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Mory Sacko
Cuisinier

Mory Sacko avec Bénédicte Bortoli et une préface d’Émilie Rouquette

Les recettes et le parcours de Mory Sacko, 
prodige de la gastronomie française, dont 
la cuisine, unique et audacieuse, invite au 
voyage entre la France, l’Afrique et le Japon

Mory Sacko, figure de la gastronomie française et chef 
du restaurant Mosuke à Paris, dévoile son premier livre. 
Faisant dialoguer l’Afrique subsaharienne, la France  
et le Japon, sa cuisine se caractérise par les produits  
et la technicité de la gastronomie française associés 
aux recettes africaines et assaisonnements japonais.      
   Avec plus de 60 recettes classées par saison, à 
partir des ingrédients préférés du chef, comme le 
wasabi, la patate douce ou les algues, ce livre présente 
également certains de ses plats signatures, dont sa 
réinterprétation du poulet yassa et sa très appréciée 
Pepe Soup inspirée d’une soupe de poisson ivoirienne. 
Mory Sacko livre ses techniques culinaires et dévoile 
à travers des textes personnels sa philosophie de la 
cuisine, ses valeurs, son parcours professionnel,  
ses origines et ses inspirations.  
   Les convives qui ont la chance de s’attabler chez 
Mosuke le savent : Mory les accueille personnellement, 

avec son immense sourire, comme s’ils étaient  
chez lui. Sa personnalité chaleureuse illumine 
chaque page de ce premier livre très attendu.
-
Né en 1992 en Seine-et-Marne, Mory Sacko est 
l’une des étoiles montantes de la gastronomie 
française. En 2020, il ouvre son premier restaurant, 
Mosuke (récompensé d’une étoile au guide Michelin 
après seulement deux mois d’ouverture) où il sert 
une cuisine singulière, mêlant influences africaines 
et japonaises. Avec Mosugo, sa marque de comfort 
food, il développe son univers culinaire. 
- 
Bénédicte Bortoli est une autrice et éditrice 
parisienne spécialisée dans la gastronomie  
et formée en œnologie. 
- 
Émilie Rouquette est l’épouse de Mory Sacko, 
qu’elle soutient depuis le tout début. Elle est 
aujourd’hui une partenaire indispensable et la 
directrice générale du groupe Mory Sacko,  
qui comprend Mosuke et plusieurs adresses de  
son enseigne de comfort food, Mosugo.

Relié 
214 × 290 mm 
240 pages 
Illustrations : 100 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 159 5 

Mory Sacko bénéficie d’une vaste 
couverture médiatique : révélé en  
2020 avec l’émission Top Chef, il a 
présenté l’émission Cuisine ouverte  
sur France 3 pendant 5 ans et a fait la 
couverture du TIME100 Next en 2023  
en tant que l’une des cent personnalités 
les plus influentes au monde. Il est l’un 
des seuls chefs français, avec Alain 
Ducasse et Paul Bocuse, à être apparu 
en couverture du Time
-
Plus de 60 recettes de l’entrée  
au dessert et des gestes  
et techniques expliqués

Une cuisine créative et originale 
d’inspiration africaine et japonaise
-
Une invitation à entrer dans l’univers 
accueillant de ce chef qui a contribué  
à mettre en lumière les cuisines du 
continent africain
-
À propos de Mory Sacko :

« Mory Sacko est devenu la nouvelle 
coqueluche de la gastronomie française 
avec ses plats qui mêlent cuisines 
française et africaine rehaussées de 
saveurs venues du Japon. » – Le Monde

« Auréolé d’une première étoile au 
Guide Michelin en 2021, Mosuke a fait 
d’un lieu calme du 14e arrondissement 
une adresse incontournable. Depuis, 
Mory Sacko est devenu la coqueluche 
du monde de la mode et il collabore 
avec des marques comme Louis Vuitton, 
Ralph Lauren et GOAT. » 
– Le Guide Michelin

MokonutsLa Cuisine africaine  
d’aujourd’hui : Recettes 
familiales des plus grands 
chefs africains
 
39,95 €

 
39,95 €

 
49,95 €

978 1 83729 007 9 978 1 83866 219 6978 1 83866 901 0

Septime, La Cave, Clamato, 
D’une île

49,95 €

ISBN: 9781837291595
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Figue rôtie comme un ikura gunkan, 
    tapioca, œufs de saumon

Pour 6 personnes

Pour l’ikura (œufs de saumon 
sauvage)

10 g de mirin  
(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

20 g de mentsuyu  
(condiment japonais à base 
de dashi, de sauce soja, de 
mirin et de sucre)

5 g de sauce soja salée
10 g d’eau
60 g d’ikura (œufs  

de saumon sauvage)

Pour les figues rôties
6 figues violettes de Solliès
5 g d’huile d’olive
Sel fin, au goût

Pour la compotée de figue
5 figues violettes de Solliès
20 g de sucre en poudre
30 g de mirin  

(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

1 feuille de nori (algue)
10 g de sauce soja salée
40 g d’eau

Pour le tapioca
425 g d’eau
125 g de mirin
75 g de jus de figue 
25 g de sucre en poudre
3 g d’aonori (algue nori verte) 

en flocons
125 g de tapioca  

« perles du japon »

Pour le dressage
Les pétales de 5 cosmos  

violets comestibles
Les pétales de 5 zinnias  

violets comestibles

L’ikura (œufs de saumon sauvage)
La veille, dans une casserole, mélanger tous les éléments à 
l’exception de l’ikura, puis porter à ébullition et laisser refroidir. 
Une fois le liquide refroidi, ajouter les œufs de saumon et  
laisser mariner une nuit au réfrigérateur. Le lendemain, égoutter, 
puis réserver.

Les figues rôties
Préchauffer le four à 160 °C (th. 5-6). À l’aide d’un couteau 
aiguisé, découper le haut des figues. Réserver les chapeaux. 
Dans un saladier, enrober les figues d’huile d’olive et de sel. 
Placer les figues dans un plat à four et enfourner pour 
15 minutes de cuisson. Les laisser refroidir, puis les creuser 
légèrement et réserver.

La compotée de figue
Couper grossièrement les figues. Dans une casserole, mettre 
les morceaux de figue et les autres ingrédients. Cuire à feu 
moyen 20 minutes, puis mixer jusqu’à l’obtention d’une purée 
lisse. Réserver.

Le tapioca
Dans une casserole, mettre tous les ingrédients à l’exception 
du tapioca et porter à ébullition. Verser le tapioca et laisser 
cuire 10 à 15 minutes, jusqu’à ce que le tapioca soit translucide, 
mais qu’il conserve un point blanc en son centre. Débarrasser 
dans un saladier et laisser refroidir, jusqu’à ce qu’il soit à tem-
pérature ambiante et qu’il ait absorbé le liquide restant.

Le dressage
Farcir les figues de tapioca. À l’aide d’un emporte-pièce 
d’1 cm de diamètre, réaliser des médaillons avec les chapeaux 
de figues réservés. Réserver les peaux restantes. Dans 
chaque assiette, déposer une cuillerée à soupe de compotée 
de figue, une figue farcie, couvrir d’ikura, d’un médaillon de 
figue et d’une lanière de peau de figue roulée sur elle-même. 
Décorer de pétales de cosmos et de zinnia comestibles. 
Servir aussitôt.

EntréeAutomne

REU
SE
TEU
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Herbes 
   et fleurs

En Afrique de l’Ouest, les herbes et les fleurs ne sont pas consom-
mées fraîches. Elles sont le plus souvent infusées, comme l’hibiscus 
pour la préparation du bissap (voir pages 68, 220), boisson star chez 
Mosugo. En Afrique centrale, les « légumes-feuilles » sont cuisinés 
sans forcément être nommés ou identifiés d’un point de vue 
botanique. Leur usage est répandu, notamment pour la cuisson :  
ils sont à la fois un ustensile pour les cuissons à l’étouffée et un 
moyen de diffuser beaucoup de parfums à l’aliment. Dans ma 
cuisine, les herbes et les fleurs, issues d’une cueillette sauvage  
et vivante réalisée par nos fournisseurs, sont travaillées comme  
un bouquet dans lequel il faut créer une harmonie aromatique,  
tout en donnant à chaque espèce sa juste place et une intention  
à la dégustation. Je suis touché par la poésie qui se lit dans leur 
fragilité et leur fugacité.

Ma recette : Maniocchis, crème de saké kasu aux herbes,  
pastorale d’herbes et fleurs du moment

Cette entrée est l’illustration de la gourmandise d’un plat en sauce 
associée à la fraîcheur des herbes et des fleurs du moment. C’est 
une façon de mettre en valeur le manioc, un légume racine dont 
l’Afrique est à la fois le plus gros producteur au monde et un grand 
consommateur. Le maniocchi se situe entre le gnocchi et le dango, 
une boulette à base de mochi, cette pâte de riz gluant et d’eau  
qui permet d’obtenir une texture élastique. L’utilisation des herbes  
et des fleurs, ici fraîches et cuisinées en purée, apporte de la 
spontanéité. Je dois m’adapter à ce que la nature offre. D’un jour  
à l’autre, les nombrils-de-Vénus ou la livèche, par exemple, peuvent 
avoir un goût différent. Il faut donc goûter ! La composition  
d’un bouquet équilibré n’est ainsi jamais inscrite dans une recette 
durable. Cela donne à chaque fois un mets inédit pour ceux qui  
le dégustent, et stimulant pour la créativité en cuisine.

Feuilles et fleurs de tagette, 
cosmos, fleurs de fenouil, 
capucines, pensées, 
verveine, pétales de rose, 
fleur de tournesol et fanes 
de carottes cueillis dans les 
gorges de l’Aveyron.
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Bœuf d’Aubrac
   maturé au beurre de karité 
  et sauce mafé

�

Pour 10 personnes

Pour le bœuf d’Aubrac
900 g de filet de bœuf 

d’Aubrac
600 g de beurre doux
60 g de beurre de karité
Fleur de sel, au goût

Pour la sauce mafé
½ oignon pelé
1 carotte pelée
30 g de concentré de tomate
3 g de piment doux fumé  

en poudre
1,5 g de piment d’Espelette 

en poudre
1,5 g de soumbara (condiment 

d’Afrique de l’Ouest à base 
de graines de néré)

150 g de pâte d’arachide
450 g d’eau
45 g de Miso de riz (voir 

page 228) 
Huile de tournesol, pour saisir
Sel fin, au goût

Pour les garnitures
60 g d’arachides non grillées  

et non salées
60 g de fonio (céréale  

d’Afrique de l’Ouest)
Huile d’olive, au goût
6 g de shichimi tōgarashi  

(mélange de sept épices 
japonaises, voir page 41)

Sel fin, au goût

Pour le gel de tamarin
150 g de Base tamarin  

(voir page 220)
4,5 g d’agar-agar

Le bœuf d’Aubrac
Nettoyer le filet de bœuf en retirant les morceaux de gras  
et les éventuels nerfs. 
 Réaliser un beurre pommade : dans un saladier, mélanger 
les deux beurres. Sur le plan de travail, étaler un film alimen-
taire, disposer une fine couche de beurre pommade et 
disposer le filet de bœuf dessus. Le recouvrir de beurre 
pommade. Envelopper au contact le filet de bœuf dans le film 
alimentaire. Laisser maturer 5 jours au frais, à environ 3 °C.  
En refroidissant, le beurre pommade formera une coque 
protectrice autour du bœuf.

La sauce mafé
Émincer l’oignon et les carottes. Dans une casserole, les faire 
suer à feu doux dans un filet d’huile de tournesol, jusqu’à ce 
qu’ils soient translucides. Ajouter le concentré de tomate,  
les piments, le soumbara et la pâte d’arachide. Bien mélanger. 
Ajouter l’eau. Mélanger, jusqu’à l’obtention d’une texture 

Plat principalÉté

Pour la purée de carotte
240 g de carottes pelées
½ oignon rouge pelé
1 gousse d’ail pelée
20 g de gingembre frais 
½ piment Jalapeño rouge
60 g de beurre doux
Huile de tournesol, au goût
9 g d’huile de palme
27 g de concentré de tomate
1 g de piment Chipotle
3 g de piment doux fumé
1 g de piment de Cayenne
1 g de poivre blanc de Penja 
3 g de sauce soja salée
60 g de Base tamarin 

(voir page 220)
Sel fin, au goût

7

C’est avec une joie immense que je vous présente mon premier 
livre, qui est l’occasion de transmettre une partie de mon  
savoir-faire et d’expliquer les raisons qui m’ont amené à proposer 
cette cuisine unique au monde : celle d’un jeune Français aux 
origines ouest-africaines passionné par le Japon.
 Mon identité s’est construite autour d’un double pivot, entre 
tradition et héritage : la tradition de mon pays, la France, pays  
de bouche, d’une richesse culinaire et culturelle inégalée, et 
l’héritage culturel ouest-africain légué par mes parents. Ils m’ont 
transmis leurs valeurs d’humilité et de respect, teintées d’une joie 
de vivre si chère au continent africain, ainsi que cet amour du 
partage à table. En Afrique de l’Ouest, on ne mange jamais seul  
et chaque repas est une fête. C’est une idée à laquelle je suis 
parti culièrement attaché et un état d’esprit que je m’efforce de 
transmettre à travers ma cuisine. 
 À ces deux visions du monde s’ajoute ma passion pour le Japon. 
J’ai aimé très tôt la culture japonaise. Ses valeurs trouvent un écho 
particulier chez moi. Elles regroupent plusieurs principes qui me 
rappellent la France et l’Afrique. C’est la connexion de ces trois 
influences, qui vivent en moi sans aucune hiérarchie, qui a donné 
naissance à la personne que je suis et, par extension, à ma cuisine. 
 Mon identité et la cuisine que je propose sont étroitement liées : 
je suis ce que je cuisine et je cuisine ce que je suis. J’ai toujours  
été un garçon curieux et observateur. Le métier de cuisinier me 
permet de transformer ces deux traits de caractère en force.  
La curiosité m’amène à découvrir de nouvelles choses, l’observa-
tion, à les comprendre en profondeur. Quoi ? Pourquoi ? Quand ? 
Comment ? Ces questions m’habitent en permanence et me 
poussent à accumuler toujours plus de savoir. Selon moi, la raison 
d’être du cuisinier est de transformer ces savoirs en savoir-faire, 
puis en émotions, en sentiments, en souvenirs. 
 La cuisine crée un lien invisible entre les personnes, elle fédère 
un « nous » autour d’un souvenir commun. C’est là que réside la 
magie de la cuisine : elle peut transformer une chose aussi éphé-
mère qu’un plat en un souvenir indélébile. 
 L’intention de ce livre est très simple : vous transmettre  
ma cuisine avec ce qu’elle peut compter d’instinct, d’intuition  
et de spontanéité, mais aussi dans tout ce qu’elle nécessite 
comme connaissances techniques, rigueur et précision. Car pour 
moi, la créativité sans maîtrise technique équivaut à jeter une 
pièce en l’air et à espérer qu’elle retombe du bon côté. Et je n’ai 
jamais été très chanceux aux jeux ! 
 Le titre de ce livre, Cuisinier, sonne comme une évidence pour 
moi qui ai la cuisine pour passion, la cuisine pour métier, la cuisine 
pour philosophie de vie, la cuisine comme aide à comprendre  
le monde qui nous entoure, la cuisine tout simplement.

Mory Sacko, cuisinier

Avant-propos

LIN
TEN
ON

e
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Shiso infusé à froid dans du mirin. Le shiso 
pourpre a un goût unique, indéfinissable. 

L’orange « arrangée », une expérimentation en 
cours dans la cuisine-laboratoire de Mosuke.

De gauche à droite : 
Hanayuzus, limequats  
et clémentines macérés  
dans un sirop de sucre. 

Mory infuse également des feuilles de shiso pourpre dans du  
mirin – un assaisonnement japonais à base de saké doux. La feuille  
est déposée entière dans le mirin et doit rester immergée jusqu’à 
3 semaines. Elle n’est pas émincée pour conserver sa mâche et son 
goût spécifique. Mory récupère aussi bien la feuille que le mirin alors 
aromatisé, qui pourra servir comme base d’une vinaigrette, pour  
rectifier ou acidifier une sauce… Dans la recette de Foie gras à la sauce 
mbongo tchobi, poivre blanc de Penja, seiche, shiso (voir page 175),  
le parfum des feuilles de shiso infusées dans le vinaigre contrebalance 
les épices et casse le gras grâce aux notes acides du vinaigre.

L’orange « arrangée »

Depuis un an et demi, une orange est prisonnière dans un bocal 
conservé dans le sous-sol de Mosuke. Mory teste une technique  
d’infusion à la vapeur d’alcool, inspirée de recettes antillaises de rhum 
arrangé. L’orange, piquée de clous de girofle, de badiane, de cannelle,  
de grains de café et de poivre, est suspendue dans un bocal rempli pour 
moitié de rhum. Emprisonnées, les vapeurs d’alcool se chargent des 
arômes du fruit dans lequel elles se condensent, puis le fruit rediffuse 
des parfums puissants. De cette infusion, Mory ne gardera que le liquide.
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Blanc-manger, 
    sauce caramel aux algues,
  pain grillé, kombu, wakamé

Pour 6 personnes 

Pour le caramel aux algues
145 g d’eau 
2,4 g de kombu 
20 g de sucre en poudre
10 g de jus d’orange  

fraîchement pressé
1,8 g de vinaigre balsamique 
58 g de crème fraîche  

à 35 % de MG

Pour les blancs en neige
60 g de blancs d’œufs
20 g de sucre en poudre
2 g de feuilles de gélatine 

Pour le gel au yuzu 
2 g de sucre en poudre
0,6 g d’agar-agar
20 g de jus de yuzu  

fraîchement pressé
20 g d’eau
1 filet de Vinaigre de yuzu 

(voir page 233)

�

Pour le gel au kombu
2 g de sucre en poudre
0,3 g d’agar-agar
10 g d’Infusion au kombu  

(voir ci-contre)
105 g de verjus (jus de raisins 

verts cueillis avant maturité)
1 filet de Vinaigre de yuzu  

(voir page 233)

Pour la pâte de pain grillé
60 g de pain complet  

en tranches
180 g de lait 
2 g de sucre muscovado 
20 g de jaunes d’œufs battus

Pour les tuiles de pain
500 g de pain complet
7 g de beurre clarifié
15 g de sucre glace

Le caramel aux algues
La veille, dans un saladier, plonger le kombu dans l’eau. 
Laisser infuser 24 heures au réfrigérateur. 
 Le lendemain, réserver 10 grammes de cette infusion, 
mettre l’infusion restante dans une casserole à feu moyen  
et faire chauffer jusqu’à 80 °C. Ôter du feu et laisser infuser 
1 heure. Filtrer pour ôter le kombu. Remettre l’infusion  
dans la casserole et faire à nouveau chauffer à frémissement, 
jusqu’à ce que le mélange réduise de moitié. 
 Dans une casserole à feu doux, faire chauffer le sucre  
en poudre, mélanger et cuire sans cesser de remuer, jusqu’à 
l’obtention d’un caramel. Déglacer avec le jus d’orange  
et le vinaigre balsamique. Ajouter 70 grammes de l’infusion 
au kombu et la crème. Mélanger et laisser réduire, jusqu’à  
l’obtention d’une consistance nappante.

Les blancs en neige
Préchauffer le four vapeur à 80 °C. Dans un saladier propre,  
à l’aide d’un fouet, battre les blancs en neige en ajoutant  
le sucre en poudre en 3 fois.

DessertPrintemps

Pour le montage
Dulse (algue) fraîche dessalée  

et finement ciselée 
Poudre de dulse (algue)
Poudre de wakamé (algue)
40 g de Kombu confit  

(voir page 226)
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Figue rôtie comme un ikura gunkan, 
    tapioca, œufs de saumon

Pour 6 personnes

Pour l’ikura (œufs de saumon 
sauvage)

10 g de mirin  
(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

20 g de mentsuyu  
(condiment japonais à base 
de dashi, de sauce soja, de 
mirin et de sucre)

5 g de sauce soja salée
10 g d’eau
60 g d’ikura (œufs  

de saumon sauvage)

Pour les figues rôties
6 figues violettes de Solliès
5 g d’huile d’olive
Sel fin, au goût

Pour la compotée de figue
5 figues violettes de Solliès
20 g de sucre en poudre
30 g de mirin  

(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

1 feuille de nori (algue)
10 g de sauce soja salée
40 g d’eau

Pour le tapioca
425 g d’eau
125 g de mirin
75 g de jus de figue 
25 g de sucre en poudre
3 g d’aonori (algue nori verte) 

en flocons
125 g de tapioca  

« perles du japon »

Pour le dressage
Les pétales de 5 cosmos  

violets comestibles
Les pétales de 5 zinnias  

violets comestibles

L’ikura (œufs de saumon sauvage)
La veille, dans une casserole, mélanger tous les éléments à 
l’exception de l’ikura, puis porter à ébullition et laisser refroidir. 
Une fois le liquide refroidi, ajouter les œufs de saumon et  
laisser mariner une nuit au réfrigérateur. Le lendemain, égoutter, 
puis réserver.

Les figues rôties
Préchauffer le four à 160 °C (th. 5-6). À l’aide d’un couteau 
aiguisé, découper le haut des figues. Réserver les chapeaux. 
Dans un saladier, enrober les figues d’huile d’olive et de sel. 
Placer les figues dans un plat à four et enfourner pour 
15 minutes de cuisson. Les laisser refroidir, puis les creuser 
légèrement et réserver.

La compotée de figue
Couper grossièrement les figues. Dans une casserole, mettre 
les morceaux de figue et les autres ingrédients. Cuire à feu 
moyen 20 minutes, puis mixer jusqu’à l’obtention d’une purée 
lisse. Réserver.

Le tapioca
Dans une casserole, mettre tous les ingrédients à l’exception 
du tapioca et porter à ébullition. Verser le tapioca et laisser 
cuire 10 à 15 minutes, jusqu’à ce que le tapioca soit translucide, 
mais qu’il conserve un point blanc en son centre. Débarrasser 
dans un saladier et laisser refroidir, jusqu’à ce qu’il soit à tem-
pérature ambiante et qu’il ait absorbé le liquide restant.

Le dressage
Farcir les figues de tapioca. À l’aide d’un emporte-pièce 
d’1 cm de diamètre, réaliser des médaillons avec les chapeaux 
de figues réservés. Réserver les peaux restantes. Dans 
chaque assiette, déposer une cuillerée à soupe de compotée 
de figue, une figue farcie, couvrir d’ikura, d’un médaillon de 
figue et d’une lanière de peau de figue roulée sur elle-même. 
Décorer de pétales de cosmos et de zinnia comestibles. 
Servir aussitôt.

