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Préambule

« Il est terrible

le petit bruit de I’ceuf dur cassé sur le comptoir d’étain,

il est terrible ce bruit

quand il remue dans la mémoire de I’homme qui a faim...

Jacques Prévert

De tout temps, I'ceuf a inspiré les poetes, les artistes et les hommes. Qui ne
connait I’art populaire de I'ceuf peint, I'ove de I’architecte, I’ceuf du chocolatier,
I'ceuf d’albatre ou d’agate du joaillier, I'ceuf en buis de la repriseuse. Seuls les astro-
nomes et les astrologues n’ont pas réussi a trouver une constellation de I’ceuf...
étrange.

L’ceuf mythique, magique, philosophique, cosmique, érotique, duquel surgit
toute chose, le ciel, la terre, I’hnomme, la femme, la vie, la mort, les dieux et les
hommes... On comprend alors pourquoi Salvador Dali en avait recouvert le toit et
les murs de sa maison-musee.

De sa forme idéale, naissent le temps et les mutations. De cet ovoide parfait, du
blanc le plus pur au marron le plus doux, surgira une créature vivante, qui grandira
et mourra. Avant, elle aura donné d’autres ceufs et le grand cycle de la vie ne sera
interrompu.

L’ceuf est tellement beau qu’il est pénible de devoir le rompre. Sa coquille,
emballage naturel parfait, est a la fois fragile et résistante, elle parait défier les lois
de la physique. Et pourtant, quelle tentation de briser cette coquille pour qu’elle
nous livre ses secrets.

Casser un ceuf est un geste qui nécessite de I'adresse et un certain style : il faut
donner un coup sec d’un poignet a la fois décidé et souple. Ce geste s’enseigne dans
les écoles de cuisine. Une fois rompu, avec plus ou moins d’habileté, il nous livre
alors des substances de haute valeur nutritive et parfaitement assimilables.
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Avec un peu d’imagination, il va nous permettre de faire des cremes onctueuses
et douces comme des velours, des omelettes baveuses, des crépes dentelles, des
soufflés légers, des Tles qui flottent, des flans tremblants et délicats...

Mais tout seul, notre ceuf est un régal. Frais pondu, c’est comme un retour au
paradis perdu de la vie au grand air. Et qui peut résister a I'attrait de cette petite
boule jaune orangé délicatement enveloppée dans son manteau blanc ? L'ceuf a la
coque est un bienfait des dieux...

Mais I’ceuf, c’est aussi un prix, des protéines et des lipides, de I'ovalbumine et de
la phosvitine, des propriétés fonctionnelles et organoleptiques, de la recherche et du
développement... »

Jean-Louis Thapon
(Rennes, 1996)

Extrait de I’allocution d’ouverture du collogue intitulé :
« De la poule au gateau... : I’ceuf et les ovoproduits »
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