écho parfait dans un biscuit
croquant et subtilement salé.

96. Thé noir Assam — Croquant aux amandes et écorces d’orange confite

- Une infusion corsée et maltée, équilibrée par la douceur croquante des amandes et la
pointe acidulée de I’orange.

97. Pu-erh cuit millésimé 20 ans — Tuile au cacao brut et grué de féves torréfiées

- Un thé profond et minéral, presque terreux, sublimé par I’intensité du cacao et des
feves grillées.

98. Infusion de gingembre confit et citronnelle — Biscotti aux pistaches et zestes de
citron vert
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- Un réveil en douceur grdce a la chaleur épicée du gingembre et a la vivacité du citron
vert.

99. Thé rouge Rooibos vanillé — Financier au miel d’acacia et noisettes torréfiées
- Une alliance douce et enveloppante, parfaite pour prolonger la quiétude de I’aprés-
sieste.

100. Thé Genmaicha (thé vert et riz grillé) — Galette fine aux céréales et éclats de
noisettes caramélisées

- Un thé japonisant aux notes grillées, qui s’accorde a merveille avec une texture
granuleuse et légérement sucrée.

Millésimé — Arcachon
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ADN

(2015-2024)

En 2015, une rencontre déterminante avec René Redzepi
pousse Eric Eringer a franchir une ultime frontiére.
Ensemble, ils discutent de 1’instantanéité et de 1’éphémérité
du goft, du lien entre I’ingrédient et le moment précis ou il
est consommé. Eringer, toujours a la recherche d’une
immersion totale dans le plus-que-présent, formule alors son
projet le plus ambitieux : utiliser la génétique et I’intelligence
artificielle pour composer des bouchées uniques, calibrées
sur I’ADN du convive.

Il monte une équipe pluridisciplinaire réunissant
généticiens, neuroscientifiques, informaticiens, chefs et
artisans du godt, exploitant les derniéres decouvertes en
génomique et en neurogastronomie. L’objectif est simple :
cartographier la meémoire sensorielle d’un individu en
analysant son ADN et ses expériences passees pour creer un
repas entierement personnalisé, profondément ancré dans son
identite biologique et émotionnelle.

Grace aux prélevements d’ADN de convives de ses
restaurants, Eringer et son équipe construisent une
cartographie olfactive et gustative de chaque individu.
Associés aux souvenirs sensoriels recueillis dans ses
restaurants, ces profils permettent d’identifier des résonances
profondes entre un individu et certains ingrédients ou modes
de cuisson. Ainsi, un client pourrait retrouver les traces d’un
plat aimé par ses ancétres, une mémoire gustative inscrite
dans son patrimoine génétique, et le deguster avec une
intensité inédite.

En 2018, il intégre les derniers progrés de I’'IA pour
analyser ces données en temps réel et générer des parcours
gastronomiques sur-mesure. Son programme peut ainsi
proposer des associations inédites, parfois troublantes, mais
qui révelent des dimensions gustatives inexplorées. Les
premiers résultats sont fascinants. Des clients ressentent des
émotions intenses face a certains plats, comme si une porte
s’ouvrait sur des souvenirs familiaux oubliés. ADN ne se
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contente pas de réveiller la mémoire individuelle, il prétend
ranimer la mémoire biologique.

Entre 2020 et 2023, Eric Eringer expérimente ses premiers
menus ADN sur des volontaires triés sur le volet. Tres vite,
les témoignages se multiplient. Certains clients décrivent des
sensations de déja-vu sensoriel, comme s’ils revivaient une
scene qu’ils n’avaient jamais vécue consciemment. D’autres
évoquent des emotions si puissantes qu’elles frolent la transe
gastronomique.

Mais le projet prend un tournant risqué lorsque certaines
expériences semblent raviver des traumatismes oubliés. Pour
la premiére fois, Eringer se heurte aux limites de son concept.
Si Madeleine ravivait des souvenirs heureux, ADN creuse
trop profondément dans les strates de la mémoire biologique.
L’idée du repas comme machine a remonter le temps fascine
autant qu’elle effraie.

Rapidement, les réseaux sociaux s’emparent du sujet.
Certains clients expriment leur enthousiasme, parlant d’une
expérience gastronomique hors du temps. D’autres
dénoncent une intrusion mentale, un déréglement du rapport
au goit et a I’identité. Des associations accusent Eringer de
manipuler les émotions de ses clients et, pire encore, de
collecter des données génetiques a des fins commerciales.