EntréeAutomne
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Mory Sacko avec Bénédicte Bortoli et une préface d’Émilie Rouquette

Les recettes et le parcours de Mory Sacko, 
prodige de la gastronomie française, dont 
la cuisine, unique et audacieuse, invite au 
voyage entre la France, l’Afrique et le Japon

Mory Sacko, figure de la gastronomie française et chef 
du restaurant Mosuke à Paris, dévoile son premier livre. 
Faisant dialoguer l’Afrique subsaharienne, la France  
et le Japon, sa cuisine se caractérise par les produits  
et la technicité de la gastronomie française associés 
aux recettes africaines et assaisonnements japonais.      
   Avec plus de 60 recettes classées par saison, à 
partir des ingrédients préférés du chef, comme le 
wasabi, la patate douce ou les algues, ce livre présente 
également certains de ses plats signatures, dont sa 
réinterprétation du poulet yassa et sa très appréciée 
Pepe Soup inspirée d’une soupe de poisson ivoirienne. 
Mory Sacko livre ses techniques culinaires et dévoile 
à travers des textes personnels sa philosophie de la 
cuisine, ses valeurs, son parcours professionnel,  
ses origines et ses inspirations.  
   Les convives qui ont la chance de s’attabler chez 
Mosuke le savent : Mory les accueille personnellement, 

avec son immense sourire, comme s’ils étaient  
chez lui. Sa personnalité chaleureuse illumine 
chaque page de ce premier livre très attendu.
-
Né en 1992 en Seine-et-Marne, Mory Sacko est 
l’une des étoiles montantes de la gastronomie 
française. En 2020, il ouvre son premier restaurant, 
Mosuke (récompensé d’une étoile au guide Michelin 
après seulement deux mois d’ouverture) où il sert 
une cuisine singulière, mêlant influences africaines 
et japonaises. Avec Mosugo, sa marque de comfort 
food, il développe son univers culinaire. 
- 
Bénédicte Bortoli est une autrice et éditrice 
parisienne spécialisée dans la gastronomie  
et formée en œnologie. 
- 
Émilie Rouquette est l’épouse de Mory Sacko, 
qu’elle soutient depuis le tout début. Elle est 
aujourd’hui une partenaire indispensable et la 
directrice générale du groupe Mory Sacko,  
qui comprend Mosuke et plusieurs adresses de  
son enseigne de comfort food, Mosugo.

Relié 
214 × 290 mm 
240 pages 
Illustrations : 100 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 159 5 

Mory Sacko bénéficie d’une vaste 
couverture médiatique : révélé en  
2020 avec l’émission Top Chef, il a 
présenté l’émission Cuisine ouverte  
sur France 3 pendant 5 ans et a fait la 
couverture du TIME100 Next en 2023  
en tant que l’une des cent personnalités 
les plus influentes au monde. Il est l’un 
des seuls chefs français, avec Alain 
Ducasse et Paul Bocuse, à être apparu 
en couverture du Time
-
Plus de 60 recettes de l’entrée  
au dessert et des gestes  
et techniques expliqués

Une cuisine créative et originale 
d’inspiration africaine et japonaise
-
Une invitation à entrer dans l’univers 
accueillant de ce chef qui a contribué  
à mettre en lumière les cuisines du 
continent africain
-
À propos de Mory Sacko :

« Mory Sacko est devenu la nouvelle 
coqueluche de la gastronomie française 
avec ses plats qui mêlent cuisines 
française et africaine rehaussées de 
saveurs venues du Japon. » – Le Monde

« Auréolé d’une première étoile au 
Guide Michelin en 2021, Mosuke a fait 
d’un lieu calme du 14e arrondissement 
une adresse incontournable. Depuis, 
Mory Sacko est devenu la coqueluche 
du monde de la mode et il collabore 
avec des marques comme Louis Vuitton, 
Ralph Lauren et GOAT. » 
– Le Guide Michelin

MokonutsLa Cuisine africaine  
d’aujourd’hui : Recettes 
familiales des plus grands 
chefs africains
 
39,95 €

 
39,95 €

 
49,95 €

978 1 83729 007 9 978 1 83866 219 6978 1 83866 901 0

Septime, La Cave, Clamato, 
D’une île

49,95 €

ISBN: 9781837291595
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Figue rôtie comme un ikura gunkan, 
    tapioca, œufs de saumon

Pour 6 personnes

Pour l’ikura (œufs de saumon 
sauvage)

10 g de mirin  
(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

20 g de mentsuyu  
(condiment japonais à base 
de dashi, de sauce soja, de 
mirin et de sucre)

5 g de sauce soja salée
10 g d’eau
60 g d’ikura (œufs  

de saumon sauvage)

Pour les figues rôties
6 figues violettes de Solliès
5 g d’huile d’olive
Sel fin, au goût

Pour la compotée de figue
5 figues violettes de Solliès
20 g de sucre en poudre
30 g de mirin  

(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

1 feuille de nori (algue)
10 g de sauce soja salée
40 g d’eau

Pour le tapioca
425 g d’eau
125 g de mirin
75 g de jus de figue 
25 g de sucre en poudre
3 g d’aonori (algue nori verte) 

en flocons
125 g de tapioca  

« perles du japon »

Pour le dressage
Les pétales de 5 cosmos  

violets comestibles
Les pétales de 5 zinnias  

violets comestibles

L’ikura (œufs de saumon sauvage)
La veille, dans une casserole, mélanger tous les éléments à 
l’exception de l’ikura, puis porter à ébullition et laisser refroidir. 
Une fois le liquide refroidi, ajouter les œufs de saumon et  
laisser mariner une nuit au réfrigérateur. Le lendemain, égoutter, 
puis réserver.

Les figues rôties
Préchauffer le four à 160 °C (th. 5-6). À l’aide d’un couteau 
aiguisé, découper le haut des figues. Réserver les chapeaux. 
Dans un saladier, enrober les figues d’huile d’olive et de sel. 
Placer les figues dans un plat à four et enfourner pour 
15 minutes de cuisson. Les laisser refroidir, puis les creuser 
légèrement et réserver.

La compotée de figue
Couper grossièrement les figues. Dans une casserole, mettre 
les morceaux de figue et les autres ingrédients. Cuire à feu 
moyen 20 minutes, puis mixer jusqu’à l’obtention d’une purée 
lisse. Réserver.

Le tapioca
Dans une casserole, mettre tous les ingrédients à l’exception 
du tapioca et porter à ébullition. Verser le tapioca et laisser 
cuire 10 à 15 minutes, jusqu’à ce que le tapioca soit translucide, 
mais qu’il conserve un point blanc en son centre. Débarrasser 
dans un saladier et laisser refroidir, jusqu’à ce qu’il soit à tem-
pérature ambiante et qu’il ait absorbé le liquide restant.

Le dressage
Farcir les figues de tapioca. À l’aide d’un emporte-pièce 
d’1 cm de diamètre, réaliser des médaillons avec les chapeaux 
de figues réservés. Réserver les peaux restantes. Dans 
chaque assiette, déposer une cuillerée à soupe de compotée 
de figue, une figue farcie, couvrir d’ikura, d’un médaillon de 
figue et d’une lanière de peau de figue roulée sur elle-même. 
Décorer de pétales de cosmos et de zinnia comestibles. 
Servir aussitôt.

EntréeAutomne
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Herbes 
   et fleurs

En Afrique de l’Ouest, les herbes et les fleurs ne sont pas consom-
mées fraîches. Elles sont le plus souvent infusées, comme l’hibiscus 
pour la préparation du bissap (voir pages 68, 220), boisson star chez 
Mosugo. En Afrique centrale, les « légumes-feuilles » sont cuisinés 
sans forcément être nommés ou identifiés d’un point de vue 
botanique. Leur usage est répandu, notamment pour la cuisson :  
ils sont à la fois un ustensile pour les cuissons à l’étouffée et un 
moyen de diffuser beaucoup de parfums à l’aliment. Dans ma 
cuisine, les herbes et les fleurs, issues d’une cueillette sauvage  
et vivante réalisée par nos fournisseurs, sont travaillées comme  
un bouquet dans lequel il faut créer une harmonie aromatique,  
tout en donnant à chaque espèce sa juste place et une intention  
à la dégustation. Je suis touché par la poésie qui se lit dans leur 
fragilité et leur fugacité.

Ma recette : Maniocchis, crème de saké kasu aux herbes,  
pastorale d’herbes et fleurs du moment

Cette entrée est l’illustration de la gourmandise d’un plat en sauce 
associée à la fraîcheur des herbes et des fleurs du moment. C’est 
une façon de mettre en valeur le manioc, un légume racine dont 
l’Afrique est à la fois le plus gros producteur au monde et un grand 
consommateur. Le maniocchi se situe entre le gnocchi et le dango, 
une boulette à base de mochi, cette pâte de riz gluant et d’eau  
qui permet d’obtenir une texture élastique. L’utilisation des herbes  
et des fleurs, ici fraîches et cuisinées en purée, apporte de la 
spontanéité. Je dois m’adapter à ce que la nature offre. D’un jour  
à l’autre, les nombrils-de-Vénus ou la livèche, par exemple, peuvent 
avoir un goût différent. Il faut donc goûter ! La composition  
d’un bouquet équilibré n’est ainsi jamais inscrite dans une recette 
durable. Cela donne à chaque fois un mets inédit pour ceux qui  
le dégustent, et stimulant pour la créativité en cuisine.

Feuilles et fleurs de tagette, 
cosmos, fleurs de fenouil, 
capucines, pensées, 
verveine, pétales de rose, 
fleur de tournesol et fanes 
de carottes cueillis dans les 
gorges de l’Aveyron.
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Bœuf d’Aubrac
   maturé au beurre de karité 
  et sauce mafé

�

Pour 10 personnes

Pour le bœuf d’Aubrac
900 g de filet de bœuf 

d’Aubrac
600 g de beurre doux
60 g de beurre de karité
Fleur de sel, au goût

Pour la sauce mafé
½ oignon pelé
1 carotte pelée
30 g de concentré de tomate
3 g de piment doux fumé  

en poudre
1,5 g de piment d’Espelette 

en poudre
1,5 g de soumbara (condiment 

d’Afrique de l’Ouest à base 
de graines de néré)

150 g de pâte d’arachide
450 g d’eau
45 g de Miso de riz (voir 

page 228) 
Huile de tournesol, pour saisir
Sel fin, au goût

Pour les garnitures
60 g d’arachides non grillées  

et non salées
60 g de fonio (céréale  

d’Afrique de l’Ouest)
Huile d’olive, au goût
6 g de shichimi tōgarashi  

(mélange de sept épices 
japonaises, voir page 41)

Sel fin, au goût

Pour le gel de tamarin
150 g de Base tamarin  

(voir page 220)
4,5 g d’agar-agar

Le bœuf d’Aubrac
Nettoyer le filet de bœuf en retirant les morceaux de gras  
et les éventuels nerfs. 
 Réaliser un beurre pommade : dans un saladier, mélanger 
les deux beurres. Sur le plan de travail, étaler un film alimen-
taire, disposer une fine couche de beurre pommade et 
disposer le filet de bœuf dessus. Le recouvrir de beurre 
pommade. Envelopper au contact le filet de bœuf dans le film 
alimentaire. Laisser maturer 5 jours au frais, à environ 3 °C.  
En refroidissant, le beurre pommade formera une coque 
protectrice autour du bœuf.

La sauce mafé
Émincer l’oignon et les carottes. Dans une casserole, les faire 
suer à feu doux dans un filet d’huile de tournesol, jusqu’à ce 
qu’ils soient translucides. Ajouter le concentré de tomate,  
les piments, le soumbara et la pâte d’arachide. Bien mélanger. 
Ajouter l’eau. Mélanger, jusqu’à l’obtention d’une texture 

Plat principalÉté

Pour la purée de carotte
240 g de carottes pelées
½ oignon rouge pelé
1 gousse d’ail pelée
20 g de gingembre frais 
½ piment Jalapeño rouge
60 g de beurre doux
Huile de tournesol, au goût
9 g d’huile de palme
27 g de concentré de tomate
1 g de piment Chipotle
3 g de piment doux fumé
1 g de piment de Cayenne
1 g de poivre blanc de Penja 
3 g de sauce soja salée
60 g de Base tamarin 

(voir page 220)
Sel fin, au goût

7

C’est avec une joie immense que je vous présente mon premier 
livre, qui est l’occasion de transmettre une partie de mon  
savoir-faire et d’expliquer les raisons qui m’ont amené à proposer 
cette cuisine unique au monde : celle d’un jeune Français aux 
origines ouest-africaines passionné par le Japon.
 Mon identité s’est construite autour d’un double pivot, entre 
tradition et héritage : la tradition de mon pays, la France, pays  
de bouche, d’une richesse culinaire et culturelle inégalée, et 
l’héritage culturel ouest-africain légué par mes parents. Ils m’ont 
transmis leurs valeurs d’humilité et de respect, teintées d’une joie 
de vivre si chère au continent africain, ainsi que cet amour du 
partage à table. En Afrique de l’Ouest, on ne mange jamais seul  
et chaque repas est une fête. C’est une idée à laquelle je suis 
parti culièrement attaché et un état d’esprit que je m’efforce de 
transmettre à travers ma cuisine. 
 À ces deux visions du monde s’ajoute ma passion pour le Japon. 
J’ai aimé très tôt la culture japonaise. Ses valeurs trouvent un écho 
particulier chez moi. Elles regroupent plusieurs principes qui me 
rappellent la France et l’Afrique. C’est la connexion de ces trois 
influences, qui vivent en moi sans aucune hiérarchie, qui a donné 
naissance à la personne que je suis et, par extension, à ma cuisine. 
 Mon identité et la cuisine que je propose sont étroitement liées : 
je suis ce que je cuisine et je cuisine ce que je suis. J’ai toujours  
été un garçon curieux et observateur. Le métier de cuisinier me 
permet de transformer ces deux traits de caractère en force.  
La curiosité m’amène à découvrir de nouvelles choses, l’observa-
tion, à les comprendre en profondeur. Quoi ? Pourquoi ? Quand ? 
Comment ? Ces questions m’habitent en permanence et me 
poussent à accumuler toujours plus de savoir. Selon moi, la raison 
d’être du cuisinier est de transformer ces savoirs en savoir-faire, 
puis en émotions, en sentiments, en souvenirs. 
 La cuisine crée un lien invisible entre les personnes, elle fédère 
un « nous » autour d’un souvenir commun. C’est là que réside la 
magie de la cuisine : elle peut transformer une chose aussi éphé-
mère qu’un plat en un souvenir indélébile. 
 L’intention de ce livre est très simple : vous transmettre  
ma cuisine avec ce qu’elle peut compter d’instinct, d’intuition  
et de spontanéité, mais aussi dans tout ce qu’elle nécessite 
comme connaissances techniques, rigueur et précision. Car pour 
moi, la créativité sans maîtrise technique équivaut à jeter une 
pièce en l’air et à espérer qu’elle retombe du bon côté. Et je n’ai 
jamais été très chanceux aux jeux ! 
 Le titre de ce livre, Cuisinier, sonne comme une évidence pour 
moi qui ai la cuisine pour passion, la cuisine pour métier, la cuisine 
pour philosophie de vie, la cuisine comme aide à comprendre  
le monde qui nous entoure, la cuisine tout simplement.

Mory Sacko, cuisinier

Avant-propos
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Shiso infusé à froid dans du mirin. Le shiso 
pourpre a un goût unique, indéfinissable. 

L’orange « arrangée », une expérimentation en 
cours dans la cuisine-laboratoire de Mosuke.

De gauche à droite : 
Hanayuzus, limequats  
et clémentines macérés  
dans un sirop de sucre. 

Mory infuse également des feuilles de shiso pourpre dans du  
mirin – un assaisonnement japonais à base de saké doux. La feuille  
est déposée entière dans le mirin et doit rester immergée jusqu’à 
3 semaines. Elle n’est pas émincée pour conserver sa mâche et son 
goût spécifique. Mory récupère aussi bien la feuille que le mirin alors 
aromatisé, qui pourra servir comme base d’une vinaigrette, pour  
rectifier ou acidifier une sauce… Dans la recette de Foie gras à la sauce 
mbongo tchobi, poivre blanc de Penja, seiche, shiso (voir page 175),  
le parfum des feuilles de shiso infusées dans le vinaigre contrebalance 
les épices et casse le gras grâce aux notes acides du vinaigre.

L’orange « arrangée »

Depuis un an et demi, une orange est prisonnière dans un bocal 
conservé dans le sous-sol de Mosuke. Mory teste une technique  
d’infusion à la vapeur d’alcool, inspirée de recettes antillaises de rhum 
arrangé. L’orange, piquée de clous de girofle, de badiane, de cannelle,  
de grains de café et de poivre, est suspendue dans un bocal rempli pour 
moitié de rhum. Emprisonnées, les vapeurs d’alcool se chargent des 
arômes du fruit dans lequel elles se condensent, puis le fruit rediffuse 
des parfums puissants. De cette infusion, Mory ne gardera que le liquide.
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Blanc-manger, 
    sauce caramel aux algues,
  pain grillé, kombu, wakamé

Pour 6 personnes 

Pour le caramel aux algues
145 g d’eau 
2,4 g de kombu 
20 g de sucre en poudre
10 g de jus d’orange  

fraîchement pressé
1,8 g de vinaigre balsamique 
58 g de crème fraîche  

à 35 % de MG

Pour les blancs en neige
60 g de blancs d’œufs
20 g de sucre en poudre
2 g de feuilles de gélatine 

Pour le gel au yuzu 
2 g de sucre en poudre
0,6 g d’agar-agar
20 g de jus de yuzu  

fraîchement pressé
20 g d’eau
1 filet de Vinaigre de yuzu 

(voir page 233)

�

Pour le gel au kombu
2 g de sucre en poudre
0,3 g d’agar-agar
10 g d’Infusion au kombu  

(voir ci-contre)
105 g de verjus (jus de raisins 

verts cueillis avant maturité)
1 filet de Vinaigre de yuzu  

(voir page 233)

Pour la pâte de pain grillé
60 g de pain complet  

en tranches
180 g de lait 
2 g de sucre muscovado 
20 g de jaunes d’œufs battus

Pour les tuiles de pain
500 g de pain complet
7 g de beurre clarifié
15 g de sucre glace

Le caramel aux algues
La veille, dans un saladier, plonger le kombu dans l’eau. 
Laisser infuser 24 heures au réfrigérateur. 
 Le lendemain, réserver 10 grammes de cette infusion, 
mettre l’infusion restante dans une casserole à feu moyen  
et faire chauffer jusqu’à 80 °C. Ôter du feu et laisser infuser 
1 heure. Filtrer pour ôter le kombu. Remettre l’infusion  
dans la casserole et faire à nouveau chauffer à frémissement, 
jusqu’à ce que le mélange réduise de moitié. 
 Dans une casserole à feu doux, faire chauffer le sucre  
en poudre, mélanger et cuire sans cesser de remuer, jusqu’à 
l’obtention d’un caramel. Déglacer avec le jus d’orange  
et le vinaigre balsamique. Ajouter 70 grammes de l’infusion 
au kombu et la crème. Mélanger et laisser réduire, jusqu’à  
l’obtention d’une consistance nappante.

Les blancs en neige
Préchauffer le four vapeur à 80 °C. Dans un saladier propre,  
à l’aide d’un fouet, battre les blancs en neige en ajoutant  
le sucre en poudre en 3 fois.

DessertPrintemps

Pour le montage
Dulse (algue) fraîche dessalée  

et finement ciselée 
Poudre de dulse (algue)
Poudre de wakamé (algue)
40 g de Kombu confit  

(voir page 226)
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Figue rôtie comme un ikura gunkan, 
    tapioca, œufs de saumon

Pour 6 personnes

Pour l’ikura (œufs de saumon 
sauvage)

10 g de mirin  
(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

20 g de mentsuyu  
(condiment japonais à base 
de dashi, de sauce soja, de 
mirin et de sucre)

5 g de sauce soja salée
10 g d’eau
60 g d’ikura (œufs  

de saumon sauvage)

Pour les figues rôties
6 figues violettes de Solliès
5 g d’huile d’olive
Sel fin, au goût

Pour la compotée de figue
5 figues violettes de Solliès
20 g de sucre en poudre
30 g de mirin  

(assaisonnement japonais  
à base de saké doux)

1 feuille de nori (algue)
10 g de sauce soja salée
40 g d’eau

Pour le tapioca
425 g d’eau
125 g de mirin
75 g de jus de figue 
25 g de sucre en poudre
3 g d’aonori (algue nori verte) 

en flocons
125 g de tapioca  

« perles du japon »

Pour le dressage
Les pétales de 5 cosmos  

violets comestibles
Les pétales de 5 zinnias  

violets comestibles

L’ikura (œufs de saumon sauvage)
La veille, dans une casserole, mélanger tous les éléments à 
l’exception de l’ikura, puis porter à ébullition et laisser refroidir. 
Une fois le liquide refroidi, ajouter les œufs de saumon et  
laisser mariner une nuit au réfrigérateur. Le lendemain, égoutter, 
puis réserver.

Les figues rôties
Préchauffer le four à 160 °C (th. 5-6). À l’aide d’un couteau 
aiguisé, découper le haut des figues. Réserver les chapeaux. 
Dans un saladier, enrober les figues d’huile d’olive et de sel. 
Placer les figues dans un plat à four et enfourner pour 
15 minutes de cuisson. Les laisser refroidir, puis les creuser 
légèrement et réserver.

La compotée de figue
Couper grossièrement les figues. Dans une casserole, mettre 
les morceaux de figue et les autres ingrédients. Cuire à feu 
moyen 20 minutes, puis mixer jusqu’à l’obtention d’une purée 
lisse. Réserver.

Le tapioca
Dans une casserole, mettre tous les ingrédients à l’exception 
du tapioca et porter à ébullition. Verser le tapioca et laisser 
cuire 10 à 15 minutes, jusqu’à ce que le tapioca soit translucide, 
mais qu’il conserve un point blanc en son centre. Débarrasser 
dans un saladier et laisser refroidir, jusqu’à ce qu’il soit à tem-
pérature ambiante et qu’il ait absorbé le liquide restant.

Le dressage
Farcir les figues de tapioca. À l’aide d’un emporte-pièce 
d’1 cm de diamètre, réaliser des médaillons avec les chapeaux 
de figues réservés. Réserver les peaux restantes. Dans 
chaque assiette, déposer une cuillerée à soupe de compotée 
de figue, une figue farcie, couvrir d’ikura, d’un médaillon de 
figue et d’une lanière de peau de figue roulée sur elle-même. 
Décorer de pétales de cosmos et de zinnia comestibles. 
Servir aussitôt.

EntréeAutomne
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Cuisine et gastronomie

Vietnam
Le Livre de cuisine

Anaïs Ca Dao van Manen 

450 recettes authentiques réalisables  
chez soi qui témoignent de la richesse  
de la gastronomie vietnamienne

Vietnam : Le Livre de cuisine explore les trésors  
de la cuisine vietnamienne du quotidien, mais aussi 
les plats les plus authentiques et traditionnels issus 
de toutes les régions de ce pays d’Asie du Sud-Est, 
depuis Hanoï jusqu’à Hô Chi Minh-Ville. 
   Classées par méthodes de préparation et ou de 
consommation au Vietnam, les recettes vont des  
plats les plus populaires et emblématiques, comme  
le bánh mì (sandwich vietnamien) et la soupe pho,  
aux spécialités locales dénichées par Anaïs Ca Dao 
van Manen à travers le pays. Toutes les sortes de 
préparations figurent dans cet ouvrage, des encas 
aux entrées, en passant par les salades, les grillades, 
les plats sautés, les rouleaux de printemps et les 
nems, les fondues, les plats de nouilles et de riz, les 
bouillons, les gâteaux et les desserts – sans oublier 
les condiments, sauces, assaisonnements et autres 
recettes de base. 

