
44

001 LA_MAISON_BERNARD_LOISEAU[MAE].indd   44 13/08/2025   14:36

45

BERNARD LOISEAU

Quelle que soit la saison, la température monte dans 

la cuisine de La Côte d’Or, au fur et à mesure que les 

fourneaux s’emballent, au point qu’il faut retirer le pull-

over hivernal. La température monte comme avant 

chaque service. La tension palpable dans les regards, 

l’accélération des mouvements et les petits gestes 

nerveux, que tout un chacun dans la brigade exprime 

à sa manière, dans l’attente du premier bon. Sur le 

fourneau, des jambonnettes de grenouilles rissolent 

dans la graisse en fusion. Les cuisses des batraciens 

se noient dans une mousse à grosses bulles dorées. Le 

bord du sautoir est gondolé. Chacune des courbes du 

liseré pourrait raconter une histoire : celle de milliers de 

coups de feu dans la cuisine de La Côte d’Or. Le cuivre 

est lacéré par la répétition des gestes, les entrechocs et 

les lavages. Il a des allures de vieux parchemin dont les 

lettres de  l’alphabet sont les cicatrices du temps et du 

hasard. Il n’y aura jamais de Champollion pour décrypter 

ces hiéroglyphes-là. Et pourtant, tout est là. Il n’y a qu’à 

observer ce sautoir tournoyer sur le fourneau brûlant ; 

suivre la main du cuisinier qui empoigne la queue pour 

guider le mouvement des cuisses de grenouilles dans 

la tempête du beurre et de la graisse de canard ; écou-

ter le crépitement que seules les oreilles averties sont 

capables de percevoir.

BERNARD LOISEAU 
LE CUISINIER

La cuisine de Bernard Loiseau a l’apparence de la simplicité, 
elle en a aussi le génie. Elle trouve son inspiration dans le 

Morvan. La destination évoque à la fois rudesse et rondeur. 
Elle est la source et la matrice de la cuisine de Bernard 

Loiseau, d’hier et d’aujourd’hui, que le fi l des saisons ne 
rompt jamais. En hiver, elle est une retraite, en automne, elle 
s’embrase comme les forêts canadiennes, les lacs deviennent 
miroirs de ciels rougeoyants et l’été, elle est une fête, l’odeur 

des foins embaume les chemins et les charolaises exhibent 
des fesses rebondies comme des pêches ivres de lumière.
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BERNARD LOISEAU

La rose de cèpes du Morvan,
nuage de cardamome noire

6 PERSONNES

CÈPES

2 kg de beaux cèpes bien fermes

60 g d’échalotes ciselées

20 g de beurre

10 cl d’huile d’olive

1 gousse d’ail

1 branche de thym

10 cl de vin blanc aligoté

Sel

Poivre du moulin

10 g de ciboulette ciselée

GLACE AUX CÈPES

400 g de crème

40 cl de lait

160 g de jaune d’œuf

150 g de purée de cèpes 

5 g de sucre

20 g de poudre de cèpes

3 ml d’huile de cèpes

3 g de fl eur de sel

1 g de poudre de bourgeons 
de sapin du Morvan

5 g de Stab 2000

ÉMULSION DE CARDAMOME NOIRE

30 cl de lait entier

20 cl de crème liquide

5 g de cardamome vietnamienne

FINITION

5 cl d’huile de sapin

10 g de fl eurs de cazette de Bourgogne

CÈPES — Brosser, nettoyer les cèpes puis séparer les chapeaux des pieds. Éplucher les 
pieds, réserver les pelures afi n de réaliser un bouillon de cèpes. Tailler les pieds en fi ne 
brunoise puis réaliser une duxelles. Faire suer à l’huile d’olive les échalotes ciselées, 
ajouter une noix de beurre puis la brunoise de cèpes. Ajouter la gousse d’ail et le thym, 
faire suer 5 minutes puis déglacer au vin blanc. Rectifi er l’assaisonnement puis terminer 
avec la ciboulette ciselée fi nement. Réserver. Tailler les chapeaux en lamelles de 3 mm 
d’épaisseur, les poêler vivement à l’huile d’olive puis monter les rosaces. Dans un cercle 
inox de 6 cm de diamètre, disposer la duxelles de cèpes puis dresser les lamelles en les 
chevauchant légèrement de façon concentrique.