Le 15 avril 2024, face a la montee des polémiques et a la
pression médiatique, Eric Eringer est contraint de présenter
des excuses publiques. Lors d’une conférence magistrale, il
retrace son parcours et ses recherches sur le plus-que-présent,
expliquant qu’il n’a jamais cherché a manipuler ses clients,
mais a leur offrir une expérience gastronomique totale. 1l
annonce que deésormais, toutes les expériences ADN seront
anonymisées et que les données ne seront plus reliées a un
individu précis.

Mais le mal est fait. Un mouvement d’opposition, porté par
des philosophes, des sociologues et des bioéthiciens,
compare son projet a une forme moderne de cannibalisme, ou
I’on ne mange plus seulement un plat, mais un fragment codé
de son propre passé.

Face a cette hostilité, Eringer prend une décision radicale.
Le 23 octobre 2024, a 78 ans, il annonce la fermeture
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définitive de tous ses restaurants, mettant un terme a des
décennies d’innovations gastronomiques. L’homme qui
voulait sublimer le temps finit par se heurter aux limites de la
perception humaine.

Quelgues mois plus tard, alors que le tumulte médiatique
s’estompe, Eric Eringer meurt accidentellement le 23 octobre
2024 en tombant de son échelle, chez lui, en tentant de ranger
des archives. Une fin aussi triviale qu’incongrue pour celui
qui avait défie les lois du temps et de la mémoire, laissant
derriere lui un héritage culinaire inégalé, mais une
controverse qui continue de diviser.

Fut-il trop en avance sur son temps, ou bien 1’ultime
transgression 1’a-t-elle condamné ? L’histoire jugera, mais
une chose est certaine : La cuisine du plus-que-present ne
pourra jamais étre oubliée.
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Biogmf&'e

1946

1950

1960

1962

1965
1967

1968
1970

1972

1976

1977

1981

1985

1986
1990

1992

1996

2001

2015

2023
2024

Naissance d'EriEringera Besancon, dans une famille de cuisiniers. Son pére est chef
de restaurant, sa mére patissiere.

Premiers apprentissages culinaires aux c6tés de ses parents. Découverte du pain, des
sauces et de la précision des gestes en cuisine.

Départ pour un tour d'apprentissage en France et en Europe. Passage en boucherie dans
I'Aubrac, en boulangerie en HatBaronne, et formation & la vinification en Beaujolais.
Expériences en ltalie, Alsace et Allemagne, ou il apprend les techniques de
fermentation, la patisserie alsacienne et la cuisine paysanne robuste.

Travail au Pays basque sur les marchés et dans la cuisine de Madeleine Larrieu.
Expériences en Espagne et au Portugal. Développe une fascination pour les
assaisonnements et l'interaction entre les cuissons et les textures.

Retour en France et ouverture Ha Chapellerestaurantexpérience en Touraine.
Expérimentation d'un menu unique, réchauffé et amélioré toute la semaine.
Développement de la cuisine préhistorique le wepd.

Obtention de la premiéere étoile Michelin. Rencontre avec Roland Barthes, qui le pousse
a conceptualiser sa vision culinaire.

Publication d&Combinaisons Culinairas livre qui formalise une nouvelle notation de

la cuisine, inspirée de la chimie et de la médecine.

Ouverture du premier restauraMadeleine qui utilise la mémoire sensorielle pour
recréer des souvenirs gustatifs enfouis chez les convives.

Expansion déMadeleinea New York, Tokyo, Canberra, Moscou, Rio et Delhi. 1984
Proces pour manipulation psychologique suite aux expériences culinaires émotionnelles
de ses restaurants. Acquitté mais controverse.

Publication deLa Cuisine du Ph@ue-Présent développant les quatre temps de la
cuisine : Conservation, Anticipation, Engagement, Liuiss.

Troisieme étoile Michelin polwa Chapelle

Collaboration avec Olivier Roellinger pour explorer les poivres a travers la cuisine
minimaliste.

Ouverture des restauranBoivres basés sur la dégustation progressive des différentes
variétés de poivres.

Développement du concept @estesou chaque repas est suivi d'une phase de repos
dirigée.

Ouverture deMillésimé deuxrestaurants @rcachon etisbonne explorant la cuisine

du vieillissement et de la fermentation millésimée.

Développement du proje&DN ou l'intelligence artificielle et la génétique sont utilisées
pour personnaliser les repas selon la mémoire sensorielle et biologique du convive.
Polémique autour des manipulations émotionnelles et éthiques du projet ADN.
Fermeture de tous ses restaurants et retraite forcee.

23 octobre 2024 Mort accidentelle d'Eftingeren chutant d'une échelle chez lui,
mettant fin a une vie consacrée a la redécouverte du temps culinaire.
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