   Proposant une brève histoire culinaire du Vietnam, 
ainsi que des centaines de recettes savoureuses 
illustrées de splendides photos prises dans le pays, 
ce livre est la référence ultime pour tous les 
amateurs de cuisine vietnamienne.
-
Anaïs Ca Dao van Manen est une cheffe et 
consultante qui a travaillé dans le monde entier.  
Née à Paris dans une famille néerlando-
vietnamienne, elle a vécu et travaillé à Londres 
avant de s’installer au Vietnam, où elle vit toujours 
aujourd’hui. Elle a démarré sa carrière dans 
les cuisines de Bones à Paris, de l’Auberge de 
Chassignolles (Haute-Loire) et de Trullo, à Londres. 
Ses vidéos sur Instagram illustrent la diversité  
de la cuisine vietnamienne.

Relié 
180 × 270 mm 
496 pages 
Illustrations : 150 couleur 
 - 
Parution 
Septembre 2026 

978 1 83729 330 8

Avec plus de 450 recettes, cet ouvrage 
offre un aperçu exhaustif de la cuisine 
domestique vietnamienne : rouleaux  
de printemps et bánh mì (sandwich 
vietnamien), boulettes de riz gluant salé 
aux haricots mungo, gâteau rayon de 
miel au sucre de palme…
-
Chaque recette est introduite par un 
texte présentant son contexte culturel 
et culinaire
-
150 photographies, prises au Vietnam, 
donnent vie à la gastronomie du pays 
-

Ce livre s’inscrit dans la collection des 
« bibles » de cuisine Phaidon, au succès 
mondial, qui comprend notamment 
Japon : Le Livre de cuisine

« Influencée par son passé colonial 
français (comme en témoigne le bánh mì), 
mais aussi par ses voisins – Chine, Laos, 
Cambodge et Thaïlande –, la cuisine 
vietnamienne est un amalgame des 
coutumes culinaires de ces pays qui a 
tout de même su préserver son identité. » 
– Condé Nast Traveler	

« La cuisine vietnamienne est réputée 
dans le monde entier pour l’attention 
qu’elle porte aux ingrédients frais, son 
utilisation avisée des épices et l’équilibre 
de ses plats. » – Bon Appétit

« Ces dernières années, le Vietnam est de 
plus en plus populaire comme destination 
culinaire et culturelle. » – The World’s 
50 Best

Japon : Le Livre de cuisineThaïlande : Le Livre  
de cuisine
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49,95 €

 
49,95 €
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Chine : Le Livre de cuisine

49,95 €
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Vietnam
Le Livre de cuisine

Anaïs Ca Dao van Manen 

450 recettes authentiques réalisables  
chez soi qui témoignent de la richesse  
de la gastronomie vietnamienne

Vietnam : Le Livre de cuisine explore les trésors  
de la cuisine vietnamienne du quotidien, mais aussi 
les plats les plus authentiques et traditionnels issus 
de toutes les régions de ce pays d’Asie du Sud-Est, 
depuis Hanoï jusqu’à Hô Chi Minh-Ville. 
   Classées par méthodes de préparation et ou de 
consommation au Vietnam, les recettes vont des  
plats les plus populaires et emblématiques, comme  
le bánh mì (sandwich vietnamien) et la soupe pho,  
aux spécialités locales dénichées par Anaïs Ca Dao 
van Manen à travers le pays. Toutes les sortes de 
préparations figurent dans cet ouvrage, des encas 
aux entrées, en passant par les salades, les grillades, 
les plats sautés, les rouleaux de printemps et les 
nems, les fondues, les plats de nouilles et de riz, les 
bouillons, les gâteaux et les desserts – sans oublier 
les condiments, sauces, assaisonnements et autres 
recettes de base. 

   Proposant une brève histoire culinaire du Vietnam, 
ainsi que des centaines de recettes savoureuses 
illustrées de splendides photos prises dans le pays, 
ce livre est la référence ultime pour tous les 
amateurs de cuisine vietnamienne.
-
Anaïs Ca Dao van Manen est une cheffe et 
consultante qui a travaillé dans le monde entier.  
Née à Paris dans une famille néerlando-
vietnamienne, elle a vécu et travaillé à Londres 
avant de s’installer au Vietnam, où elle vit toujours 
aujourd’hui. Elle a démarré sa carrière dans 
les cuisines de Bones à Paris, de l’Auberge de 
Chassignolles (Haute-Loire) et de Trullo, à Londres. 
Ses vidéos sur Instagram illustrent la diversité  
de la cuisine vietnamienne.
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Avec plus de 450 recettes, cet ouvrage 
offre un aperçu exhaustif de la cuisine 
domestique vietnamienne : rouleaux  
de printemps et bánh mì (sandwich 
vietnamien), boulettes de riz gluant salé 
aux haricots mungo, gâteau rayon de 
miel au sucre de palme…
-
Chaque recette est introduite par un 
texte présentant son contexte culturel 
et culinaire
-
150 photographies, prises au Vietnam, 
donnent vie à la gastronomie du pays 
-

Ce livre s’inscrit dans la collection des 
« bibles » de cuisine Phaidon, au succès 
mondial, qui comprend notamment 
Japon : Le Livre de cuisine

« Influencée par son passé colonial 
français (comme en témoigne le bánh mì), 
mais aussi par ses voisins – Chine, Laos, 
Cambodge et Thaïlande –, la cuisine 
vietnamienne est un amalgame des 
coutumes culinaires de ces pays qui a 
tout de même su préserver son identité. » 
– Condé Nast Traveler	

« La cuisine vietnamienne est réputée 
dans le monde entier pour l’attention 
qu’elle porte aux ingrédients frais, son 
utilisation avisée des épices et l’équilibre 
de ses plats. » – Bon Appétit

« Ces dernières années, le Vietnam est de 
plus en plus populaire comme destination 
culinaire et culturelle. » – The World’s 
50 Best

Japon : Le Livre de cuisineThaïlande : Le Livre  
de cuisine
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Viandes
Recettes contemporaines à faire chez soi

Jeremy Fox et Rachael Sheridan, avec un avant-propos de Paul Bertolli

Après Légumes, véritable succès en 
librairie, le chef américain Jeremy Fox 
revient avec 160 nouvelles recettes  
pour les amateurs de viande

La passion de Jeremy Fox pour la cuisine remonte à 
ses 9 ans, lorsque sa grand-mère juive lui cuisinait  
de la langue de bœuf. Dans ce nouveau livre, il reste 
fidèle à sa conception de la cuisine : ses 115 plats  
de viande démontrent sa créativité et son approche 
durable et anti-gaspillage. Ses recettes sont 
accompagnées d’anecdotes, de conseils pratiques ou 
de réflexions sur le métier de chef et la vie en général.  
   Chaque chapitre est consacré à un type de viande : 
porc, volaille et lapin, bœuf et agneau. Le premier 
chapitre se concentre sur les charcuteries : les 
terrines et les pâtés, les salaisons, les viandes 
pochées ou à trancher, les saucisses et les viandes 
fumées. Enfin, un dernier chapitre présente plus  
de 50 recettes de sauces, de condiments ou de 
mélanges d’épices pour mettre en valeur chaque 
plat de viande.

Jeremy Fox a travaillé dans plusieurs restaurants en 
Europe et aux États-Unis, notamment le Rubicon à 
San Francisco et le De Snippe à Bruges. À Londres,  
il a travaillé chez Gordon Ramsay et au St. John du 
chef Fergus Henderson. En Californie, Fox a créé 
Ubuntu, qui lui a valu d’être nommé meilleur jeune 
chef par le magazine Food & Wine et de décrocher 
la première étoile Michelin décernée à un restaurant 
végétarien. Après trois années de pause – qu’il 
raconte dans son livre Légumes –, il ouvre le Rustic 
Canyon et le Birdie G’s à Santa Monica. Depuis 2026, 
il est directeur culinaire au The Restaurant at Edna, 
dans la vallée viticole californienne.
-
Rachael Sheridan, l’épouse de Jeremy Fox,  
est autrice et actrice.
-
Paul Bertolli est chef et auteur de Cooking by Hand. 
Véritable artisan culinaire, il est réputé pour son 
travail au sein des établissements Chez Panisse et 
Oliveto, en Californie. Il défend la cuisine italienne, 
la saisonnalité et les produits faits maison. En créant 
Fra’ Mani, son entreprise de salumi, il a donné une 
seconde vie à la charcuterie artisanale aux États-Unis.

Relié 
205 × 270 mm 
352 pages 
Illustrations : 120 couleur 
 - 
Parution 
Septembre 2026 

978 1 83729 318 6

Jeremy Fox, célèbre chef étoilé et 
auteur du best-seller Légumes, jouit 
d’une grande reconnaissance dans  
le monde de la cuisine
-
En 2024, Légumes a été cité par le 
magazine Food & Wine comme l’un  
des 35 meilleurs ouvrages de cuisine  
de tous les temps
-
Chaque recette est illustrée par  
des photographies de Jim Sullivan
-

À propos de Viandes et de Jeremy Fox :

« Le chef chouchou des végétariens,  
qui a révolutionné la cuisine à base  
de légumes. » – Le Nouvel Obs

« Une figure culte parmi les chefs  
et amateurs de bonne cuisine. »  
– New York Times

« Jeremy Fox montre ce qu’un grand 
chef expérimenté peut transmettre au 
travers de ses plats : la modération, 
l’ingéniosité, l’artisanat, l’humilité et  

un point de vue affirmé. Il donne aux 
plats de viande, classiques comme 
modernes, une nouvelle interprétation 
tout en respectant et en rendant 
hommage à leurs origines. »  
– Chris Cosentino, chef et personnalité 
de la télévision

« Un cours magistral et visuel sur la 
cuisine de la viande. Viandes de Jeremy, 
c’est la gourmandise à l’état pur. » 
– Nancy Silverton, cheffe, restauratrice 
et autrice

39,95 € 

Légumes

 
39,95 €

978 0 7148 7626 9
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Barbecue : Grillades  
et plats fumés du  
monde entier

 
49,95 €

978 1 83729 082 6

Rôtir, braiser, mijoter : 
Cuisiner la viande comme 
en Italie

 
39,95 €

978 0 7148 7615 3
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Cuisine et gastronomie

Viandes
Recettes contemporaines à faire chez soi

Jeremy Fox et Rachael Sheridan, avec un avant-propos de Paul Bertolli

Après Légumes, véritable succès en 
librairie, le chef américain Jeremy Fox 
revient avec 160 nouvelles recettes  
pour les amateurs de viande

La passion de Jeremy Fox pour la cuisine remonte à 
ses 9 ans, lorsque sa grand-mère juive lui cuisinait  
de la langue de bœuf. Dans ce nouveau livre, il reste 
fidèle à sa conception de la cuisine : ses 115 plats  
de viande démontrent sa créativité et son approche 
durable et anti-gaspillage. Ses recettes sont 
accompagnées d’anecdotes, de conseils pratiques ou 
de réflexions sur le métier de chef et la vie en général.  
   Chaque chapitre est consacré à un type de viande : 
porc, volaille et lapin, bœuf et agneau. Le premier 
chapitre se concentre sur les charcuteries : les 
terrines et les pâtés, les salaisons, les viandes 
pochées ou à trancher, les saucisses et les viandes 
fumées. Enfin, un dernier chapitre présente plus  
de 50 recettes de sauces, de condiments ou de 
mélanges d’épices pour mettre en valeur chaque 
plat de viande.

Jeremy Fox a travaillé dans plusieurs restaurants en 
Europe et aux États-Unis, notamment le Rubicon à 
San Francisco et le De Snippe à Bruges. À Londres,  
il a travaillé chez Gordon Ramsay et au St. John du 
chef Fergus Henderson. En Californie, Fox a créé 
Ubuntu, qui lui a valu d’être nommé meilleur jeune 
chef par le magazine Food & Wine et de décrocher 
la première étoile Michelin décernée à un restaurant 
végétarien. Après trois années de pause – qu’il 
raconte dans son livre Légumes –, il ouvre le Rustic 
Canyon et le Birdie G’s à Santa Monica. Depuis 2026, 
il est directeur culinaire au The Restaurant at Edna, 
dans la vallée viticole californienne.
-
Rachael Sheridan, l’épouse de Jeremy Fox,  
est autrice et actrice.
-
Paul Bertolli est chef et auteur de Cooking by Hand. 
Véritable artisan culinaire, il est réputé pour son 
travail au sein des établissements Chez Panisse et 
Oliveto, en Californie. Il défend la cuisine italienne, 
la saisonnalité et les produits faits maison. En créant 
Fra’ Mani, son entreprise de salumi, il a donné une 
seconde vie à la charcuterie artisanale aux États-Unis.
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Illustrations : 120 couleur 
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Parution 
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978 1 83729 318 6

Jeremy Fox, célèbre chef étoilé et 
auteur du best-seller Légumes, jouit 
d’une grande reconnaissance dans  
le monde de la cuisine
-
En 2024, Légumes a été cité par le 
magazine Food & Wine comme l’un  
des 35 meilleurs ouvrages de cuisine  
de tous les temps
-
Chaque recette est illustrée par  
des photographies de Jim Sullivan
-

À propos de Viandes et de Jeremy Fox :

« Le chef chouchou des végétariens,  
qui a révolutionné la cuisine à base  
de légumes. » – Le Nouvel Obs

« Une figure culte parmi les chefs  
et amateurs de bonne cuisine. »  
– New York Times

« Jeremy Fox montre ce qu’un grand 
chef expérimenté peut transmettre au 
travers de ses plats : la modération, 
l’ingéniosité, l’artisanat, l’humilité et  

un point de vue affirmé. Il donne aux 
plats de viande, classiques comme 
modernes, une nouvelle interprétation 
tout en respectant et en rendant 
hommage à leurs origines. »  
– Chris Cosentino, chef et personnalité 
de la télévision

« Un cours magistral et visuel sur la 
cuisine de la viande. Viandes de Jeremy, 
c’est la gourmandise à l’état pur. » 
– Nancy Silverton, cheffe, restauratrice 
et autrice
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Toscane
La Cuillère d’argent

De nouveau disponible, un ouvrage 
rassemblant 50 recettes toscanes 
authentiques et simples à réaliser chez soi 
par les équipes de La Cuillère d’argent

Ce recueil de plus de 50 recettes authentiques et  
faciles à suivre invite à un voyage gastronomique à 
travers l’une des régions les plus prisées d’Italie. 
   Sous la conduite experte de l’équipe de La Cuillère 
d’argent, le lecteur explore les traditions gastrono
miques, les producteurs et les vins locaux, dont le 
Chianti, ainsi que les ingrédients régionaux comme  
les truffes, le salami artisanal et le lardo di Colonnata  
(un type de lard). 
   Au-delà du paysage rural vallonné ponctué de 
cyprès et de fermes traditionnelles, la Toscane  
est réputée pour sa remarquable tradition culinaire. 
Illustré de plus de 150 photographies, ce livre 
présente un aspect de la région et de sa cuisine  
que beaucoup de touristes ignorent. 
   Organisées selon les 10 provinces de la région, les 
recettes sont resituées dans leur cadre géographique 

pour révéler leurs origines. Les plats présentés 
incluent les Pappardelle all’Anatra (pappardelle  
au canard), la Pappa col Pomodoro (soupe à la 
tomate et au pain) et le Castagnaccio alla Pistoiese 
(gâteau aux châtaignes à la mode de Pistoia). 
   Chaque recette est accompagnée d’instructions 
claires et concises, ce qui en fait le compagnon idéal 
du cuisinier amateur comme du chef expérimenté.
-
Initialement publié en 1950, Il Cucchiaio d’Argento 
a été édité par Phaidon en français sous le titre  
La Cuillère d’argent. Collection incontournable  
de recettes traditionnelles à cuisiner à la maison, 
best-seller mondial aux nombreuses déclinaisons, 
ce livre met à la portée des cuisiniers du monde 
entier les classiques de la gastronomie italienne. 

Relié 
180 × 270 mm 
272 pages 
Illustrations : 150 couleur 
 - 
Parution 
Septembre 2026

978 1 83729 298 1

Les ouvrages de La Cuillère d’argent 
sont reconnus dans le monde entier 
comme une référence en matière de 
cuisine italienne
-
Le compagnon idéal pour découvrir le 
territoire, la nourriture et les recettes de 
la Toscane, de Florence à Lucques en 
passant par Sienne et Pise, avec des 
photographies réalisées spécialement 
sur place
-
Présente plus de 50 recettes 
authentiques et faciles à suivre,  

des simples crostini aux succulents 
desserts
-
Un guide complet qui présente en détail 
les ingrédients, les producteurs, les 
marchés alimentaires et les magasins 
spécialisés toscans pour explorer la 
cuisine de la région
-
À propos de La Cuillère d’argent : 

« Un juste dosage entre des recettes 
réalisables en une minute et demie  
et des plats plus sophistiqués. 

Des explications simples comme 
bonjour, qui rendent lesdits plats 
inratables » 
– François-Régis Gaudry, L’Express

« Une bible ! » – Le Figaro 

« Un guide complet qui montre que la 
cuisine italienne n’est pas uniquement 
une histoire de pâtes et de pizzas. » 
– Gordon Ramsay, The Times

24,95 €

Également disponibles

testaroli al pesto

28 . MASSA-CARRARA

This dish was traditionally cooked over hot coals in  
a large, shallow dish with a domed lid made either of 
terracotta or cast-iron called a testo. 

Preparation time: 40 minutes 
Cooking time: 20 minutes 
Serves 6

First, make the pesto sauce. Put the basil, garlic, pine 
nuts and walnuts in a mortar and pound with a pestle 
until smooth and thoroughly combined. Gradually  
stir in the oil, grated cheeses and a pinch of salt,  
if necessary.

Sift the flour with a pinch of salt into a bowl and 
gradually stir in 720 ml (3 cups) water to make a 
smooth batter. Pour the batter into a traditional Italian 
testo (see page 26) or non-stick frying pan or skillet 
with a lid. Cover and cook over hot coals or on 
medium-high heat for about 2 minutes on each side. 

Remove the pancake from the dish and cut into 
diamond shapes about 3 cm (1¼ inches) long on  
each side. Continue until all the batter is used up.

Bring a large pan of salted water to a boil. Add the 
testaroli, bring back to a boil and cook for only  
2 minutes. Drain and serve immediately with the  
pesto sauce.

Testaroli with pesto 
sauce

For the pesto sauce:

— 50 (1 cup) basil leaves

— 1 clove garlic 

— 40 g (‡ cup) pine nuts

— 2 tablespoons walnuts

— 80 – 150 ml (‡ – � cup) 

extra-virgin olive oil

— 40 g (½ cup) grated pecorino 

cheese

— 40 g (½ cup) grated Parmesan 

cheese

— salt

For the testaroli:

— 375 g (3 ¼ cups) plain 

(all-purpose) flour

— salt

84 . PISTOIA

There are countless recipes for Tuscan crostini which, 
although fairly similar, vary according to the cook’s 
taste. Some use pane casareccio, plain rustic bread, others 
use typical unsalted Tuscan bread baguettes. Some leave 
the bread plain, others toast it, fry it in oil or soak it in 
stock. In the latter case the rule is that, if the bread is 
toasted, the stock must be hot and vice versa. The slice 
should be dampened only on the spreading side. Other 
variations concern the addition of aromatic herbs to 
the tomato mixture but this is all a matter of taste. 

Preparation time: 25 minutes  
Serves 4

Tear the bread into pieces and put them into a bowl. 
Pour in the vinegar and let soak for 5 minutes, then 
drain and squeeze out well. Transfer to a mortar or 
another bowl, add the tomatoes, capers, parsley, thyme, 
garlic and oil and season with salt and pepper. Pound 
with a pestle or the end of a rolling pin to form a 
coarse mixture. Spread the mixture on slices of toasted 
bread or pan - fried polenta and serve. 

Chianti-style red 
crostini

— 200 g (7 oz) wholemeal  

(whole wheat) bread

— 4 tablespoons white wine 

vinegar

— 2 large ripe tomatoes, peeled, 

seeded and chopped

— 1 tablespoon capers, drained, 

rinsed and chopped

— 3 tablespoons chopped 

flat-leaf parsley

— 2 tablespoons chopped thyme

— 1 clove garlic, chopped 

— 3 tablespoons olive oil

— 8 slices Tuscan bread, 

toasted, or pan-fried polenta

— coarse salt and pepper

crostini rossi alla 
chiantigiana

144 . FLORENCE

According to legend, zuccotto is the first semifreddo (an 
Italian frozen dessert) in the history of cooking and 
was originally made in an infantryman’s studded 
helmet. In the Tuscan dialect zucca means ‘head’. It was 
originally prepared with ricotta, glacé (candied) fruit, 
almonds and dark (semisweet) chocolate. 

Preparation time: 30 minutes + 6 hours for freezing  
Cooking time: none 
Serves 6

Line a freezerproof semi-circular mould with clingfilm 
(plastic wrap). Cut the cake horizontally into 2 rounds 
of equal thickness. Divide 1 of the rounds into 8 wedges 
and use to line the the bottom and sides of the mould. 
Mix the liqueur with a little water and sprinkle it over 
the cake slices.

Whisk the cream in a bowl, gradually adding the sugar, 
until stiff peaks form. Spoon one-third of the cream 
into another bowl and fold in half the unsweetened 
cocoa powder. Crumble the amaretti into the 
remaining cream and spoon into the mould, gently 
spreading it over the side and leaving a small hollow in 
the centre. Spoon the cocoa cream into the hollow 
and smooth the surface. Put the remaining cake round 
on top, cover and freeze for at least 6 hours. 

Turn out the zuccotto onto a serving dish and remove 
and discard the clingfilm. Put the remaining un-
sweetened cocoa powder into a small sieve (sifter), 
sprinkle it over the dessert and serve immediately.

Zuccotto 

— 1 × 250 – 300-g (9 – 11-oz) 

pan di Spagna or Madeira 

cake

— 120 ml (½ cup) amaretto 

liqueur 

— 500 ml (generous 2 cups) 

double (heavy) cream

— 80 g (scant ½ cup) caster 

(superfine) sugar

— 50 g (½ cup) unsweetened 

cocoa powder

— 4 amaretti biscuits (cookies)

zuccotto

minestra garfagnina  
di farro

66 . LUCCA

Preparation time: 15 minutes + overnight soaking 
(optional) 
Cooking time: 2 – 3¾ hours  
Serves 4

If using dried beans, put them into a large pan and 
pour in water to cover. Bring to a boil and boil 
vigorously for 15 minutes, then drain. Return the 
beans to the pan, pour in water to cover and bring to a 
boil. Reduce the heat and simmer for 1½ – 2 hours, 
until tender. If using fresh beans, bring a large pan of 
water to a boil, add the beans, reduce the heat and 
simmer for 1 hour, until tender.

Meanwhile, heat the oil in a shallow pan. Add the lardo 
or pancetta, tomatoes, celery, onion, carrot, garlic, sage 
and rosemary and cook over low heat, stirring 
occasionally, for 30 minutes. Season with salt and pepper.