GLACE AUX CÈPES — Chauff er le lait et la crème, réaliser un caramel avec le sucre puis 
déglacer avec le mélange crème et lait. Verser sur les jaunes d’œufs. Ajouter tous les 
autres ingrédients puis mixer. Rectifi er l’assaisonnement. Passer au chinois puis mettre 
en bols à Pacojet toute la nuit au congélateur. Pacosser le lendemain avant d’envoyer.

ÉMULSION CARDAMOME NOIRE — Chauff er le lait et la crème, broyer la cardamome puis la 
faire infuser 30 minutes dans le mélange.

FINITION — Réchauff er la rose de cèpes au four 5 minutes à 150 °C, lustrer avec l’huile de 
sapin puis dresser dans une assiette. Ajouter le nuage de cardamome noire autour. Servir 
la glace aux cèpes dans un bol à côté avec un trait d’huile de sapin et un peu de fl eur de 
cazette.
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 L’héritage d’un art de vivre à la française depuis 50 ans. 

 En 2025, la maison Loiseau fête ses cinquante ans. L’occasion d’apprécier « l’œuvre gastro-
nomique » de Bernard Loiseau que perpétuent les chefs qui l’ont suivi aux fourneaux de La 
Côte d’Or, Patrick Bertron ou, aujourd’hui, Louis-Philippe Vigilant. Le style Loiseau reste une 
référence dans le monde entier, pariant sur l’authenticité du goût, les techniques innovantes 
comme le déglaçage à l’eau, l’importance des légumes ou la défense des terroirs et de ses 
producteurs. Dans la maison bourguignonne et familiale, Bérangère et Blanche continuent 
l’œuvre gastronomique, confi ant à Louis-Philippe Vigilant et son épouse Lucile en pâtisserie 
le soin de proposer à la carte comme dans les menus leur version d’un style devenu intem-
porel et d’un service exemplaire.
La préface de Philippe Labro et le témoignage de Guy Savoy apportent leur lot de souvenirs 
sur l’héritage légué par le chef de Saulieu quand le journaliste Jean-Paul Frétillet prend, lui, 
le temps d’expliquer les caractéristiques et les spécifi cités d’un registre si emblématique de 
l’âge d’or de la nouvelle cuisine. Une quarantaine de recettes choisies pour leur originalité et 
leur nouveauté sont également à (re)découvrir au cœur d’un patrimoine historique. 

 JEAN-PAUL FRÉTILLET est auteur et photographe culinaire. Petit-fi ls de paysan, il est 
diplômé de l’École nationale des ingénieurs agricoles de Dijon. Dès sa sortie de l’école, il 
change d’orientation et devient journaliste dans un quotidien agroalimentaire, puis, très vite, 
rédacteur en chef d’un magazine agricole. Il obtient le prix « Graine de talent », puis le Grand 
Prix du journalisme agricole. Au cours de sa carrière, il travaille à la télévision, écrit des livres, 
publie des enquêtes de société. À la fi n des années 1990, il rencontre Jean-Pierre Coff e et 
en devient le proche collaborateur, notamment à France Inter, dans l’émission Ça se bouff e 
pas, ça se mange. Il écrit ensuite dans des revues culinaires (Régal, Bretons en cuisine, 
Gault & Millau, Cuisine Actuelle, Femme Actuelle) et réalise des reportages photographiques 
dans les cuisines des chefs, chez les producteurs, les vignerons, et partout où sa curiosité 
pour les nourritures l’entraîne. 
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 BON À SAVOIR
Le 24 septembre sort en 
librairie un savoureux cahier 
d’activités pour la jeunesse : 
« Comme un grand chef », 
dans lequel l’enfant découvre 
le quotidien d’un grand 
restaurant familial, à travers 
des textes informatifs, des 
jeux variés et des citations 
de Bernard Loiseau. 
Ecrit par Caroline Laff on et 
illustré par Stéphanie Rubini, 
ce cahier de 40 pages est 
vendu 11 euros. 

 À RETENIR
> 50e anniversaire de
la maison Loiseau

> Le style Loiseau reste
une référence intemporelle
de la haute gastronomie
dans le monde entier

> La préface de Philippe
Labro et le témoignage de
Guy Savoy
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