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De Louis
À Agnes, qui croit en moi, merci pour tout.



Avant-propos

Voilà plus de vingt ans que je travaille dans le domaine de la gastronomie et que je l’enseigne, et je 
suis sûr d’une chose : un chef cuisinier ne cesse jamais d’apprendre et de progresser. Le monde 
de la cuisine évolue sans cesse – les techniques traditionnelles et les expériences quotidiennes 
ouvrent la voie à des nouveautés, incitant les chefs à dépasser leurs limites. La compréhension de 
la nourriture et de la cuisine va au-delà de la connaissance des ingrédients, des techniques, des 
ustensiles et des équipements. Un chef doit maîtriser les couleurs, les textures et les parfums. Il 
doit connaître l’histoire des aliments, leur chimie, leur alchimie, l’art de les présenter et la façon de 
veiller au bien-être de ses clients. Un chef doit gérer les besoins de ses clients, répondre à leurs 
demandes, définir et respecter les budgets, déléguer le travail et aider ceux qui travaillent avec lui.

Si vous envisagez de travailler dans le domaine de la gastronomie, vous pouvez décemment vous 
demander si vous allez en faire votre travail ou bien votre carrière. En réalité, cela peut être les 
deux. En tant que travail, la cuisine demande de l’organisation, une aptitude à gérer la pression 
et une capacité à planifier au cordeau. Elle exige de longues heures de travail debout dans 
des espaces exigus, souvent sous des températures élevées et dans des conditions difficiles.  



Vous devez rester concentré sur votre activité tout en restant à l’écoute des ordres et des requêtes, 
le tout dans diverses langues. Cela peut exiger de longues heures de préparation comme éplucher 
10  kilos de pommes de terre qui seront englouties en quelques heures. Si vous envisagez la 
profession en tant que carrière et non comme travail, ces défis seront autant d’étapes vers la 
maîtrise de l’art et l’épanouissement de votre passion.

Ce livre vous donnera un aperçu de nombreuses facettes de l’univers de la cuisine, aussi bien au 
niveau commercial qu’artistique. Leçons de terminologie, techniques culinaires, recommandations 
sanitaires, présentation et gestion vous seront utiles tant en cuisine qu’en salle ou même ailleurs. 
Gardez ce livre sous la main, sur le comptoir, la table à café ou dans votre cartable. Glissez-le dans 
la poche de votre veste et lisez-le dans le bus, ou détendu à la maison après une rude journée de 
travail. Ce sera un aide-mémoire utile et agréable. Mais quoi qu’il arrive, ne l’utilisez jamais comme 
dessous de plat !

Louis Eguaras, professeur de cuisine
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Cuisson à sec Cuisson à l’eau



Il n’existe que deux modes de cuisson

La cuisson à sec exploite la chaleur directe, qu’il s’agisse de radiation, de convection ou du 
contact de l’huile chaude. Elle comprend la cuisson sautée, la cuisson à la poêle, la friture, les 
grillades et la cuisson au four. Elle permet de dorer ou de saisir la surface de l’aliment.

La cuisson à l’eau utilise de l’eau, du bouillon ou tout autre liquide (autre que l’huile) comme 
vecteur de transmission de la chaleur. La cuisson à l’eau permet de blanchir, de faire bouillir, de 
mijoter, de pocher et de cuire à la vapeur. Les aliments ne sont pas dorés et sont généralement 
tendres en fin de cuisson. Pour une transmission optimale de la chaleur, le récipient doit être assez 
grand pour que les aliments soient entièrement baignés dans le liquide ou la vapeur.

On peut combiner les deux modes de cuisson, à sec et à l’eau. On peut par exemple saisir une 
pièce de viande à la poêle, puis la cuire à l’étouffée en la laissant mijoter pendant plusieurs heures 
pour l’attendrir.
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