When the beans are tender, drain them, reserving the 
cooking liquid. Add the beans with a little of the 
cooking liquid to the pan of vegetables and purée the 
mixture with a stick blender. Alternatively, press the 
beans through a sieve (sifter) before adding them to 
the pan. 

Cook, stirring occasionally, for 5 minutes, then stir in 
the reserved cooking liquid and bring to a boil.

Add the farro and cook over medium heat, stirring 
occasionally, for about 1 hour, until tender. Taste and 
season with salt and pepper, then transfer the soup  
to a warmed tureen. Drizzle with 1 – 2 rings of olive 
oil and serve immediately.

Garfagnina farro 
soup

— 200 g (1 cup) dried borlotti 

beans, soaked overnight in 

water to cover and drained,  

or 500 g (3 cups) fresh 

borlotti beans

— 150 ml (� cup) olive oil, plus 

extra for drizzling

— 50 g (‡ cup) finely chopped 

lardo (pork fat) or pancetta

— 2 ripe tomatoes, peeled, 

seeded and finely chopped

— 1 celery stalk, finely chopped

— 1 small onion, finely chopped

— 1 carrot, finely chopped

— 1 clove garlic, finely chopped

— 1 sprig sage, finely chopped

— 1 sprig rosemary, finely 

chopped 

— 200 g (scant 1 cup) farro, 

rinsed

— salt and pepper

166 . PISA

Preparation time: 25 minutes  
Cooking time: 1 hour 20 minutes 
Serves 4 – 6

Heat the oil in a large, shallow pan. Add the carrot, 
onion, garlic, celery, parsley, thyme and basil and cook 
over low heat, stirring occasionally, for 5 minutes,  
until softened. Add the pieces of chicken, increase the 
heat to medium and cook, turning frequently, for 
10 – 15 minutes, until evenly browned. Season with salt 
and pepper, pour in the wine and cook until the 
alcohol has evaporated. If using tomato purée (paste), 
mix it with 175 ml (¾ cup) warm water and stir it into 
the pan. If using fresh tomatoes, stir them into the pan. 
Reduce the heat, cover and simmer for 30 minutes, 
until the chicken is tender and cooked through. Test 
by piercing the thickest part; if the juices run clear, the 
chicken is ready.

To make the rocchini, bring a pan of salted water to  
a boil and cut the tender celery stalks into 10-cm 
(4-inch) lengths. Add the celery to the pan and simmer 
for 15 – 20 minutes, then drain and mash into a paste. 
Form into balls. Spread out the flour in a shallow dish 
and beat the eggs with a pinch of salt in another dish. 
Heat the vegetable oil in a deep-fryer to 180 – 190°C/ 
350 – 375°F or until a cube of day-old bread browns in 
30 seconds. Dip the celery paste balls first in the flour 
and then into the beaten egg. Add them to the hot oil, 
in batches and cook until golden brown. Remove with 
a slotted spoon and drain on paper towels.

Transfer the chicken pieces to a warmed serving dish 
and add a few spoonfuls of the sauce. Add the rocchini 
to the remaining sauce and cook for a few minutes, 
until softened. Sprinkle with the Parmesan, transfer to 
the serving dish and serve immediately.

 Chicken in sauce  
 with rocchini

— 3 – 4 tablespoons olive oil

— 1 carrot, finely chopped

— 1 red onion, finely chopped

— 1 clove garlic, finely chopped

— 1 celery stalk, finely chopped

— 1 sprig flat-leaf parsley, finely 

chopped

— 1 sprig thyme, finely chopped

— 1 sprig basil, finely chopped

— 1 × 1.5 – 2-kg (3 ¼ – 4 ½ lb) 

chicken, cut into pieces

— 175 ml (¾ cup) red wine

— 1 tablespoon tomato purée 

(paste) or 6 tomatoes (some 

unripe), peeled, seeded  

and diced

— salt and pepper

For the rocchini:

— 1 head celery, coarse stalks 

removed

— plain (all-purpose) flour,  

for dusting

— 2 eggs

— vegetable oil, for deep-frying

— grated Parmesan cheese, for 

sprinkling

— salt
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Toscane
La Cuillère d’argent

De nouveau disponible, un ouvrage 
rassemblant 50 recettes toscanes 
authentiques et simples à réaliser chez soi 
par les équipes de La Cuillère d’argent

Ce recueil de plus de 50 recettes authentiques et  
faciles à suivre invite à un voyage gastronomique à 
travers l’une des régions les plus prisées d’Italie. 
   Sous la conduite experte de l’équipe de La Cuillère 
d’argent, le lecteur explore les traditions gastrono
miques, les producteurs et les vins locaux, dont le 
Chianti, ainsi que les ingrédients régionaux comme  
les truffes, le salami artisanal et le lardo di Colonnata  
(un type de lard). 
   Au-delà du paysage rural vallonné ponctué de 
cyprès et de fermes traditionnelles, la Toscane  
est réputée pour sa remarquable tradition culinaire. 
Illustré de plus de 150 photographies, ce livre 
présente un aspect de la région et de sa cuisine  
que beaucoup de touristes ignorent. 
   Organisées selon les 10 provinces de la région, les 
recettes sont resituées dans leur cadre géographique 

pour révéler leurs origines. Les plats présentés 
incluent les Pappardelle all’Anatra (pappardelle  
au canard), la Pappa col Pomodoro (soupe à la 
tomate et au pain) et le Castagnaccio alla Pistoiese 
(gâteau aux châtaignes à la mode de Pistoia). 
   Chaque recette est accompagnée d’instructions 
claires et concises, ce qui en fait le compagnon idéal 
du cuisinier amateur comme du chef expérimenté.
-
Initialement publié en 1950, Il Cucchiaio d’Argento 
a été édité par Phaidon en français sous le titre  
La Cuillère d’argent. Collection incontournable  
de recettes traditionnelles à cuisiner à la maison, 
best-seller mondial aux nombreuses déclinaisons, 
ce livre met à la portée des cuisiniers du monde 
entier les classiques de la gastronomie italienne. 

Relié 
180 × 270 mm 
272 pages 
Illustrations : 150 couleur 
 - 
Parution 
Septembre 2026

978 1 83729 298 1

Les ouvrages de La Cuillère d’argent 
sont reconnus dans le monde entier 
comme une référence en matière de 
cuisine italienne
-
Le compagnon idéal pour découvrir le 
territoire, la nourriture et les recettes de 
la Toscane, de Florence à Lucques en 
passant par Sienne et Pise, avec des 
photographies réalisées spécialement 
sur place
-
Présente plus de 50 recettes 
authentiques et faciles à suivre,  

des simples crostini aux succulents 
desserts
-
Un guide complet qui présente en détail 
les ingrédients, les producteurs, les 
marchés alimentaires et les magasins 
spécialisés toscans pour explorer la 
cuisine de la région
-
À propos de La Cuillère d’argent : 

« Un juste dosage entre des recettes 
réalisables en une minute et demie  
et des plats plus sophistiqués. 

Des explications simples comme 
bonjour, qui rendent lesdits plats 
inratables » 
– François-Régis Gaudry, L’Express

« Une bible ! » – Le Figaro 

« Un guide complet qui montre que la 
cuisine italienne n’est pas uniquement 
une histoire de pâtes et de pizzas. » 
– Gordon Ramsay, The Times

24,95 €

Également disponibles

testaroli al pesto

28 . MASSA-CARRARA

This dish was traditionally cooked over hot coals in  
a large, shallow dish with a domed lid made either of 
terracotta or cast-iron called a testo. 

Preparation time: 40 minutes 
Cooking time: 20 minutes 
Serves 6

First, make the pesto sauce. Put the basil, garlic, pine 
nuts and walnuts in a mortar and pound with a pestle 
until smooth and thoroughly combined. Gradually  
stir in the oil, grated cheeses and a pinch of salt,  
if necessary.

Sift the flour with a pinch of salt into a bowl and 
gradually stir in 720 ml (3 cups) water to make a 
smooth batter. Pour the batter into a traditional Italian 
testo (see page 26) or non-stick frying pan or skillet 
with a lid. Cover and cook over hot coals or on 
medium-high heat for about 2 minutes on each side. 

Remove the pancake from the dish and cut into 
diamond shapes about 3 cm (1¼ inches) long on  
each side. Continue until all the batter is used up.

Bring a large pan of salted water to a boil. Add the 
testaroli, bring back to a boil and cook for only  
2 minutes. Drain and serve immediately with the  
pesto sauce.

Testaroli with pesto 
sauce

For the pesto sauce:

— 50 (1 cup) basil leaves

— 1 clove garlic 

— 40 g (‡ cup) pine nuts

— 2 tablespoons walnuts

— 80 – 150 ml (‡ – � cup) 

extra-virgin olive oil

— 40 g (½ cup) grated pecorino 

cheese

— 40 g (½ cup) grated Parmesan 

cheese

— salt

For the testaroli:

— 375 g (3 ¼ cups) plain 

(all-purpose) flour

— salt

84 . PISTOIA

There are countless recipes for Tuscan crostini which, 
although fairly similar, vary according to the cook’s 
taste. Some use pane casareccio, plain rustic bread, others 
use typical unsalted Tuscan bread baguettes. Some leave 
the bread plain, others toast it, fry it in oil or soak it in 
stock. In the latter case the rule is that, if the bread is 
toasted, the stock must be hot and vice versa. The slice 
should be dampened only on the spreading side. Other 
variations concern the addition of aromatic herbs to 
the tomato mixture but this is all a matter of taste. 

Preparation time: 25 minutes  
Serves 4

Tear the bread into pieces and put them into a bowl. 
Pour in the vinegar and let soak for 5 minutes, then 
drain and squeeze out well. Transfer to a mortar or 
another bowl, add the tomatoes, capers, parsley, thyme, 
garlic and oil and season with salt and pepper. Pound 
with a pestle or the end of a rolling pin to form a 
coarse mixture. Spread the mixture on slices of toasted 
bread or pan - fried polenta and serve. 

Chianti-style red 
crostini

— 200 g (7 oz) wholemeal  

(whole wheat) bread

— 4 tablespoons white wine 

vinegar

— 2 large ripe tomatoes, peeled, 

seeded and chopped

— 1 tablespoon capers, drained, 

rinsed and chopped

— 3 tablespoons chopped 

flat-leaf parsley

— 2 tablespoons chopped thyme

— 1 clove garlic, chopped 

— 3 tablespoons olive oil

— 8 slices Tuscan bread, 

toasted, or pan-fried polenta

— coarse salt and pepper

crostini rossi alla 
chiantigiana

144 . FLORENCE

According to legend, zuccotto is the first semifreddo (an 
Italian frozen dessert) in the history of cooking and 
was originally made in an infantryman’s studded 
helmet. In the Tuscan dialect zucca means ‘head’. It was 
originally prepared with ricotta, glacé (candied) fruit, 
almonds and dark (semisweet) chocolate. 

Preparation time: 30 minutes + 6 hours for freezing  
Cooking time: none 
Serves 6

Line a freezerproof semi-circular mould with clingfilm 
(plastic wrap). Cut the cake horizontally into 2 rounds 
of equal thickness. Divide 1 of the rounds into 8 wedges 
and use to line the the bottom and sides of the mould. 
Mix the liqueur with a little water and sprinkle it over 
the cake slices.

Whisk the cream in a bowl, gradually adding the sugar, 
until stiff peaks form. Spoon one-third of the cream 
into another bowl and fold in half the unsweetened 
cocoa powder. Crumble the amaretti into the 
remaining cream and spoon into the mould, gently 
spreading it over the side and leaving a small hollow in 
the centre. Spoon the cocoa cream into the hollow 
and smooth the surface. Put the remaining cake round 
on top, cover and freeze for at least 6 hours. 

Turn out the zuccotto onto a serving dish and remove 
and discard the clingfilm. Put the remaining un-
sweetened cocoa powder into a small sieve (sifter), 
sprinkle it over the dessert and serve immediately.

Zuccotto 

— 1 × 250 – 300-g (9 – 11-oz) 

pan di Spagna or Madeira 

cake

— 120 ml (½ cup) amaretto 

liqueur 

— 500 ml (generous 2 cups) 

double (heavy) cream

— 80 g (scant ½ cup) caster 

(superfine) sugar

— 50 g (½ cup) unsweetened 

cocoa powder

— 4 amaretti biscuits (cookies)

zuccotto

minestra garfagnina  
di farro

66 . LUCCA

Preparation time: 15 minutes + overnight soaking 
(optional) 
Cooking time: 2 – 3¾ hours  
Serves 4

If using dried beans, put them into a large pan and 
pour in water to cover. Bring to a boil and boil 
vigorously for 15 minutes, then drain. Return the 
beans to the pan, pour in water to cover and bring to a 
boil. Reduce the heat and simmer for 1½ – 2 hours, 
until tender. If using fresh beans, bring a large pan of 
water to a boil, add the beans, reduce the heat and 
simmer for 1 hour, until tender.

Meanwhile, heat the oil in a shallow pan. Add the lardo 
or pancetta, tomatoes, celery, onion, carrot, garlic, sage 
and rosemary and cook over low heat, stirring 
occasionally, for 30 minutes. Season with salt and pepper.

When the beans are tender, drain them, reserving the 
cooking liquid. Add the beans with a little of the 
cooking liquid to the pan of vegetables and purée the 
mixture with a stick blender. Alternatively, press the 
beans through a sieve (sifter) before adding them to 
the pan. 

Cook, stirring occasionally, for 5 minutes, then stir in 
the reserved cooking liquid and bring to a boil.

Add the farro and cook over medium heat, stirring 
occasionally, for about 1 hour, until tender. Taste and 
season with salt and pepper, then transfer the soup  
to a warmed tureen. Drizzle with 1 – 2 rings of olive 
oil and serve immediately.

Garfagnina farro 
soup

— 200 g (1 cup) dried borlotti 

beans, soaked overnight in 

water to cover and drained,  

or 500 g (3 cups) fresh 

borlotti beans

— 150 ml (� cup) olive oil, plus 

extra for drizzling

— 50 g (‡ cup) finely chopped 

lardo (pork fat) or pancetta

— 2 ripe tomatoes, peeled, 

seeded and finely chopped

— 1 celery stalk, finely chopped

— 1 small onion, finely chopped

— 1 carrot, finely chopped

— 1 clove garlic, finely chopped

— 1 sprig sage, finely chopped

— 1 sprig rosemary, finely 

chopped 

— 200 g (scant 1 cup) farro, 

rinsed

— salt and pepper

166 . PISA

Preparation time: 25 minutes  
Cooking time: 1 hour 20 minutes 
Serves 4 – 6

Heat the oil in a large, shallow pan. Add the carrot, 
onion, garlic, celery, parsley, thyme and basil and cook 
over low heat, stirring occasionally, for 5 minutes,  
until softened. Add the pieces of chicken, increase the 
heat to medium and cook, turning frequently, for 
10 – 15 minutes, until evenly browned. Season with salt 
and pepper, pour in the wine and cook until the 
alcohol has evaporated. If using tomato purée (paste), 
mix it with 175 ml (¾ cup) warm water and stir it into 
the pan. If using fresh tomatoes, stir them into the pan. 
Reduce the heat, cover and simmer for 30 minutes, 
until the chicken is tender and cooked through. Test 
by piercing the thickest part; if the juices run clear, the 
chicken is ready.

To make the rocchini, bring a pan of salted water to  
a boil and cut the tender celery stalks into 10-cm 
(4-inch) lengths. Add the celery to the pan and simmer 
for 15 – 20 minutes, then drain and mash into a paste. 
Form into balls. Spread out the flour in a shallow dish 
and beat the eggs with a pinch of salt in another dish. 
Heat the vegetable oil in a deep-fryer to 180 – 190°C/ 
350 – 375°F or until a cube of day-old bread browns in 
30 seconds. Dip the celery paste balls first in the flour 
and then into the beaten egg. Add them to the hot oil, 
in batches and cook until golden brown. Remove with 
a slotted spoon and drain on paper towels.

Transfer the chicken pieces to a warmed serving dish 
and add a few spoonfuls of the sauce. Add the rocchini 
to the remaining sauce and cook for a few minutes, 
until softened. Sprinkle with the Parmesan, transfer to 
the serving dish and serve immediately.

 Chicken in sauce  
 with rocchini

— 3 – 4 tablespoons olive oil

— 1 carrot, finely chopped

— 1 red onion, finely chopped

— 1 clove garlic, finely chopped

— 1 celery stalk, finely chopped

— 1 sprig flat-leaf parsley, finely 

chopped

— 1 sprig thyme, finely chopped

— 1 sprig basil, finely chopped

— 1 × 1.5 – 2-kg (3 ¼ – 4 ½ lb) 

chicken, cut into pieces

— 175 ml (¾ cup) red wine

— 1 tablespoon tomato purée 

(paste) or 6 tomatoes (some 

unripe), peeled, seeded  

and diced

— salt and pepper

For the rocchini:

— 1 head celery, coarse stalks 

removed

— plain (all-purpose) flour,  

for dusting

— 2 eggs

— vegetable oil, for deep-frying

— grated Parmesan cheese, for 

sprinkling

— salt
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Mon Lapin : De toute beauté
Fait à Montréal, avec amour

Marc-Olivier Frappier, Jessica Noël, Vanya Filipovic et Mireille Silcoff, avec une préface de Riad Nasr

Le Mon Lapin, restaurant et bar à vin 
montréalais de renom, dévoile son premier 
livre avec plus de 100 recettes enrichies de 
commentaires, de photographies, d’essais 
et de réflexions autour du vin

Avec des recettes magnifiquement illustrées et des 
essais sur la gastronomie, le vin et la restauration,  
ce livre de cuisine reflète l’esprit ludique et la géniale 
simplicité qui font l’âme du Mon Lapin, à Montréal.
   Nommé en hommage au vigneron Jean-François 
Ganevat, connu dans le monde du vin pour surnommer 
ses amis « mon lapin », ce petit bar à vin de quartier 
ouvre ses portes en 2018 avant de devenir un restaurant 
à part entière. Les cinq amis fondateurs y travaillent 
encore chaque jour. Pour eux, ce livre est « une invitation 
personnelle à entrer chez nous – au cœur de notre 
restaurant montréalais. » 
   Chacun des sept chapitres s’accompagne d’un essai 
consacré au vin, rédigé par Vanya Filipovic, copro
priétaire et sommelière du Mon Lapin, dont l’influence a 
profondément marqué la scène viticole nord-américaine. 
Parmi les délicieuses recettes, on retrouve : le Kitchen-

Ade (leur boisson-remède universelle), les Tagliatelle, 
ragu de calmar de Terre-Neuve, le Poulet au Levain, le 
Lapin entier au four alla Marco et des desserts comme 
le Gâteau Célébration au Sarrasin. 
   À la fois livre pratique et plaisir de lecture, cet 
ouvrage est une véritable déclaration d’amour à l’art 
de manger dans l’une des plus belles villes du monde.
-
Le chef Marc-Olivier (Marco) Frappier est  
originaire de Montréal et a travaillé dans de nombreux 
restaurants à travers le monde.
-
La cheffe Jessica Noël a étudié la cuisine à Montréal 
et a travaillé en Europe et à New York.
-
Vanya Filipovic, directrice des vins et responsable de 
salle, faisait partie de l’équipe d’ouverture de Joe Beef 
et a reçu de nombreuses distinctions en sommellerie.
-
Mireille Silcoff est une autrice à succès et une 
essayiste pour The New York Times. 
- 
Riad Nasr est un chef et un restaurateur né à Montréal 
et installé à New York.

Relié 
205 × 270 mm 
272 pages 
Illustrations : 120 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 336 0

Idéal pour les passionnés de gastronomie, 
les foodies, les cuisiniers amateurs, les 
chefs et les adeptes de restaurants, Mon 
Lapin : De toute beauté est le parfait reflet 
du restaurant :  à la fois raffiné et acces
sible, perfectionniste dans les assiettes 
mais toujours convivial, avec une approche 
espiègle de la tradition culinaire
-
Cet ouvrage se compose de sept cha
pitres : C’est quoi un bar à vin, au juste ?, 
Quand les vitres sont embuées en février, 
La 5e saison, Tout en saison, en même 
temps, Primi, une lettre d’amour, Cuisiner 
avec des petits animaux et Les essentiels

Mon Lapin s’est imposé sur la scène 
culinaire canadienne, se classant 
récemment 2e de la première édition des 
50 Best Restaurants pour l’Amérique du 
Nord en 2025, qui a également nommé 
Vanya Filipovic, meilleure sommelière 
d’Amérique du Nord. En 2023, Mon Lapin  
a été élu meilleur restaurant du Canada 
par Canada’s 100 Best
-
Les superbes images de la photographe 
Dominique Lafond donnent vie au livre
-
Le graphisme du livre a été conçu par 
Joanne Lefebvre, du studio Paprika

À propos de Mon Lapin : 

« S’il y a un resto à ne pas louper, c’est 
bien Mon Lapin… Mais rien ne sert de 
courir : il faut booker à point pour s’offrir 
un dîner à cette adresse reconnue comme 
l’une des meilleures de la ville, menée par 
un quintet hors pair. » – Le Fooding 

« Un lapin peu commun. Pas de grandes 
oreilles, mais une grande réputation ! » 
– François-Régis Gaudry, Très très bon

Septime, La Cave, Clamato, 
D’une île
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Mon Lapin : De toute beauté
Fait à Montréal, avec amour

Marc-Olivier Frappier, Jessica Noël, Vanya Filipovic et Mireille Silcoff, avec une préface de Riad Nasr

Le Mon Lapin, restaurant et bar à vin 
montréalais de renom, dévoile son premier 
livre avec plus de 100 recettes enrichies de 
commentaires, de photographies, d’essais 
et de réflexions autour du vin

Avec des recettes magnifiquement illustrées et des 
essais sur la gastronomie, le vin et la restauration,  
ce livre de cuisine reflète l’esprit ludique et la géniale 
simplicité qui font l’âme du Mon Lapin, à Montréal.
   Nommé en hommage au vigneron Jean-François 
Ganevat, connu dans le monde du vin pour surnommer 
ses amis « mon lapin », ce petit bar à vin de quartier 
ouvre ses portes en 2018 avant de devenir un restaurant 
à part entière. Les cinq amis fondateurs y travaillent 
encore chaque jour. Pour eux, ce livre est « une invitation 
personnelle à entrer chez nous – au cœur de notre 
restaurant montréalais. » 
   Chacun des sept chapitres s’accompagne d’un essai 
consacré au vin, rédigé par Vanya Filipovic, copro
priétaire et sommelière du Mon Lapin, dont l’influence a 
profondément marqué la scène viticole nord-américaine. 
Parmi les délicieuses recettes, on retrouve : le Kitchen-

Ade (leur boisson-remède universelle), les Tagliatelle, 
ragu de calmar de Terre-Neuve, le Poulet au Levain, le 
Lapin entier au four alla Marco et des desserts comme 
le Gâteau Célébration au Sarrasin. 
   À la fois livre pratique et plaisir de lecture, cet 
ouvrage est une véritable déclaration d’amour à l’art 
de manger dans l’une des plus belles villes du monde.
-
Le chef Marc-Olivier (Marco) Frappier est  
originaire de Montréal et a travaillé dans de nombreux 
restaurants à travers le monde.
-
La cheffe Jessica Noël a étudié la cuisine à Montréal 
et a travaillé en Europe et à New York.
-
Vanya Filipovic, directrice des vins et responsable de 
salle, faisait partie de l’équipe d’ouverture de Joe Beef 
et a reçu de nombreuses distinctions en sommellerie.
-
Mireille Silcoff est une autrice à succès et une 
essayiste pour The New York Times. 
- 
Riad Nasr est un chef et un restaurateur né à Montréal 
et installé à New York.
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Idéal pour les passionnés de gastronomie, 
les foodies, les cuisiniers amateurs, les 
chefs et les adeptes de restaurants, Mon 
Lapin : De toute beauté est le parfait reflet 
du restaurant :  à la fois raffiné et acces
sible, perfectionniste dans les assiettes 
mais toujours convivial, avec une approche 
espiègle de la tradition culinaire
-
Cet ouvrage se compose de sept cha
pitres : C’est quoi un bar à vin, au juste ?, 
Quand les vitres sont embuées en février, 
La 5e saison, Tout en saison, en même 
temps, Primi, une lettre d’amour, Cuisiner 
avec des petits animaux et Les essentiels

Mon Lapin s’est imposé sur la scène 
culinaire canadienne, se classant 
récemment 2e de la première édition des 
50 Best Restaurants pour l’Amérique du 
Nord en 2025, qui a également nommé 
Vanya Filipovic, meilleure sommelière 
d’Amérique du Nord. En 2023, Mon Lapin  
a été élu meilleur restaurant du Canada 
par Canada’s 100 Best
-
Les superbes images de la photographe 
Dominique Lafond donnent vie au livre
-
Le graphisme du livre a été conçu par 
Joanne Lefebvre, du studio Paprika

À propos de Mon Lapin : 

« S’il y a un resto à ne pas louper, c’est 
bien Mon Lapin… Mais rien ne sert de 
courir : il faut booker à point pour s’offrir 
un dîner à cette adresse reconnue comme 
l’une des meilleures de la ville, menée par 
un quintet hors pair. » – Le Fooding 

« Un lapin peu commun. Pas de grandes 
oreilles, mais une grande réputation ! » 
– François-Régis Gaudry, Très très bon

Septime, La Cave, Clamato, 
D’une île
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Cuisine et gastronomie

Odette
Du terroir à la table, du cœur à l’assiette

Julien Royer, avec des préfaces de Daniel Boulud et Dominique Crenn

Célébration de l’héritage familial,  
de la saisonnalité et du terroir, Odette,  
la première monographie du chef de 
renommée internationale Julien Royer, 
reflète l’esprit élégant de son restaurant 
triplement étoilé au Guide Michelin, niché 
dans la National Gallery de Singapour

Dans ce premier livre, Julien Royer rend hommage  
aux personnes, aux lieux et aux philosophies qui ont 
façonné son parcours culinaire. Chef et propriétaire 
d’Odette à Singapour – du nom de sa grand-
mère adorée et désormais l’un des restaurants les 
plus reconnus d’Asie –, Julien Royer propose une 
cuisine définie par la grâce, la clarté et la puissance 
émotionnelle. Il s’est fait connaître pour sa cuisine 
délicate alliant technique française et accents 
asiatiques, basée sur les ingrédients et la saisonnalité, 
ainsi que sa méthode de travail collaborative. 
   Les 80 plats reflètent la légèreté et l’élégance 
emblématiques du chef, mélange de maîtrise technique 
et d’imagination. Bien qu’ambitieuses, ces recettes 
présentées sont une source d’inspiration pour les 

professionnels expérimentés et les cuisiniers amateurs 
avertis. Outre les recettes, le livre invite à se plonger 
dans la pratique créatrice de Royer, ancrée dans les 
souvenirs, l’émotion et la quête de l’excellence. 
   Cadeau idéal pour les passionnés de cuisine  
et les collectionneurs sensibles au design, Odette  
est un livre-objet à part entière. Faisant écho au 
moment de relatif calme qui précède un repas,  
un interlude introductif offre au lecteur un espace 
de réflexion avant de pénétrer dans le cœur du 
livre. Les photographies font plus qu’immortaliser 
les plats ; elles révèlent le processus, l’intention et 
la chorégraphie intime en cuisine. Odette étudie 
l’équilibre entre passé et présent, douceur et 
précision, émotion et maîtrise.
-
Julien Royer est le chef propriétaire d’Odette, 
restaurant singapourien triplement étoilé au Guide 
Michelin. Figurant régulièrement sur la liste du 
World’s 50 Best, il a reçu les prix Art of Hospitality 
et Chefs’ Choice. Originaire du Cantal, Royer est 
également le chef de Claudine à Singapour et de 
Louise à Hong Kong. Il est considéré comme l’un  
des chefs les plus influents du monde.

Relié,  
avec marquage doré 
214 × 290 mm 
272 pages 
Illustrations : 120 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 414 5

Daniel Boulud est un chef français renommé 
et propriétaire de restaurants à New York, 
Palm Beach, Miami, Toronto, Montréal, 
Singapour, aux Bahamas et à Dubaï.
-
Dominique Crenn est une célèbre cheffe 
française. Elle est devenue en 2018 la 
première cheffe aux États-Unis à obtenir trois 
étoiles au Guide Michelin pour son restaurant 
Atelier Crenn, à San Francisco.
-
Odette est l’un des restaurants les plus 
reconnus d’Asie
-

Présente une série d’essais très 
personnels qui explorent les fondements 
de l’expérience proposée au restaurant : 
l’enfance de Royer dans le Cantal rural en 
France, les influences culinaires qui l’ont 
façonné et les valeurs sur lesquelles 
repose son restaurant
-
La deuxième partie du livre présente plus 
de 80 recettes où se mélangent maîtrise 
technique et imagination culinaire
-
La couverture est réhaussée de feuilles 
d’or abstraites, reflets de la beauté 
visuelle des ingrédients bruts

Cette monographie ravira les chefs,  
les collectionneurs de livres de cuisine, 
les amateurs de cuisine d’exception  
et tous les passionnés de gastronomie
-
Les photographies font plus qu’immor
taliser les plats ; elles révèlent le 
processus, l’intention et la chorégraphie 
intime en cuisine
-
Avec des préfaces des chefs renommés 
Daniel Boulud et Dominique Crenn 
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un univers surréaliste de formes flottantes et mouvantes, qui pirouettent dans le courant 
d’air. Il s’agit vraiment de « mobile », dans tous les sens du terme – dans le mouvement, la 
cause et la liberté. Je trouve que cette polysémie fonctionne à merveille pour cette œuvre 
d’art qui est à l’origine de l’univers visuel d’Odette. Toute notre décoration en découle, 
des teintes de rose et gris pastel à la légèreté de notre logo. Par la suite, Dawn a en effet 
créé une série de motifs et d’images tirés des éléments des mobiles, qui font partie de 
notre identité visuelle et de notre marketing, ou encore figurent sous forme de tableaux 
accrochés aux murs du restaurant.

Les couleurs douces du mobile se reflètent aussi dans les assiettes de présentation au 
motif marbré qui accueillent les invités à leur table, dans les splendides dalles de marbre 
palladien et les tentures couleur coquille d’huître positionnées de telle façon que la 
lumière du jour se reflète sur les appliques en laiton poli.

Les motifs du mobile constituent aussi une passerelle vers le monde extérieur. J’espère 
que, quand quelqu’un voit le motif Odette sur un pot de confiture qu’il a ramené chez lui, 
ou sur un sac dans la rue, cela lui donne envie de revenir chez nous.

« C’est la déstructuration des teintes et des textures des ingrédients dans la cuisine 
de Julien qui a tout influencé. J’ai aussi été fascinée par le son qui émane d’un 
restaurant en pleine activité, où le silence n’existe pas. C’est comme un orchestre en 
pleine répétition – avec les sauces qui bouillonnent, les poêles qui sifflent, le tintement 
des cuillères, le roulement d’une porte de four qui s’ouvre et se referme… il y a une 
cacophonie formée de centaines de petites choses, un univers de couleurs, de formes 
et de sons. J’ai cherché à déconstruire tout cela, à retrouver les particules élémentaires 
de la beauté du monde sensoriel de Julien pour les reconfigurer et les utiliser sur les 
cartes de visite, les bocaux, les menus et le linge de table. » Dawn Ng
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que nous passons avec notre propre famille ! – nous en sommes venus à partager énor-
mément. Nous sommes allés plusieurs fois ensemble dans le Cantal, et nous apprécions 
tout autant la truffade que le bak kut teh ; nous aimons autant travailler les produits fran-
çais que les ingrédients asiatiques. Les plats que nous proposons chez Odette racontent 
notre histoire, qui nous sommes et ce qui nous a influencés.

Ainsi, du kinki poché servi avec du navet cuit lentement et un zeste de sudachi montre 
l’inspiration que nous avons puisée au Japon et les amitiés que nous y avons forgées avec 
des producteurs locaux. Notre pintade rôtie à la purée de pommes noires et cèpes raconte 
une histoire sur mes origines et mes meilleurs souvenirs. Nos menus présentent ainsi à leur 
façon unique un instant de vie, l’expression de qui nous avons été à un moment donné. 
Pour autant, nous faisons attention à ne pas verser dans l’excès d’expression de soi, qui 
nous guette tous. Après tout, notre but est de ravir nos hôtes. Ce qu’attendent les clients 
quand ils poussent les portes d’Odette, c’est une cuisine de choix et une expérience gus-
tative – une escapade hédoniste, loin du quotidien. Si tout fonctionne, ils peuvent ensuite 
s’intéresser à qui nous sommes à travers notre travail. Avant cela, notre tâche reste de leur 
offrir un moment délicieux, qui touche à l’artistique, en mettant toutes nos capacités et les 
meilleurs ingrédients à leur service, dans le respect du moment et du lieu.

Ainsi, quand on me demande de décrire Odette, je réponds que nous faisons une cui-
sine française de cœur, parfumée aux épices d’Asie et guidée par la spontanéité et le goût 
de l’humain. Elle me ressemble et ressemble à mon équipe. L’expérience, chez Odette, c’est 
un aperçu de qui nous sommes et un hommage à ce lieu qui est devenu notre maison.

UNE CAPSULE TEMPORELLE ET SPATIALE
Au rayon des protéines, je crois que le pigeon est une de mes matières premières préfé-
rées. Il a la taille idéale pour un menu gastronomique, et me rappelle les volailles qu’on 
élevait dans la ferme familiale. Il figure dans mes menus depuis toujours.

Les pigeonneaux de l’élevage d’Enéour, à Plounéour-Ménez, dans le Finistère, m’ont 
convaincu par leur goût – une saveur chaude et fruitée, loin du goût de venaison un peu 
métallique qui caractérise parfois ces volatiles.

Ce que j’aime chez des fournisseurs comme Fabien Boga, c’est qu’ils ne cherchent pas 
seulement à vendre leur produit. Ils s’investissent pleinement dans ce qu’ils font, et ça se 
voit dans les liens qu’ils créent avec leurs clients.

Peu à peu, nous nous sommes mis à travailler ensemble sur la façon de nourrir ses 
pigeons ; et nous avons opté pour une farine de châtaigne AOP d’Ardèche, dont on 
retrouve la rondeur prononcée dans les saveurs d’une viande exceptionnellement tendre.

Pour ajouter un zeste d’Asie au volatile, nous l’enrobons d’une croûte de poivre de 
Kampot venu du Cambodge. Il nous est fourni par Norbert Binot, compatriote qui a fondé 
Fair Farms, une ferme éthique de neuf hectares entièrement consacrée à cette épice, dont 
j’apprécie la délicate complexité et le piquant durable qu’il laisse en bouche.

J’aime aussi explorer les facettes d’un ingrédient grâce à des associations inhabituelles. 
Le poivre, par exemple, est fascinant quand on s’intéresse à ses divers stades de croissance 
– avec des qualités particulières pour chacun. Nous avons ainsi découvert que, pour obte-
nir le mélange parfait de piquant et de douceur nécessaire à la croûte du pigeonneau, il 
faut utiliser des poivres récoltés à des stades de maturité différents. Le poivre vert, jeune, 
donne une fraîcheur vibrante ; le rouge, un fruité brillant ; et le noir, une sombre douceur 
qui magnifie les touches de châtaigne du pigeonneau. Je n’exagère pas en disant que nous 
travaillons depuis dix ans à améliorer cette recette, au point que je suis désormais certain 
que le plat est passionnant de la première à la dernière bouchée. Ce n’est pas une recette 
parfaite – parce que la recette parfaite n’existe pas – mais c’est une recette dont nous 
sommes fiers.

UN GRAIN D’ÂME
Dans mon Auvergne natale, l’aliment de base est le sarrasin, qu’on appelle aussi « blé 
noir » ; sa capacité à supporter les conditions difficiles explique son omniprésence dans 
l’agriculture traditionnelle locale depuis le Moyen Âge. Dans notre région isolée, il a 
assuré la sécurité alimentaire pendant pour des générations.

Après la Seconde Guerre mondiale, la production de sarrasin a décru en Auvergne à 
mesure que les populations quittaient la campagne pour la ville. Comme partout ailleurs, 
la farine est devenue industrielle et standardisée, avec une production plus orientée vers 
l’efficacité que vers la qualité.

Par chance, Les Moulins d’Antoine, minoterie familiale de Murat qui existe depuis 
près d’un siècle, ont relancé la tradition du blé noir en retrouvant les méthodes de culture 
à l’ancienne, loin des techniques industrielles qui ont privé le pain de sa saveur et de son 
importance culturelle. Grâce à Pierre Barthélémy, qui la dirige depuis 1995, l’entreprise a 
repris la tradition régionale en travaillant avec quinze agriculteurs locaux qui cultivent 
les meilleures céréales de Limagne et de Margeride.

Leur sarrasin m’a intéressé car ils sont parvenus à retrouver la variété originale de 
notre région. En plus de cet héritage culturel, leur blé noir possède un goût de noisette 
que j’adore. J’ai tout de suite voulu l’utiliser chez Odette, pour offrir à nos clients le goût 
des traditions du Cantal.

À partir de leur farine de sarrasin complète, nos boulangers fabriquent la tradi-
tionnelle tourte de seigle, ce pain rond à la croûte sombre que connaissent bien les 
Auvergnats. Dans notre assortiment de pains, nous en servons des tranches qui sont 
autant de fenêtres sur mon enfance. À l’époque, dans toutes les cuisines ou presque, 
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Kabu rôti, pignons de pin, shiso

K ABU RÔTI
3 navets de Tokyo (kabu)
Sel
Huile d’olive vierge extra, pour la cuisson
Beurre, pour la cuisson

« RISOTTO » DE PIGNONS DE PIN
150 g de pignons de pin
30 g de beurre
10 g de shio koji liquide
100 g de lait
0,3 g de gomme xanthane
30 g de daikon mariné fumé (iburigakko)

COULIS DE SHISO
5 g de kombu
400 g d’eau filtrée 
380 g d’oignons des Cévennes émincés
85 g de feuilles de shiso
1 pincée de gomme xanthane
Sauce soja blanche
Jus de citron non traité

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
Fleur de sel
Le zeste râpé d’1 yuzu
6 fleurs de shiso
30 fleurs de moutarde
30 feuilles de moutarde de différentes tailles

Le kabu ou navet de Tokyo compte parmi mes légumes préférés, car il offre une douceur 
unique et sapide, que n’ont pas les autres variétés de navets. Cette recette a longtemps 
fait partie de mon menu dégustation végétarien. J’adore sublimer les légumes et, en la 
matière, celle-ci est une réussite !

K A B U  RÔT I
Préparer un bain d’eau chauffée à 70 °C. 

Porter une casserole d’eau à ébullition. Y blanchir les navets 1 minute, puis les choquer 
aussitôt dans un bain d’eau glacée. Lorsqu’ils sont assez froids pour être manipulés, ôter la 
peau extérieure à l’aide d’un couteau d’office – elle doit venir par morceaux entiers. Couper 
chaque navet pelé en 2, puis les glisser dans un sac de mise sous vide en une seule couche. Les 
plonger dans le bain d’eau à 70 °C et les cuire 2 h 30. Les plonger aussitôt dans l’eau glacée. 

Pour terminer, chauffer une poêle à feu moyen-vif. Saler et poivrer la face coupée des 
navets. Verser l’huile d’olive dans la poêle et y saisir les navets, face coupée vers le bas, 
jusqu’à ce qu’ils soient joliment dorés. Ôter la poêle du feu et ajouter du beurre. Dès qu’il 
commence à mousser, en arroser les navets, jusqu’à ce qu’ils soient chauds à cœur.

«  R I S OT TO  » D E P I G N O N S D E  P I N
Préchauffer un four combiné à 160 °C (th. 5-6, 0 % d’humidité, niveau de ventilation 3). 
Étaler les pignons de pin sur une plaque à four et enfourner 12 à 15 minutes, en agitant la 
plaque toutes les 5 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient dorés et parfumés. 

Faire fondre 15 g de beurre dans une poêle à feu moyen et le cuire jusqu’à ce qu’il 
soit noisette. Ajouter les pignons de pin rôtis et mélanger à l’aide d’une spatule en sili-
cone. Déglacer la poêle avec le shio koji. Ôter du feu et continuer de remuer, jusqu’à ce 
que les pignons de pin soient bien enrobés. 

Porter le lait à ébullition dans une casserole, puis ajouter la gomme xanthane et les 
15 g de beurre restants et émulsionner le tout au mixeur plongeant. Verser 1 cuillerée de la 
préparation dans une autre casserole, puis ajouter 90 g des pignons de pin et le daikon. 
Cuire comme on le ferait pour un risotto, en ajoutant du liquide si nécessaire pour obtenir 
la consistance adéquate.

CO U L I S  D E  S H I S O
Mettre le kombu dans une casserole et verser l’eau. Chauffer à 60 °C et maintenir à cette 
température 1 heure. Filtrer le liquide dans une passoire et jeter le kombu. 

Préchauffer un four combiné vapeur à 100 °C (th. 3-4, 100 % d’humidité, niveau de 
ventilation 4). Verser 100 g d’eau de kombu dans un sac de mise sous vide et ajouter les 
rondelles d’oignons. Souder le sac et cuire 1 heure à la vapeur. Filtrer le contenu du sac 
dans une passoire et réserver les oignons et le liquide. Mettre les oignons dans un blender 
haute vitesse, ajouter les feuilles de shiso et mixer en une sauce lisse, en versant le liquide 
réservé pour obtenir une préparation liée. Ajouter la gomme xanthane pour obtenir une 
sauce liée et texturisée. Assaisonner de sauce soja blanche et de jus de citron.

D R E S SAG E
Pour chaque convive, déposer 1 cuillerée de risotto de pignons de pin au centre de l’assiette. 
Réchauffer les navets au four, puis les couper en 2 (on obtient donc des quartiers) et les 
assaisonner de fleur de sel et de zeste de yuzu. Déposer un navet sur le risotto, puis ajouter 
une fleur de shiso et 5 feuilles et fleurs de moutarde. Verser le coulis de shiso à table pour 
terminer le plat.

LÉGUMES

P O U R  6 P E RS O N N E S
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Jardin de Singapour

TOMATES MARINÉES
350 g d’eau
50 g de sucre en poudre
½ gousse de vanille
100 g de vinaigre de fleurs de sureau
2 tomates Amela

FLEURS DE ROSES DE PORCELAINE MARINÉES
2 fleurs de roses de porcelaine
100 g de Liquide pour marinade (page 251)

RONDELLES DE CONCOMBRE MARINÉES
1 concombre japonais
100 g de Liquide pour marinade (page 251)

SALADE
30 pousses de moutarde
30 pousses de chou chinois
30 feuilles d’oseille à veines rouges
30 feuilles de moutarde japonaise (wasabina)
30 feuilles de mizuna vert
30 fleurs de mizuna rouge
30 vrilles de petits pois
Huile d’olive vierge extra
Shio kombu en poudre

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
30 morceaux de nashi (poire japonaise) en dés
18 noix de macadamia grillées
18 cacahuètes pelées, grillées et salées
18 bâtonnets de jicama
3 gombos grillés, détaillés en julienne 

et épépinés
2 haricots ailés, blanchis 1 minute 30 

et coupés en rondelles
18 fleurs de soucis
6 fleurs de bégonia
6 fleurs de concombre
6 fleurs d’ail rose
6 fleurs d’alysse violette 
2 fleurs de pois bleu, pétales prélevés

Singapour est un tout petit pays qui importe 90 % de ses produits alimentaires ; par 
conséquent, confectionner un plat à base d’ingrédients locaux uniquement est presque 
impossible dans des restaurants tels que le nôtre. Pourtant, nous avons relevé le défi ! 
Quel plat imaginer pour rendre hommage aux agriculteurs singapouriens qui nous 
fournissent en légumes, fruits et herbes ? La réponse est cette salade qui, à présent, 
fait partie de notre carte végétarienne. Elle comprend des feuilles tendres – pousses 
de moutarde et de chou chinois, oseille à veines rouges et mizuna – accompagnées de 
concombres et de fleurs de roses de porcelaine marinées, le tout assaisonné de shio 
kombu. Ensemble, tous ces éléments offrent une palette de fraîcheur, de textures et de 
couleurs qui éveillent les sens. 

TOM AT E S  M A R I N É E S
Verser l’eau dans une casserole. Ajouter le sucre et la vanille, puis porter à ébullition pour 
faire fondre le sucre. Plonger la casserole dans un bain d’eau glacée pour refroidir son 
contenu. Ajouter le vinaigre de sureau et mélanger. Verser le liquide sur les tomates, puis 
comprimer le tout dans un sac de mise sous vide. Laisser mariner 8 heures. Couper chaque 
tomate en 2, puis chaque moitié en 6 morceaux. 

F L E U RS  D E  RO S E S  D E  P O RC E L A I N E  M A R I N É E S
Détacher les pétales des fleurs de roses de porcelaine, puis les glisser dans un sac de mise 
sous vide. Ajouter le liquide pour marinade et comprimer. Tailler les pétales en julienne et 
conserver au réfrigérateur. 

RO N D E L L E S  D E  CO N COM B R E  M A R I N É E S
Couper le concombre en 2, puis émincer finement les 2 moitiés. Recouper les tranches 
pour obtenir des carrés. Les plonger 10 secondes dans le liquide pour marinade, puis 
égoutter sur du papier absorbant.

SA L A D E
Mélanger toutes les feuilles de salade, puis les diviser en 6 portions. Assaisonner d’huile 
d’olive vierge extra et de shio kombu en poudre.

D R E S SAG E
Pour chaque convive, déposer 5 morceaux de nashi et 3 morceaux de chacun des fruits  
à coque sur une assiette, puis ajouter 4 morceaux de tomate marinée à côté. Construire  
la salade autour de ces éléments, en ajoutant le jicama, les gombos et les haricots ailés en 
couches. Parsemer de fleurs, de concombre et de fleurs de roses de porcelaine marinées. 

LÉGUMES

P O U R  6 P E RS O N N E S
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Noix de Saint-Jacques,  
reine-des-prés et perles

NOIX DE SAINT-JACQUES
6 noix de Saint-Jacques de 45 g chacune
200 g de Fumet de poisson (page 250)
100 g de beurre aux algues
100 g de beurre
1 pincée de gomme xanthane

BEURRE BLANC À LA REINE-DES-PRÉS
300 g de Fumet de poisson (page 250)
150 g de beurre
150 g de beurre aux algues
1 pincée de gomme xanthane
15 g de reine-des-prés séchée 
Sel

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
Fleur de sel
Le zeste râpé d’1 citron non traité
12 billes de pomme Granny Smith, prélevées 

à l’aide d’une cuillère parisienne d’1 cm
12 billes de daikon pelé, prélevées à l’aide

d’une cuillère parisienne d’1 cm
12 billes de concombre japonais, prélevées 

à l’aide d’une cuillère parisienne d’1 cm
Liquide pour marinade (page 251)
Purée de navets (page 253)
40 g d’œufs de saumon (ikura) 
Dashi (page 250)
16 g de perles de citron caviar
8 g de ciboulette finement ciselée 
6 g d’algue tosaka rouge, lavée 

et finement hachée
6 g de wakame (algue brune japonaise) hydraté 

et finement haché
Huile à l’aneth (page 254)
Aneth frais

Qu’elles viennent d’Hokkaido, d’Écosse ou d’ailleurs en Europe, nous avons accès à de 
formidables noix de Saint-Jacques ici, à Singapour. Leur chair délicieusement soyeuse 
demande à être associée à des textures délicates, d’où l’ajout de pommes Granny Smith, 
de concombre, de daikon (radis blanc asiatique), d’ikura (œufs de saumon) et de perles 
de citron caviar. La reine-des-prés – une plante qui pousse dans les marais du Cantal – 
apporte, grâce à ses notes herbacées d’amande et de vanille, une touche unique au plat. 
C’est ma mère qui nous fournit : elle la récolte dans la zone autour de notre maison du 
Cantal, puis nous l’envoie en larges boisseaux.

N O I X  D E  SA I N T-JACQ U E S
Ouvrir et nettoyer les noix de Saint-Jacques, en veillant à éliminer tout le sable.

Porter le fumet de poisson à ébullition, puis ajouter les beurres et émulsionner le tout 
au mixeur plongeant. Ajouter la gomme xanthane pour obtenir une sauce liée. Maintenir 
l’émulsion dans un endroit chaud à 50 à 60 °C.

B E U R R E  B L A N C  À L A R E I N E - D E S-P R É S
Porter le fumet de poisson à frémissement et faire réduire de moitié. Ajouter les beurres 
et émulsionner au mixeur plongeant. Ajouter la gomme xanthane pour obtenir une sauce 
liée. Porter à ébullition, puis ôter du feu et ajouter la reine-des-prés. 

Couvrir et laisser infuser 30 minutes dans un endroit chaud. Filtrer dans une passoire. Saler. 

AS S E M B L AG E
Plonger les noix de Saint-Jacques dans l’émulsion de beurre à la reine-des-prés et les 
réchauffer 6 à 7 minutes. Les sortir de l’émulsion, puis les assaisonner de fleur de sel et de 
zeste de citron. 

Plonger les billes de pomme, de daikon et de concombre dans le liquide pour 
marinade et laisser mariner 5 minutes. Pour chaque convive, déposer 1 cuillerée à soupe 
de purée de navets sur le côté gauche de l’assiette, puis l’étaler légèrement à l’aide d’une 
spatule coudée. Égoutter les billes et en placer 2 de chaque variété sur chaque assiette. 
Déposer la noix de Saint-Jacques chaude près de la purée. 

Porter 180 g de beurre blanc à la reine-des-prés à frémissement, puis l’émulsionner 
au mixeur plongeant. Plonger la laitance de poisson dans le dashi 1 minute, puis égoutter 
dans une petite passoire. La transférer dans une autre casserole, puis ajouter le citron 
caviar, la ciboulette, le tosaka et le wakame. Verser le beurre blanc. Ne pas remettre sur 
le feu, car cela cuirait la laitance. Finir la sauce en ajoutant de l’huile à l’aneth au goût.  
La verser sur la noix de Saint-Jacques, dans l’assiette.

Parsemer d’aneth.

P O I S S O N S  E T F RU I TS D E  M E R
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Si nous aimons utiliser le raisin Kyoho, c’est parce que sa saveur sucrée et complexe nous 
permet de proposer des recettes plus fraîches et légères, sans sucre transformé. À la 
saison, ce dessert, grâce à ses textures délicates et son mariage de goûts intéressant,  
est très apprécié. L’arôme végétal du laurier tempère le sucré du raisin, tandis que 
l’opaline et l’aloe vera offrent des textures différentes.

A LO E  V E R A CO N F I T
Mettre l’aloe vera dans une passoire et le laver sous l’eau froide 5 minutes pour éliminer 
le film gluant. Le transférer dans une casserole et couvrir d’eau froide. Porter à ébullition, 
puis égoutter dans la passoire et jeter l’eau. Répéter cette opération encore 2 fois. Verser 
le sucre et 250 g d’eau dans une casserole. Porter à ébullition, en remuant pour faire 
fondre le sucre. Baisser à frémissement et ajouter l’aloe vera. Cuire 1 minute, puis verser le 
tout dans un récipient et placer une nuit au réfrigérateur.

G R A N I T É  D E  R A I S I N
Une heure avant de servir, verser le jus de raisin dans le bol d’un robot ménager. Ajouter 
500 g de neige carbonique et réduire le tout en une fine neige. Transférer le granité dans 
un récipient adapté et le placer au congélateur. 

MO U S S E  D E  L AU R I E R
Porter le sucre et l’eau à ébullition dans une casserole. Ôter du feu, ajouter le laurier et 
laisser infuser 30 minutes. Filtrer la préparation dans une passoire. Jeter les feuilles de 
laurier. Verser 100 g du sirop dans une casserole et 300 g dans une autre. 

Réhydrater la gélatine dans de l’eau glacée. Porter les 100 g de sirop à frémissement. 
Égoutter la gélatine (la presser dans les mains pour exprimer l’excédent d’eau), puis 
l’ajouter à la casserole et remuer pour la dissoudre. Verser le tout dans l’autre casserole, 
avec la crème. Mixer au mixeur plongeant, puis filtrer la préparation dans une passoire. 
Verser dans un petit siphon à et le charger 2 fois. Réserver au réfrigérateur.

G E L É E  D E  R A I S I N
Chauffer le jus de raisin à 40 °C, puis ajouter le sucre et l’agar-agar. Porter à ébullition 
sans cesser de fouetter. Filtrer dans une passoire placée au-dessus d’une lèchefrite, puis 
laisser prendre au réfrigérateur. Une fois la gelée figée, la casser en morceaux et la mixer 
au blender haute vitesse, jusqu’à ce qu’elle soit lisse. La transférer dans un récipient, puis 
comprimer dans un appareil de mise sous vide, jusqu’à ce qu’il ne reste plus aucune bulle 
d’air. Verser dans une poche à douille et réserver au réfrigérateur. 

O PA L I N E S  D E  F R A M B O I S E
Chemiser une lèchefrite en acier inoxydable de papier cuisson. Mélanger le fondant et 
le glucose dans une casserole, puis cuire à feu moyen à 140 °C. Verser sur la plaque et 
laisser refroidir à température ambiante, jusqu’à ce que la préparation soit bien prise. 
Casser l’opaline au maillet, puis transférer les morceaux dans le bol d’un robot ménager. 
Ajouter la framboise en poudre et réduire en poudre. 

Préchauffer un four combiné à 180 °C (th. 6, 0 % d’humidité, niveau de ventilation 1). 
Chemiser le plan de travail de film alimentaire de film alimentaire, puis placer un tapis 
de silicone dessus. À l’aide d’une passoire, le saupoudrer d’une fine couche de poudre 
d’opaline. Y détailler 6 disques à l’aide d’un emporte-pièce de 4 cm, puis transférer le 
tapis sur une plaque à four. Enfourner 1 minute 30, puis laisser prendre à température 
ambiante. Conserver les disques d’opaline 24 heures dans un récipient hermétique 
contenant des sachets de gel de silice. 

RAISIN KYOHO, ALOE VERA, VERJUS

P O U R  6 P E RS O N N E S

Raisin Kyoho, aloe vera, verjus

ALOE VERA CONFIT
50 g d’aloe vera pelé, lavé 

et coupé en petits dés
250 g de sucre en poudre

GRANITÉ DE RAISIN
140 g de jus de raisin rouge filtré
500 g de neige carbonique

MOUSSE DE LAURIER
100 g de sucre en poudre
500 g d’eau
10 feuilles de laurier
5 g de gélatine qualité or
50 g de crème liquide entière

GELÉE DE RAISIN
400 g de jus de raisin rouge filtré
80 g de sucre en poudre
5,2 g d’agar-agar

OPALINES DE FRAMBOISE
300 g de fondant
200 g de sirop de glucose
5 g de framboise en poudre lyophilisée

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
6 grains de raisin Kyoho pelés, épépinés 

et coupés en 8
Crème glacée au verjus (page 259)
18 fleurs d’alysse blanche 
24 fleurs de shiso (hanaho)

DOUCEURS

Couverture française à venir

54,95 € 
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Cuisine et gastronomie

Odette
Du terroir à la table, du cœur à l’assiette

Julien Royer, avec des préfaces de Daniel Boulud et Dominique Crenn

Célébration de l’héritage familial,  
de la saisonnalité et du terroir, Odette,  
la première monographie du chef de 
renommée internationale Julien Royer, 
reflète l’esprit élégant de son restaurant 
triplement étoilé au Guide Michelin, niché 
dans la National Gallery de Singapour

Dans ce premier livre, Julien Royer rend hommage  
aux personnes, aux lieux et aux philosophies qui ont 
façonné son parcours culinaire. Chef et propriétaire 
d’Odette à Singapour – du nom de sa grand-
mère adorée et désormais l’un des restaurants les 
plus reconnus d’Asie –, Julien Royer propose une 
cuisine définie par la grâce, la clarté et la puissance 
émotionnelle. Il s’est fait connaître pour sa cuisine 
délicate alliant technique française et accents 
asiatiques, basée sur les ingrédients et la saisonnalité, 
ainsi que sa méthode de travail collaborative. 
   Les 80 plats reflètent la légèreté et l’élégance 
emblématiques du chef, mélange de maîtrise technique 
et d’imagination. Bien qu’ambitieuses, ces recettes 
présentées sont une source d’inspiration pour les 

professionnels expérimentés et les cuisiniers amateurs 
avertis. Outre les recettes, le livre invite à se plonger 
dans la pratique créatrice de Royer, ancrée dans les 
souvenirs, l’émotion et la quête de l’excellence. 
   Cadeau idéal pour les passionnés de cuisine  
et les collectionneurs sensibles au design, Odette  
est un livre-objet à part entière. Faisant écho au 
moment de relatif calme qui précède un repas,  
un interlude introductif offre au lecteur un espace 
de réflexion avant de pénétrer dans le cœur du 
livre. Les photographies font plus qu’immortaliser 
les plats ; elles révèlent le processus, l’intention et 
la chorégraphie intime en cuisine. Odette étudie 
l’équilibre entre passé et présent, douceur et 
précision, émotion et maîtrise.
-
Julien Royer est le chef propriétaire d’Odette, 
restaurant singapourien triplement étoilé au Guide 
Michelin. Figurant régulièrement sur la liste du 
World’s 50 Best, il a reçu les prix Art of Hospitality 
et Chefs’ Choice. Originaire du Cantal, Royer est 
également le chef de Claudine à Singapour et de 
Louise à Hong Kong. Il est considéré comme l’un  
des chefs les plus influents du monde.

Relié,  
avec marquage doré 
214 × 290 mm 
272 pages 
Illustrations : 120 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 414 5

Daniel Boulud est un chef français renommé 
et propriétaire de restaurants à New York, 
Palm Beach, Miami, Toronto, Montréal, 
Singapour, aux Bahamas et à Dubaï.
-
Dominique Crenn est une célèbre cheffe 
française. Elle est devenue en 2018 la 
première cheffe aux États-Unis à obtenir trois 
étoiles au Guide Michelin pour son restaurant 
Atelier Crenn, à San Francisco.
-
Odette est l’un des restaurants les plus 
reconnus d’Asie
-

Présente une série d’essais très 
personnels qui explorent les fondements 
de l’expérience proposée au restaurant : 
l’enfance de Royer dans le Cantal rural en 
France, les influences culinaires qui l’ont 
façonné et les valeurs sur lesquelles 
repose son restaurant
-
La deuxième partie du livre présente plus 
de 80 recettes où se mélangent maîtrise 
technique et imagination culinaire
-
La couverture est réhaussée de feuilles 
d’or abstraites, reflets de la beauté 
visuelle des ingrédients bruts

Cette monographie ravira les chefs,  
les collectionneurs de livres de cuisine, 
les amateurs de cuisine d’exception  
et tous les passionnés de gastronomie
-
Les photographies font plus qu’immor
taliser les plats ; elles révèlent le 
processus, l’intention et la chorégraphie 
intime en cuisine
-
Avec des préfaces des chefs renommés 
Daniel Boulud et Dominique Crenn 
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un univers surréaliste de formes flottantes et mouvantes, qui pirouettent dans le courant 
d’air. Il s’agit vraiment de « mobile », dans tous les sens du terme – dans le mouvement, la 
cause et la liberté. Je trouve que cette polysémie fonctionne à merveille pour cette œuvre 
d’art qui est à l’origine de l’univers visuel d’Odette. Toute notre décoration en découle, 
des teintes de rose et gris pastel à la légèreté de notre logo. Par la suite, Dawn a en effet 
créé une série de motifs et d’images tirés des éléments des mobiles, qui font partie de 
notre identité visuelle et de notre marketing, ou encore figurent sous forme de tableaux 
accrochés aux murs du restaurant.

Les couleurs douces du mobile se reflètent aussi dans les assiettes de présentation au 
motif marbré qui accueillent les invités à leur table, dans les splendides dalles de marbre 
palladien et les tentures couleur coquille d’huître positionnées de telle façon que la 
lumière du jour se reflète sur les appliques en laiton poli.

Les motifs du mobile constituent aussi une passerelle vers le monde extérieur. J’espère 
que, quand quelqu’un voit le motif Odette sur un pot de confiture qu’il a ramené chez lui, 
ou sur un sac dans la rue, cela lui donne envie de revenir chez nous.

« C’est la déstructuration des teintes et des textures des ingrédients dans la cuisine 
de Julien qui a tout influencé. J’ai aussi été fascinée par le son qui émane d’un 
restaurant en pleine activité, où le silence n’existe pas. C’est comme un orchestre en 
pleine répétition – avec les sauces qui bouillonnent, les poêles qui sifflent, le tintement 
des cuillères, le roulement d’une porte de four qui s’ouvre et se referme… il y a une 
cacophonie formée de centaines de petites choses, un univers de couleurs, de formes 
et de sons. J’ai cherché à déconstruire tout cela, à retrouver les particules élémentaires 
de la beauté du monde sensoriel de Julien pour les reconfigurer et les utiliser sur les 
cartes de visite, les bocaux, les menus et le linge de table. » Dawn Ng
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que nous passons avec notre propre famille ! – nous en sommes venus à partager énor-
mément. Nous sommes allés plusieurs fois ensemble dans le Cantal, et nous apprécions 
tout autant la truffade que le bak kut teh ; nous aimons autant travailler les produits fran-
çais que les ingrédients asiatiques. Les plats que nous proposons chez Odette racontent 
notre histoire, qui nous sommes et ce qui nous a influencés.

Ainsi, du kinki poché servi avec du navet cuit lentement et un zeste de sudachi montre 
l’inspiration que nous avons puisée au Japon et les amitiés que nous y avons forgées avec 
des producteurs locaux. Notre pintade rôtie à la purée de pommes noires et cèpes raconte 
une histoire sur mes origines et mes meilleurs souvenirs. Nos menus présentent ainsi à leur 
façon unique un instant de vie, l’expression de qui nous avons été à un moment donné. 
Pour autant, nous faisons attention à ne pas verser dans l’excès d’expression de soi, qui 
nous guette tous. Après tout, notre but est de ravir nos hôtes. Ce qu’attendent les clients 
quand ils poussent les portes d’Odette, c’est une cuisine de choix et une expérience gus-
tative – une escapade hédoniste, loin du quotidien. Si tout fonctionne, ils peuvent ensuite 
s’intéresser à qui nous sommes à travers notre travail. Avant cela, notre tâche reste de leur 
offrir un moment délicieux, qui touche à l’artistique, en mettant toutes nos capacités et les 
meilleurs ingrédients à leur service, dans le respect du moment et du lieu.

Ainsi, quand on me demande de décrire Odette, je réponds que nous faisons une cui-
sine française de cœur, parfumée aux épices d’Asie et guidée par la spontanéité et le goût 
de l’humain. Elle me ressemble et ressemble à mon équipe. L’expérience, chez Odette, c’est 
un aperçu de qui nous sommes et un hommage à ce lieu qui est devenu notre maison.

UNE CAPSULE TEMPORELLE ET SPATIALE
Au rayon des protéines, je crois que le pigeon est une de mes matières premières préfé-
rées. Il a la taille idéale pour un menu gastronomique, et me rappelle les volailles qu’on 
élevait dans la ferme familiale. Il figure dans mes menus depuis toujours.

Les pigeonneaux de l’élevage d’Enéour, à Plounéour-Ménez, dans le Finistère, m’ont 
convaincu par leur goût – une saveur chaude et fruitée, loin du goût de venaison un peu 
métallique qui caractérise parfois ces volatiles.

Ce que j’aime chez des fournisseurs comme Fabien Boga, c’est qu’ils ne cherchent pas 
seulement à vendre leur produit. Ils s’investissent pleinement dans ce qu’ils font, et ça se 
voit dans les liens qu’ils créent avec leurs clients.

Peu à peu, nous nous sommes mis à travailler ensemble sur la façon de nourrir ses 
pigeons ; et nous avons opté pour une farine de châtaigne AOP d’Ardèche, dont on 
retrouve la rondeur prononcée dans les saveurs d’une viande exceptionnellement tendre.

Pour ajouter un zeste d’Asie au volatile, nous l’enrobons d’une croûte de poivre de 
Kampot venu du Cambodge. Il nous est fourni par Norbert Binot, compatriote qui a fondé 
Fair Farms, une ferme éthique de neuf hectares entièrement consacrée à cette épice, dont 
j’apprécie la délicate complexité et le piquant durable qu’il laisse en bouche.

J’aime aussi explorer les facettes d’un ingrédient grâce à des associations inhabituelles. 
Le poivre, par exemple, est fascinant quand on s’intéresse à ses divers stades de croissance 
– avec des qualités particulières pour chacun. Nous avons ainsi découvert que, pour obte-
nir le mélange parfait de piquant et de douceur nécessaire à la croûte du pigeonneau, il 
faut utiliser des poivres récoltés à des stades de maturité différents. Le poivre vert, jeune, 
donne une fraîcheur vibrante ; le rouge, un fruité brillant ; et le noir, une sombre douceur 
qui magnifie les touches de châtaigne du pigeonneau. Je n’exagère pas en disant que nous 
travaillons depuis dix ans à améliorer cette recette, au point que je suis désormais certain 
que le plat est passionnant de la première à la dernière bouchée. Ce n’est pas une recette 
parfaite – parce que la recette parfaite n’existe pas – mais c’est une recette dont nous 
sommes fiers.

UN GRAIN D’ÂME
Dans mon Auvergne natale, l’aliment de base est le sarrasin, qu’on appelle aussi « blé 
noir » ; sa capacité à supporter les conditions difficiles explique son omniprésence dans 
l’agriculture traditionnelle locale depuis le Moyen Âge. Dans notre région isolée, il a 
assuré la sécurité alimentaire pendant pour des générations.

Après la Seconde Guerre mondiale, la production de sarrasin a décru en Auvergne à 
mesure que les populations quittaient la campagne pour la ville. Comme partout ailleurs, 
la farine est devenue industrielle et standardisée, avec une production plus orientée vers 
l’efficacité que vers la qualité.

Par chance, Les Moulins d’Antoine, minoterie familiale de Murat qui existe depuis 
près d’un siècle, ont relancé la tradition du blé noir en retrouvant les méthodes de culture 
à l’ancienne, loin des techniques industrielles qui ont privé le pain de sa saveur et de son 
importance culturelle. Grâce à Pierre Barthélémy, qui la dirige depuis 1995, l’entreprise a 
repris la tradition régionale en travaillant avec quinze agriculteurs locaux qui cultivent 
les meilleures céréales de Limagne et de Margeride.

Leur sarrasin m’a intéressé car ils sont parvenus à retrouver la variété originale de 
notre région. En plus de cet héritage culturel, leur blé noir possède un goût de noisette 
que j’adore. J’ai tout de suite voulu l’utiliser chez Odette, pour offrir à nos clients le goût 
des traditions du Cantal.

À partir de leur farine de sarrasin complète, nos boulangers fabriquent la tradi-
tionnelle tourte de seigle, ce pain rond à la croûte sombre que connaissent bien les 
Auvergnats. Dans notre assortiment de pains, nous en servons des tranches qui sont 
autant de fenêtres sur mon enfance. À l’époque, dans toutes les cuisines ou presque, 
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Kabu rôti, pignons de pin, shiso

K ABU RÔTI
3 navets de Tokyo (kabu)
Sel
Huile d’olive vierge extra, pour la cuisson
Beurre, pour la cuisson

« RISOTTO » DE PIGNONS DE PIN
150 g de pignons de pin
30 g de beurre
10 g de shio koji liquide
100 g de lait
0,3 g de gomme xanthane
30 g de daikon mariné fumé (iburigakko)

COULIS DE SHISO
5 g de kombu
400 g d’eau filtrée 
380 g d’oignons des Cévennes émincés
85 g de feuilles de shiso
1 pincée de gomme xanthane
Sauce soja blanche
Jus de citron non traité

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
Fleur de sel
Le zeste râpé d’1 yuzu
6 fleurs de shiso
30 fleurs de moutarde
30 feuilles de moutarde de différentes tailles

Le kabu ou navet de Tokyo compte parmi mes légumes préférés, car il offre une douceur 
unique et sapide, que n’ont pas les autres variétés de navets. Cette recette a longtemps 
fait partie de mon menu dégustation végétarien. J’adore sublimer les légumes et, en la 
matière, celle-ci est une réussite !

K A B U  RÔT I
Préparer un bain d’eau chauffée à 70 °C. 

Porter une casserole d’eau à ébullition. Y blanchir les navets 1 minute, puis les choquer 
aussitôt dans un bain d’eau glacée. Lorsqu’ils sont assez froids pour être manipulés, ôter la 
peau extérieure à l’aide d’un couteau d’office – elle doit venir par morceaux entiers. Couper 
chaque navet pelé en 2, puis les glisser dans un sac de mise sous vide en une seule couche. Les 
plonger dans le bain d’eau à 70 °C et les cuire 2 h 30. Les plonger aussitôt dans l’eau glacée. 

Pour terminer, chauffer une poêle à feu moyen-vif. Saler et poivrer la face coupée des 
navets. Verser l’huile d’olive dans la poêle et y saisir les navets, face coupée vers le bas, 
jusqu’à ce qu’ils soient joliment dorés. Ôter la poêle du feu et ajouter du beurre. Dès qu’il 
commence à mousser, en arroser les navets, jusqu’à ce qu’ils soient chauds à cœur.

«  R I S OT TO  » D E P I G N O N S D E  P I N
Préchauffer un four combiné à 160 °C (th. 5-6, 0 % d’humidité, niveau de ventilation 3). 
Étaler les pignons de pin sur une plaque à four et enfourner 12 à 15 minutes, en agitant la 
plaque toutes les 5 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient dorés et parfumés. 

Faire fondre 15 g de beurre dans une poêle à feu moyen et le cuire jusqu’à ce qu’il 
soit noisette. Ajouter les pignons de pin rôtis et mélanger à l’aide d’une spatule en sili-
cone. Déglacer la poêle avec le shio koji. Ôter du feu et continuer de remuer, jusqu’à ce 
que les pignons de pin soient bien enrobés. 

Porter le lait à ébullition dans une casserole, puis ajouter la gomme xanthane et les 
15 g de beurre restants et émulsionner le tout au mixeur plongeant. Verser 1 cuillerée de la 
préparation dans une autre casserole, puis ajouter 90 g des pignons de pin et le daikon. 
Cuire comme on le ferait pour un risotto, en ajoutant du liquide si nécessaire pour obtenir 
la consistance adéquate.

CO U L I S  D E  S H I S O
Mettre le kombu dans une casserole et verser l’eau. Chauffer à 60 °C et maintenir à cette 
température 1 heure. Filtrer le liquide dans une passoire et jeter le kombu. 

Préchauffer un four combiné vapeur à 100 °C (th. 3-4, 100 % d’humidité, niveau de 
ventilation 4). Verser 100 g d’eau de kombu dans un sac de mise sous vide et ajouter les 
rondelles d’oignons. Souder le sac et cuire 1 heure à la vapeur. Filtrer le contenu du sac 
dans une passoire et réserver les oignons et le liquide. Mettre les oignons dans un blender 
haute vitesse, ajouter les feuilles de shiso et mixer en une sauce lisse, en versant le liquide 
réservé pour obtenir une préparation liée. Ajouter la gomme xanthane pour obtenir une 
sauce liée et texturisée. Assaisonner de sauce soja blanche et de jus de citron.

D R E S SAG E
Pour chaque convive, déposer 1 cuillerée de risotto de pignons de pin au centre de l’assiette. 
Réchauffer les navets au four, puis les couper en 2 (on obtient donc des quartiers) et les 
assaisonner de fleur de sel et de zeste de yuzu. Déposer un navet sur le risotto, puis ajouter 
une fleur de shiso et 5 feuilles et fleurs de moutarde. Verser le coulis de shiso à table pour 
terminer le plat.

LÉGUMES
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Jardin de Singapour

TOMATES MARINÉES
350 g d’eau
50 g de sucre en poudre
½ gousse de vanille
100 g de vinaigre de fleurs de sureau
2 tomates Amela

FLEURS DE ROSES DE PORCELAINE MARINÉES
2 fleurs de roses de porcelaine
100 g de Liquide pour marinade (page 251)

RONDELLES DE CONCOMBRE MARINÉES
1 concombre japonais
100 g de Liquide pour marinade (page 251)

SALADE
30 pousses de moutarde
30 pousses de chou chinois
30 feuilles d’oseille à veines rouges
30 feuilles de moutarde japonaise (wasabina)
30 feuilles de mizuna vert
30 fleurs de mizuna rouge
30 vrilles de petits pois
Huile d’olive vierge extra
Shio kombu en poudre

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
30 morceaux de nashi (poire japonaise) en dés
18 noix de macadamia grillées
18 cacahuètes pelées, grillées et salées
18 bâtonnets de jicama
3 gombos grillés, détaillés en julienne 

et épépinés
2 haricots ailés, blanchis 1 minute 30 

et coupés en rondelles
18 fleurs de soucis
6 fleurs de bégonia
6 fleurs de concombre
6 fleurs d’ail rose
6 fleurs d’alysse violette 
2 fleurs de pois bleu, pétales prélevés

Singapour est un tout petit pays qui importe 90 % de ses produits alimentaires ; par 
conséquent, confectionner un plat à base d’ingrédients locaux uniquement est presque 
impossible dans des restaurants tels que le nôtre. Pourtant, nous avons relevé le défi ! 
Quel plat imaginer pour rendre hommage aux agriculteurs singapouriens qui nous 
fournissent en légumes, fruits et herbes ? La réponse est cette salade qui, à présent, 
fait partie de notre carte végétarienne. Elle comprend des feuilles tendres – pousses 
de moutarde et de chou chinois, oseille à veines rouges et mizuna – accompagnées de 
concombres et de fleurs de roses de porcelaine marinées, le tout assaisonné de shio 
kombu. Ensemble, tous ces éléments offrent une palette de fraîcheur, de textures et de 
couleurs qui éveillent les sens. 

TOM AT E S  M A R I N É E S
Verser l’eau dans une casserole. Ajouter le sucre et la vanille, puis porter à ébullition pour 
faire fondre le sucre. Plonger la casserole dans un bain d’eau glacée pour refroidir son 
contenu. Ajouter le vinaigre de sureau et mélanger. Verser le liquide sur les tomates, puis 
comprimer le tout dans un sac de mise sous vide. Laisser mariner 8 heures. Couper chaque 
tomate en 2, puis chaque moitié en 6 morceaux. 

F L E U RS  D E  RO S E S  D E  P O RC E L A I N E  M A R I N É E S
Détacher les pétales des fleurs de roses de porcelaine, puis les glisser dans un sac de mise 
sous vide. Ajouter le liquide pour marinade et comprimer. Tailler les pétales en julienne et 
conserver au réfrigérateur. 

RO N D E L L E S  D E  CO N COM B R E  M A R I N É E S
Couper le concombre en 2, puis émincer finement les 2 moitiés. Recouper les tranches 
pour obtenir des carrés. Les plonger 10 secondes dans le liquide pour marinade, puis 
égoutter sur du papier absorbant.

SA L A D E
Mélanger toutes les feuilles de salade, puis les diviser en 6 portions. Assaisonner d’huile 
d’olive vierge extra et de shio kombu en poudre.

D R E S SAG E
Pour chaque convive, déposer 5 morceaux de nashi et 3 morceaux de chacun des fruits  
à coque sur une assiette, puis ajouter 4 morceaux de tomate marinée à côté. Construire  
la salade autour de ces éléments, en ajoutant le jicama, les gombos et les haricots ailés en 
couches. Parsemer de fleurs, de concombre et de fleurs de roses de porcelaine marinées. 
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Noix de Saint-Jacques,  
reine-des-prés et perles

NOIX DE SAINT-JACQUES
6 noix de Saint-Jacques de 45 g chacune
200 g de Fumet de poisson (page 250)
100 g de beurre aux algues
100 g de beurre
1 pincée de gomme xanthane

BEURRE BLANC À LA REINE-DES-PRÉS
300 g de Fumet de poisson (page 250)
150 g de beurre
150 g de beurre aux algues
1 pincée de gomme xanthane
15 g de reine-des-prés séchée 
Sel

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
Fleur de sel
Le zeste râpé d’1 citron non traité
12 billes de pomme Granny Smith, prélevées 

à l’aide d’une cuillère parisienne d’1 cm
12 billes de daikon pelé, prélevées à l’aide

d’une cuillère parisienne d’1 cm
12 billes de concombre japonais, prélevées 

à l’aide d’une cuillère parisienne d’1 cm
Liquide pour marinade (page 251)
Purée de navets (page 253)
40 g d’œufs de saumon (ikura) 
Dashi (page 250)
16 g de perles de citron caviar
8 g de ciboulette finement ciselée 
6 g d’algue tosaka rouge, lavée 

et finement hachée
6 g de wakame (algue brune japonaise) hydraté 

et finement haché
Huile à l’aneth (page 254)
Aneth frais

Qu’elles viennent d’Hokkaido, d’Écosse ou d’ailleurs en Europe, nous avons accès à de 
formidables noix de Saint-Jacques ici, à Singapour. Leur chair délicieusement soyeuse 
demande à être associée à des textures délicates, d’où l’ajout de pommes Granny Smith, 
de concombre, de daikon (radis blanc asiatique), d’ikura (œufs de saumon) et de perles 
de citron caviar. La reine-des-prés – une plante qui pousse dans les marais du Cantal – 
apporte, grâce à ses notes herbacées d’amande et de vanille, une touche unique au plat. 
C’est ma mère qui nous fournit : elle la récolte dans la zone autour de notre maison du 
Cantal, puis nous l’envoie en larges boisseaux.

N O I X  D E  SA I N T-JACQ U E S
Ouvrir et nettoyer les noix de Saint-Jacques, en veillant à éliminer tout le sable.

Porter le fumet de poisson à ébullition, puis ajouter les beurres et émulsionner le tout 
au mixeur plongeant. Ajouter la gomme xanthane pour obtenir une sauce liée. Maintenir 
l’émulsion dans un endroit chaud à 50 à 60 °C.

B E U R R E  B L A N C  À L A R E I N E - D E S-P R É S
Porter le fumet de poisson à frémissement et faire réduire de moitié. Ajouter les beurres 
et émulsionner au mixeur plongeant. Ajouter la gomme xanthane pour obtenir une sauce 
liée. Porter à ébullition, puis ôter du feu et ajouter la reine-des-prés. 

Couvrir et laisser infuser 30 minutes dans un endroit chaud. Filtrer dans une passoire. Saler. 

AS S E M B L AG E
Plonger les noix de Saint-Jacques dans l’émulsion de beurre à la reine-des-prés et les 
réchauffer 6 à 7 minutes. Les sortir de l’émulsion, puis les assaisonner de fleur de sel et de 
zeste de citron. 

Plonger les billes de pomme, de daikon et de concombre dans le liquide pour 
marinade et laisser mariner 5 minutes. Pour chaque convive, déposer 1 cuillerée à soupe 
de purée de navets sur le côté gauche de l’assiette, puis l’étaler légèrement à l’aide d’une 
spatule coudée. Égoutter les billes et en placer 2 de chaque variété sur chaque assiette. 
Déposer la noix de Saint-Jacques chaude près de la purée. 

Porter 180 g de beurre blanc à la reine-des-prés à frémissement, puis l’émulsionner 
au mixeur plongeant. Plonger la laitance de poisson dans le dashi 1 minute, puis égoutter 
dans une petite passoire. La transférer dans une autre casserole, puis ajouter le citron 
caviar, la ciboulette, le tosaka et le wakame. Verser le beurre blanc. Ne pas remettre sur 
le feu, car cela cuirait la laitance. Finir la sauce en ajoutant de l’huile à l’aneth au goût.  
La verser sur la noix de Saint-Jacques, dans l’assiette.

Parsemer d’aneth.

P O I S S O N S  E T F RU I TS D E  M E R
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Si nous aimons utiliser le raisin Kyoho, c’est parce que sa saveur sucrée et complexe nous 
permet de proposer des recettes plus fraîches et légères, sans sucre transformé. À la 
saison, ce dessert, grâce à ses textures délicates et son mariage de goûts intéressant,  
est très apprécié. L’arôme végétal du laurier tempère le sucré du raisin, tandis que 
l’opaline et l’aloe vera offrent des textures différentes.

A LO E  V E R A CO N F I T
Mettre l’aloe vera dans une passoire et le laver sous l’eau froide 5 minutes pour éliminer 
le film gluant. Le transférer dans une casserole et couvrir d’eau froide. Porter à ébullition, 
puis égoutter dans la passoire et jeter l’eau. Répéter cette opération encore 2 fois. Verser 
le sucre et 250 g d’eau dans une casserole. Porter à ébullition, en remuant pour faire 
fondre le sucre. Baisser à frémissement et ajouter l’aloe vera. Cuire 1 minute, puis verser le 
tout dans un récipient et placer une nuit au réfrigérateur.

G R A N I T É  D E  R A I S I N
Une heure avant de servir, verser le jus de raisin dans le bol d’un robot ménager. Ajouter 
500 g de neige carbonique et réduire le tout en une fine neige. Transférer le granité dans 
un récipient adapté et le placer au congélateur. 

MO U S S E  D E  L AU R I E R
Porter le sucre et l’eau à ébullition dans une casserole. Ôter du feu, ajouter le laurier et 
laisser infuser 30 minutes. Filtrer la préparation dans une passoire. Jeter les feuilles de 
laurier. Verser 100 g du sirop dans une casserole et 300 g dans une autre. 

Réhydrater la gélatine dans de l’eau glacée. Porter les 100 g de sirop à frémissement. 
Égoutter la gélatine (la presser dans les mains pour exprimer l’excédent d’eau), puis 
l’ajouter à la casserole et remuer pour la dissoudre. Verser le tout dans l’autre casserole, 
avec la crème. Mixer au mixeur plongeant, puis filtrer la préparation dans une passoire. 
Verser dans un petit siphon à et le charger 2 fois. Réserver au réfrigérateur.

G E L É E  D E  R A I S I N
Chauffer le jus de raisin à 40 °C, puis ajouter le sucre et l’agar-agar. Porter à ébullition 
sans cesser de fouetter. Filtrer dans une passoire placée au-dessus d’une lèchefrite, puis 
laisser prendre au réfrigérateur. Une fois la gelée figée, la casser en morceaux et la mixer 
au blender haute vitesse, jusqu’à ce qu’elle soit lisse. La transférer dans un récipient, puis 
comprimer dans un appareil de mise sous vide, jusqu’à ce qu’il ne reste plus aucune bulle 
d’air. Verser dans une poche à douille et réserver au réfrigérateur. 

O PA L I N E S  D E  F R A M B O I S E
Chemiser une lèchefrite en acier inoxydable de papier cuisson. Mélanger le fondant et 
le glucose dans une casserole, puis cuire à feu moyen à 140 °C. Verser sur la plaque et 
laisser refroidir à température ambiante, jusqu’à ce que la préparation soit bien prise. 
Casser l’opaline au maillet, puis transférer les morceaux dans le bol d’un robot ménager. 
Ajouter la framboise en poudre et réduire en poudre. 

Préchauffer un four combiné à 180 °C (th. 6, 0 % d’humidité, niveau de ventilation 1). 
Chemiser le plan de travail de film alimentaire de film alimentaire, puis placer un tapis 
de silicone dessus. À l’aide d’une passoire, le saupoudrer d’une fine couche de poudre 
d’opaline. Y détailler 6 disques à l’aide d’un emporte-pièce de 4 cm, puis transférer le 
tapis sur une plaque à four. Enfourner 1 minute 30, puis laisser prendre à température 
ambiante. Conserver les disques d’opaline 24 heures dans un récipient hermétique 
contenant des sachets de gel de silice. 

RAISIN KYOHO, ALOE VERA, VERJUS
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Raisin Kyoho, aloe vera, verjus

ALOE VERA CONFIT
50 g d’aloe vera pelé, lavé 

et coupé en petits dés
250 g de sucre en poudre

GRANITÉ DE RAISIN
140 g de jus de raisin rouge filtré
500 g de neige carbonique

MOUSSE DE LAURIER
100 g de sucre en poudre
500 g d’eau
10 feuilles de laurier
5 g de gélatine qualité or
50 g de crème liquide entière

GELÉE DE RAISIN
400 g de jus de raisin rouge filtré
80 g de sucre en poudre
5,2 g d’agar-agar

OPALINES DE FRAMBOISE
300 g de fondant
200 g de sirop de glucose
5 g de framboise en poudre lyophilisée

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
6 grains de raisin Kyoho pelés, épépinés 

et coupés en 8
Crème glacée au verjus (page 259)
18 fleurs d’alysse blanche 
24 fleurs de shiso (hanaho)
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LOLA ÁLVAREZ BRAVO

Widely considered Mexico’s first professional woman photographer, Lola Álvarez Bravo was a key figure in the 
country’s cultural renaissance. She is remembered for her uncompromising documentary pictures of post-
revolutionary Mexican life and culture, architectural photomontages, and portraits of fellow artists and intel-
lectuals, including Frida Kahlo (1907–54), Diego Rivera (1886–1957), and David Alfaro Siqueiros (1896–
1974). She learned photography by assisting her husband, Manuel Álvarez Bravo (1902–2002), and after they 
separated in 1934, she supported herself and her son through teaching and working as a documentary photog-
rapher for government agencies. As a photojournalist she traveled throughout the villages and cities of her 
home country, producing an expressive and empathetic visual record of Mexico’s Indigenous culture and urban 
life during a period of tremendous social, economic, and political change. Her noncommercial work, which 
she referred to as “mis fotos, mi arte” (my photos, my art), utilized unconventional framing to emphasize 
line, shape, and texture alongside the interplay of light and shadow. Such formal concerns are evident in this 
Surrealist-inflected self-portrait, in which the lacy shadow falling across her face is cast by the dried, fibrous 
skeleton of a prickly pear cactus.—DT 

AUTORRETRATO
ca. 1950, gelatin silver print, 9 9/16 × 11 1/4 in. 
(24.3 × 28.5 cm), The University of Arizona 
Foundation

Lola Álvarez Bravo, born 1903, Lagos de 
Moreno, Mexico. Died 1993, Mexico City.

In 1955, Claudia Andujar traveled to Brazil, where she began working as a photojournalist for numerous publi-
cations, including the influential magazine Realidade. In the early 1970s, while on assignment for Realidade in 
the Amazon rainforest, she encountered the Yanomami—one of Brazil’s largest Indigenous groups—beginning 
a relationship that would profoundly reshape her life as both an artist and an activist. For more than fifty years, 
Andujar has used her photography to draw international attention to the Yanomami’s struggle for survival, 
documenting the escalating threats they face from illegal mining, displacement, and disease. Her advocacy 
played a crucial role in the 1992 designation of Yanomami territory as a protected Indigenous reserve. Many 
of Andujar’s photographs reflect the metaphysical dimensions of Yanomami cosmology. In works such as 
Collective house near the Catholic mission on the Catrimani River, she experimented with infrared film, color 
filters, and even petroleum jelly applied directly to her camera lens to create poetic effects that echo the commu-
nity’s spiritual and shamanic worldviews. “I spent my life trying to understand the Yanomami, and to try and 
transmit what I understood,” she said in an interview with The New Yorker in 2023: “To understand people is  
to understand life.”—SGU

URIHI-A from the series THE HOUSE
1974, scanned infrared print, 31 1/2 × 47 1/4 in. 
(80 × 120 cm)

Claudia Andujar, born 1931, Neuchâtel, 
Switzerland.

CLAUDIA ANDUJAR
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FAY GODWIN

After a nomadic childhood, during which she attended nine different schools around the world, Fay Godwin 
settled in London in 1958. Three years later, she married the publisher Tony Godwin, who introduced her to 
the city’s literary circles. Already an accomplished amateur photographer, she began accepting commissions 
to photograph well-known authors in the late 1960s, including Doris Lessing, Philip Larkin, and Jean Rhys. In 
1971, she photographed Ted Hughes, a connection that led to a long-term publishing partnership, including 
Remains of Elmet (1979), which paired Hughes’s poems with Godwin’s photographs of West Yorkshire. It 
was at this time that she began developing her distinctive approach to black-and-white landscape photog-
raphy, producing sober, haunting images of remote areas across the British Isles. Although her work was often 
described as Romantic, Godwin rejected this label, stating in her book Land (1983): “I’m a documentary 
photographer, my work is about reality, but that shouldn’t mean it can’t be creative.” Typically devoid of human 
presence, Godwin’s images are informed by a strong awareness of the damaging effects of pollution and commer-
cial development on the British countryside. Through both photography and activism, including her advocacy 
for the general public’s “right to roam,” she drew attention to the fragility of rural environments and the human 
forces that continue to threaten them.—KL

CALLANISH AFTER HAILSTORM, LEWIS
1980, monochrome, 17.1 × 17 in. 
(43.4 × 43.1 cm)

Fay Godwin, born 1931, Berlin. Died 2005, 
Hastings, UK.

LAUREN GREENFIELD

After studying visual and environmental studies at Harvard University in Massachusetts, Lauren Greenfield’s 
first assignment was photographing the Zinacantec people, a modern Maya Indigenous group, in Mexico for 
National Geographic. However, she quickly realized she had more to contribute by turning her lens on her native 
Los Angeles. For three decades, she has documented her hometown, the crucible of American popular culture, 
through film and photography, homing in on extreme materialism, celebrity, and cult of image, and the impact 
of these on teenagers. This image of an eighteen-year-old high-school student at the beach with her class-
mates marked a breakthrough for Greenfield, launching her career. It began as part of her 1997 photographic 
project Fast Forward: Growing Up in the Shadow of Hollywood and ended up on the cover of her eponymous book. 
The photograph captures the sun-kissed glamour of California youth, with the ostentatious display of fast cars 
and stereotypically beautiful bodies, yet beneath the surface simmers angst. In an April 2015 article for Time 
magazine, Greenfield said: “Mijanou wasn’t rich, but she lived in a world where her friends were. She told me 
about the pressures of her world and how it was hard when you could not keep up, but she also recognized that 
her beauty allowed her entrée into the popular clique.”—EF 

MIJANOU WITH FRIENDS, SANTA 
MONICA, CALIFORNIA 
1993, archival pigment print, 20 × 30 in. 
(50.8 × 76.2 cm), Getty Museum, Los Angeles, 
California. 
 
Lauren Greenfield, born 1966, Boston.

10 11

ALEX PRAGER

Artifice and realism intertwine in Alex Prager’s boldly colored, elaborately staged photographs. Her career 
began after a revelatory visit to a 2001 exhibition of William Eggleston’s work at the Getty Center in Los Angeles. 
Within a week, she purchased a camera and darkroom equipment; six months later, she had her first show. 
Drawing on classical mythology, Surrealism, and the aesthetics of golden-era period styles (like film noir and 
Technicolor), Prager approaches photography with the techniques of cinema, using a mix of background actors 
and everyday people in costume, constructed sets, and full production crews. Eve, from the series The Big Valley, 
is a self-reflective examination of some of her cinematic influences. Here, her reference to Alfred Hitchcock’s The 
Birds (1963) is intentionally unmistakable. The resulting image is a signature pairing of a hyperreal Technicolor 
facade with a charged psychological atmosphere. As she explained in a 2022 interview with Aperture magazine, 
“Eve is part of my Big Valley series that I created very early in my career. At the time I was experimenting a lot 
with references from artists I admired, and Eve was my homage to Hitchcock. I wanted to be so outward about 
my love for him that there could be no doubt. The intention of Big Valley was to investigate the human psyche 
and create images that embody the noir spirit, fabricating moments in time that hint at a much larger story with 
a disquiet lurking just underneath.”—MM 

EVE
2008, chromogenic print, 36 × 45 inches  
(91.4 × 114.3 cm)

Alex Prager, born 1979, Los Angeles, California.

PAULINE RIFFAUT

BIBLIOTHEQUE DU LOUVRE  
(LIBRARY OF THE LOUVRE)
1854, physionotrace engraving,  
7 × 4 7/16 in. (17.7 × 11.3 cm),  
Museum of Modern Art, New York

Pauline Riffaut, born 19th century.

Pivoting between emerging technologies, Pauline Riffaut worked at the porous boundaries of image-making 
and print throughout her career. Photographic production was often collaborative in its early years, and 
although archival documents detailing the steel-plate heliography of photographer Abel Niépce de Saint-Victor 
(1805–70) attribute the photographic operations to “Madame Pauline Riffaut,” the refined engravings on which 
she also worked with her husband, Adolphe Pierre Riffaut (1821–59), are credited only to Monsieur Riffaut. 
In this fractured depiction of labor, we see how women’s contributions to photographic production could be 
both instrumental and imperceptible in the way we picture history. Architecture is featured in two distinct 
roles within Pauline Riffaut’s Bibliotheque du Louvre. Both illustration and object, the building’s façade cuts 
through the breadth of the image, scored by the dark incised silhouette of its entrance. Centrally placed, the 
recessed doorway acts as a punctuation point. Dense with precision, the finely wrought columns and ornamental 
detail dress the exterior of the building and leave a lingering sensation of translation, poised somewhere at the 
cross-section of photography and engraving. Instead of merely documenting the Louvre, this print demon-
strates an early potentiality of photography itself: to transpose light, detail, and a depth of information into 
reproducible form.—CW
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RINKO KAWAUCHI

Light particles dance on the surface of Rinko Kawauchi’s photographs, transforming the quieter moments of 
daily existence into immersive, hazy dreamscapes. Kawauchi’s lens captures the fleeting, ephemeral qualities 
inherent in the cycle of the seasons, rendering them overwhelmingly sublime and too momentous to ignore. 
There is a telescopic nature to her photographic practice. Invested in highlighting both macro and micro shifts in 
the natural world, she captures scenes ranging from the pulsating flocks of shorebirds creating eddies in the sky 
to a single delicate snowflake melting under the intensity of the sun’s rays. Originally trained in graphic design, 
Kawauchi began to forge a career in advertising; however, in parallel, she started to develop a more medita-
tive and contemplative approach to image-making. Series such as Illuminance (2009) encapsulate the radiance 
central to Kawauchi’s storytelling, wherein she embraces both time and natural light as poetic collaborators. 
Influenced by liminal states of being, Kawauchi is able to suspend in time small moments of decay and deterio-
ration, rendering the vulnerability inherent in the cycle of life more tangible. In a 2021 interview with Aperture, 
she said: “They are metaphorical images, really, [about] how fragile our world is.”—AD 

UNTITLED from the series ILLUMINANCE 
2009, chromogenic print, 40 × 40 in. 
(101.6 × 101.6 cm)

Rinko Kawauchi, born 1972, Shiga, Japan.

WAWI NAVAROZZA

MOUTH OF PEARLS / ORYENTAL  
& OVERSEAS (SELF-PORTRAIT)
2022, archival pigment ink on Hahnemühle 
Photo Luster cold-mounted on acid-free 
aluminum,  53 × 40 in. (135 × 101 cm), 
edition of 7

Wawi Navarroza, born 1979,  
Manila, Philippines.

Wawi Navarroza’s brilliantly saturated studio self-portraits stage the syncretic complexities of feminine Filipino 
identity. The ‘tropical gothic’, a phrase borrowed from the Philippines’ national artist Nick Joaquin (1917–2004)  
to describe the country’s distinct cultural pastiche, offers a thematic framing for her practice—“a way to 
describe the miasma and the wildness of it all,” as she said in a Responsa Foundation feature (2022), “that haze 
of melodrama which is particularly Filipino.” Drawing together unlike elements, from vernacular Pinoy décor 
and mass-manufactured products to Catholic kitsch and folk customs, Western art-historical allusions and 
Southeast Asian aesthetics, Navarroza composes riddles of references in cacophonous, chromatic scenes. Also 
included in her compositions are biographic clues. In Mouth of Pearls / Oryental & Overseas (Self-Portrait), a 
cardboard box, half-hidden among the coded signifiers of an exoticised Orient—toile-patterned fabric with 
palm trees and tigers, a silk kaftan, orchids, and pearls—recalls the artist’s then recent emigration from Manila 
to Istanbul, from Pacific Asia to Asia’s Anatolian edge. Navarroza’s cut-and-paste sensibility extends from 
her densely detailed scenography to in-camera and image-processing interventions, which together lend 
her images their shallow, collage-like effect. Emphasising the artifice of these tableaux, she gestures to the 
construction of identity. “Genuine fake-ness is something I think about a lot,” she said in the same feature, 
“especially in terms of the self.”—LB

4 5

TINA BARNEY

Known for her incisive portraits of the upper echelons of American society, Tina Barney used photography 
to capture the quiet habits and unspoken manners of the social elite, laying bare the implicit symbolism and 
unwritten cultural codes governing such circles. Shot on a large-format camera, her images nevertheless retain 
something of the snapshot, depicting fleeting moments of intimacy that betray the curious blend of care and 
tension so often at the core of familial dynamics. Barney first took up a camera in the 1970s, initially making 
black-and-white candid photographs of her family members and friends. As she gradually shifted to using color 
film and a larger format camera, Barney began to more consciously construct her images, directing her subjects 
to imply clearer narratives and styling them with a keen eye for color, pattern, and texture, as well as the weighty 
implications brought by both their clothing and their furniture. This astute feel for textiles is evident in an image 
like Marina’s Room, where daughter and father sit nested among an abundance of pastel dresses, bows, and 
finely crocheted blankets, their dialogue seemingly just interrupted by Barney’s shutter.—MH  

MARINA’S ROOM
1987, chromogenic print, 48 × 60 in. 
(121.9 × 152.4 cm), Smithsonian American Art 
Museum, Washington, DC

Tina Barney, born 1945, New York.

JULIA MARGARET CAMERON

Considered one of the nineteenth century’s most important portraitists, Julia Margaret Cameron took up 
photography at the age of forty-eight, after her daughter gifted her a camera. Rejecting the stiff, formal conven-
tions of Victorian photography, she used the wet collodion process to create sensual and expressive images 
characterized by dramatic lighting, soft focus, and close cropping. Her friends, family, and staff were regular 
subjects, while the high-society circles in which she moved introduced her to esteemed Victorians whom she 
also photographed, among them naturalist Charles Darwin, poet Alfred Lord Tennyson, and painter John 
Everett Millais. She additionally created allegorical images inspired by literary and Biblical themes, Renaissance 
art, and Pre-Raphaelite painting. Unlike other early photographers, she allowed imperfections—streaks, 
smudges, and blurring—that enhanced her work’s ethereal and dreamlike qualities. Her innovative style was 
praised by artists, but some critics derided her technical shortcomings. This photograph depicting four sisters 
from the prominent Fraser-Tytler family—Nelly, Christina, Mary, and Ethel—takes inspiration from Tennyson’s 
1855 poem Maud, with each girl representing a different flower. The figures’ ruminative expressions combined 
with the lush floral background evoke the atmosphere of Pre-Raphaelite paintings, reflecting Cameron’s aspira-
tion for photography to be regarded as an art form.—DT 

THE ROSEBUD GARDEN OF GIRLS 
1868, albumen silver print, 11 9/16 × 10 1/2 in. 
(29.4 × 26.7 cm), The J. Paul Getty Museum,  
Los Angeles

Julia Margaret Cameron, born 1815, Calcutta 
(now Kolkata), India. Died 1879, Kalutara, 
Ceylon (now Sri Lanka).
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ALESSANDRA SANGUINETTI

Raised in Argentina, Alessandra Sanguinetti became enamored with photography aged nine after encountering 
her mother’s collection of books by Dorothea Lange (1895–1965, p.x), David Seymour (1911–56), and Michael 
Lesy (b. 1945), among others. After studying at the International Center of Photography in New York, her first 
major project was On the Sixth Day (published 2005), which interrogated the realities of life and death on a farm 
near Buenos Aires, Argentina. Here she met two young cousins—Guillermina and Belinda—who lived nearby. 
Initially drawn to their vivacious characters and evident affection for each other, Sanguinetti has since spent 
decades tracking their evolving relationship, from childhood through to adolescence and adulthood. This image 
from The Adventures of Guille and Belinda and The Enigmatic Meaning of Their Dreams (2003) is an early collab-
oration between the girls and Sanguinetti, playfully contrasting colorful swimwear with brooding rain clouds. 
Whether she is photographing the lives of Guille and Belinda, her own family members (Sorry, Welcome, 2013), 
or uncanny small-town moments in Black River Falls, Wisconsin (Some Say Ice, 2022), each of Sanguinetti’s 
projects is characterized by an intimate connection to her subject and a perennial fascination with what it means 
to be human.—DT 

THE BLACK CLOUD
2001, medium and dims tk

Alessandra Sanguinetti, born 1968, New York.

MARION POST WOLCOTT

In 1938, after honing her skills as a freelance photographer for the Associated Press and Philadelphia Evening 
Bulletin, Marion Post was hired by American government official Roy Stryker to join the Farm Security 
Administration’s (FSA) team of photographers documenting rural poverty. Post—who added Wolcott to her 
name after marrying in 1941—arrived relatively late in the agency’s existence and was sent on short assignments 
across the American Southeast to document the impact of President Franklin Roosevelt’s New Deal initiatives. 
Her portrait of Aunt Sally in Gee’s Bend, Alabama, exemplifies the effort to document the resilience of rural 
communities aided by these government programs. The defiant gaze of the midwife is met by that of the photog-
rapher, who often traveled alone across the county, aware—as she recalled in a 1965 oral history interview with 
Richard Doud—that “most people feel, or felt at that time, that it was a man’s field and that a man would just 
automatically do a better job and be better equipped to do it.” Though she is less widely known than her male 
counterparts, more than nine thousand of Post Wolcott’s photographs, including landscapes and early 1940s 
color work, remain part of the FSA’s enduring legacy.—JG  

AUNT SALLY, OLD MIDWIFE,  THE ONLY 
DOCTOR OR NURSE EVER HEARD OF 
IN GEES BEND BEFORE PROJECT WAS 
STARTED. GEES BEND, ALABAMA
ca. 1939, nitrate negative, variable dimensions

Marion Post Wolcott, born 1910, Montclair, New 
Jersey. Died 1990, Santa Barbara, California.
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LOLA ÁLVAREZ BRAVO

Widely considered Mexico’s first professional woman photographer, Lola Álvarez Bravo was a key figure in the 
country’s cultural renaissance. She is remembered for her uncompromising documentary pictures of post-
revolutionary Mexican life and culture, architectural photomontages, and portraits of fellow artists and intel-
lectuals, including Frida Kahlo (1907–54), Diego Rivera (1886–1957), and David Alfaro Siqueiros (1896–
1974). She learned photography by assisting her husband, Manuel Álvarez Bravo (1902–2002), and after they 
separated in 1934, she supported herself and her son through teaching and working as a documentary photog-
rapher for government agencies. As a photojournalist she traveled throughout the villages and cities of her 
home country, producing an expressive and empathetic visual record of Mexico’s Indigenous culture and urban 
life during a period of tremendous social, economic, and political change. Her noncommercial work, which 
she referred to as “mis fotos, mi arte” (my photos, my art), utilized unconventional framing to emphasize 
line, shape, and texture alongside the interplay of light and shadow. Such formal concerns are evident in this 
Surrealist-inflected self-portrait, in which the lacy shadow falling across her face is cast by the dried, fibrous 
skeleton of a prickly pear cactus.—DT 

AUTORRETRATO
ca. 1950, gelatin silver print, 9 9/16 × 11 1/4 in. 
(24.3 × 28.5 cm), The University of Arizona 
Foundation

Lola Álvarez Bravo, born 1903, Lagos de 
Moreno, Mexico. Died 1993, Mexico City.

In 1955, Claudia Andujar traveled to Brazil, where she began working as a photojournalist for numerous publi-
cations, including the influential magazine Realidade. In the early 1970s, while on assignment for Realidade in 
the Amazon rainforest, she encountered the Yanomami—one of Brazil’s largest Indigenous groups—beginning 
a relationship that would profoundly reshape her life as both an artist and an activist. For more than fifty years, 
Andujar has used her photography to draw international attention to the Yanomami’s struggle for survival, 
documenting the escalating threats they face from illegal mining, displacement, and disease. Her advocacy 
played a crucial role in the 1992 designation of Yanomami territory as a protected Indigenous reserve. Many 
of Andujar’s photographs reflect the metaphysical dimensions of Yanomami cosmology. In works such as 
Collective house near the Catholic mission on the Catrimani River, she experimented with infrared film, color 
filters, and even petroleum jelly applied directly to her camera lens to create poetic effects that echo the commu-
nity’s spiritual and shamanic worldviews. “I spent my life trying to understand the Yanomami, and to try and 
transmit what I understood,” she said in an interview with The New Yorker in 2023: “To understand people is  
to understand life.”—SGU

URIHI-A from the series THE HOUSE
1974, scanned infrared print, 31 1/2 × 47 1/4 in. 
(80 × 120 cm)

Claudia Andujar, born 1931, Neuchâtel, 
Switzerland.

CLAUDIA ANDUJAR
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FAY GODWIN

After a nomadic childhood, during which she attended nine different schools around the world, Fay Godwin 
settled in London in 1958. Three years later, she married the publisher Tony Godwin, who introduced her to 
the city’s literary circles. Already an accomplished amateur photographer, she began accepting commissions 
to photograph well-known authors in the late 1960s, including Doris Lessing, Philip Larkin, and Jean Rhys. In 
1971, she photographed Ted Hughes, a connection that led to a long-term publishing partnership, including 
Remains of Elmet (1979), which paired Hughes’s poems with Godwin’s photographs of West Yorkshire. It 
was at this time that she began developing her distinctive approach to black-and-white landscape photog-
raphy, producing sober, haunting images of remote areas across the British Isles. Although her work was often 
described as Romantic, Godwin rejected this label, stating in her book Land (1983): “I’m a documentary 
photographer, my work is about reality, but that shouldn’t mean it can’t be creative.” Typically devoid of human 
presence, Godwin’s images are informed by a strong awareness of the damaging effects of pollution and commer-
cial development on the British countryside. Through both photography and activism, including her advocacy 
for the general public’s “right to roam,” she drew attention to the fragility of rural environments and the human 
forces that continue to threaten them.—KL

CALLANISH AFTER HAILSTORM, LEWIS
1980, monochrome, 17.1 × 17 in. 
(43.4 × 43.1 cm)

Fay Godwin, born 1931, Berlin. Died 2005, 
Hastings, UK.

LAUREN GREENFIELD

After studying visual and environmental studies at Harvard University in Massachusetts, Lauren Greenfield’s 
first assignment was photographing the Zinacantec people, a modern Maya Indigenous group, in Mexico for 
National Geographic. However, she quickly realized she had more to contribute by turning her lens on her native 
Los Angeles. For three decades, she has documented her hometown, the crucible of American popular culture, 
through film and photography, homing in on extreme materialism, celebrity, and cult of image, and the impact 
of these on teenagers. This image of an eighteen-year-old high-school student at the beach with her class-
mates marked a breakthrough for Greenfield, launching her career. It began as part of her 1997 photographic 
project Fast Forward: Growing Up in the Shadow of Hollywood and ended up on the cover of her eponymous book. 
The photograph captures the sun-kissed glamour of California youth, with the ostentatious display of fast cars 
and stereotypically beautiful bodies, yet beneath the surface simmers angst. In an April 2015 article for Time 
magazine, Greenfield said: “Mijanou wasn’t rich, but she lived in a world where her friends were. She told me 
about the pressures of her world and how it was hard when you could not keep up, but she also recognized that 
her beauty allowed her entrée into the popular clique.”—EF 

MIJANOU WITH FRIENDS, SANTA 
MONICA, CALIFORNIA 
1993, archival pigment print, 20 × 30 in. 
(50.8 × 76.2 cm), Getty Museum, Los Angeles, 
California. 
 
Lauren Greenfield, born 1966, Boston.
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ALEX PRAGER

Artifice and realism intertwine in Alex Prager’s boldly colored, elaborately staged photographs. Her career 
began after a revelatory visit to a 2001 exhibition of William Eggleston’s work at the Getty Center in Los Angeles. 
Within a week, she purchased a camera and darkroom equipment; six months later, she had her first show. 
Drawing on classical mythology, Surrealism, and the aesthetics of golden-era period styles (like film noir and 
Technicolor), Prager approaches photography with the techniques of cinema, using a mix of background actors 
and everyday people in costume, constructed sets, and full production crews. Eve, from the series The Big Valley, 
is a self-reflective examination of some of her cinematic influences. Here, her reference to Alfred Hitchcock’s The 
Birds (1963) is intentionally unmistakable. The resulting image is a signature pairing of a hyperreal Technicolor 
facade with a charged psychological atmosphere. As she explained in a 2022 interview with Aperture magazine, 
“Eve is part of my Big Valley series that I created very early in my career. At the time I was experimenting a lot 
with references from artists I admired, and Eve was my homage to Hitchcock. I wanted to be so outward about 
my love for him that there could be no doubt. The intention of Big Valley was to investigate the human psyche 
and create images that embody the noir spirit, fabricating moments in time that hint at a much larger story with 
a disquiet lurking just underneath.”—MM 

EVE
2008, chromogenic print, 36 × 45 inches  
(91.4 × 114.3 cm)

Alex Prager, born 1979, Los Angeles, California.

PAULINE RIFFAUT

BIBLIOTHEQUE DU LOUVRE  
(LIBRARY OF THE LOUVRE)
1854, physionotrace engraving,  
7 × 4 7/16 in. (17.7 × 11.3 cm),  
Museum of Modern Art, New York

Pauline Riffaut, born 19th century.

Pivoting between emerging technologies, Pauline Riffaut worked at the porous boundaries of image-making 
and print throughout her career. Photographic production was often collaborative in its early years, and 
although archival documents detailing the steel-plate heliography of photographer Abel Niépce de Saint-Victor 
(1805–70) attribute the photographic operations to “Madame Pauline Riffaut,” the refined engravings on which 
she also worked with her husband, Adolphe Pierre Riffaut (1821–59), are credited only to Monsieur Riffaut. 
In this fractured depiction of labor, we see how women’s contributions to photographic production could be 
both instrumental and imperceptible in the way we picture history. Architecture is featured in two distinct 
roles within Pauline Riffaut’s Bibliotheque du Louvre. Both illustration and object, the building’s façade cuts 
through the breadth of the image, scored by the dark incised silhouette of its entrance. Centrally placed, the 
recessed doorway acts as a punctuation point. Dense with precision, the finely wrought columns and ornamental 
detail dress the exterior of the building and leave a lingering sensation of translation, poised somewhere at the 
cross-section of photography and engraving. Instead of merely documenting the Louvre, this print demon-
strates an early potentiality of photography itself: to transpose light, detail, and a depth of information into 
reproducible form.—CW

8 9

RINKO KAWAUCHI

Light particles dance on the surface of Rinko Kawauchi’s photographs, transforming the quieter moments of 
daily existence into immersive, hazy dreamscapes. Kawauchi’s lens captures the fleeting, ephemeral qualities 
inherent in the cycle of the seasons, rendering them overwhelmingly sublime and too momentous to ignore. 
There is a telescopic nature to her photographic practice. Invested in highlighting both macro and micro shifts in 
the natural world, she captures scenes ranging from the pulsating flocks of shorebirds creating eddies in the sky 
to a single delicate snowflake melting under the intensity of the sun’s rays. Originally trained in graphic design, 
Kawauchi began to forge a career in advertising; however, in parallel, she started to develop a more medita-
tive and contemplative approach to image-making. Series such as Illuminance (2009) encapsulate the radiance 
central to Kawauchi’s storytelling, wherein she embraces both time and natural light as poetic collaborators. 
Influenced by liminal states of being, Kawauchi is able to suspend in time small moments of decay and deterio-
ration, rendering the vulnerability inherent in the cycle of life more tangible. In a 2021 interview with Aperture, 
she said: “They are metaphorical images, really, [about] how fragile our world is.”—AD 

UNTITLED from the series ILLUMINANCE 
2009, chromogenic print, 40 × 40 in. 
(101.6 × 101.6 cm)

Rinko Kawauchi, born 1972, Shiga, Japan.

WAWI NAVAROZZA

MOUTH OF PEARLS / ORYENTAL  
& OVERSEAS (SELF-PORTRAIT)
2022, archival pigment ink on Hahnemühle 
Photo Luster cold-mounted on acid-free 
aluminum,  53 × 40 in. (135 × 101 cm), 
edition of 7

Wawi Navarroza, born 1979,  
Manila, Philippines.

Wawi Navarroza’s brilliantly saturated studio self-portraits stage the syncretic complexities of feminine Filipino 
identity. The ‘tropical gothic’, a phrase borrowed from the Philippines’ national artist Nick Joaquin (1917–2004)  
to describe the country’s distinct cultural pastiche, offers a thematic framing for her practice—“a way to 
describe the miasma and the wildness of it all,” as she said in a Responsa Foundation feature (2022), “that haze 
of melodrama which is particularly Filipino.” Drawing together unlike elements, from vernacular Pinoy décor 
and mass-manufactured products to Catholic kitsch and folk customs, Western art-historical allusions and 
Southeast Asian aesthetics, Navarroza composes riddles of references in cacophonous, chromatic scenes. Also 
included in her compositions are biographic clues. In Mouth of Pearls / Oryental & Overseas (Self-Portrait), a 
cardboard box, half-hidden among the coded signifiers of an exoticised Orient—toile-patterned fabric with 
palm trees and tigers, a silk kaftan, orchids, and pearls—recalls the artist’s then recent emigration from Manila 
to Istanbul, from Pacific Asia to Asia’s Anatolian edge. Navarroza’s cut-and-paste sensibility extends from 
her densely detailed scenography to in-camera and image-processing interventions, which together lend 
her images their shallow, collage-like effect. Emphasising the artifice of these tableaux, she gestures to the 
construction of identity. “Genuine fake-ness is something I think about a lot,” she said in the same feature, 
“especially in terms of the self.”—LB

4 5

TINA BARNEY

Known for her incisive portraits of the upper echelons of American society, Tina Barney used photography 
to capture the quiet habits and unspoken manners of the social elite, laying bare the implicit symbolism and 
unwritten cultural codes governing such circles. Shot on a large-format camera, her images nevertheless retain 
something of the snapshot, depicting fleeting moments of intimacy that betray the curious blend of care and 
tension so often at the core of familial dynamics. Barney first took up a camera in the 1970s, initially making 
black-and-white candid photographs of her family members and friends. As she gradually shifted to using color 
film and a larger format camera, Barney began to more consciously construct her images, directing her subjects 
to imply clearer narratives and styling them with a keen eye for color, pattern, and texture, as well as the weighty 
implications brought by both their clothing and their furniture. This astute feel for textiles is evident in an image 
like Marina’s Room, where daughter and father sit nested among an abundance of pastel dresses, bows, and 
finely crocheted blankets, their dialogue seemingly just interrupted by Barney’s shutter.—MH  

MARINA’S ROOM
1987, chromogenic print, 48 × 60 in. 
(121.9 × 152.4 cm), Smithsonian American Art 
Museum, Washington, DC

Tina Barney, born 1945, New York.

JULIA MARGARET CAMERON

Considered one of the nineteenth century’s most important portraitists, Julia Margaret Cameron took up 
photography at the age of forty-eight, after her daughter gifted her a camera. Rejecting the stiff, formal conven-
tions of Victorian photography, she used the wet collodion process to create sensual and expressive images 
characterized by dramatic lighting, soft focus, and close cropping. Her friends, family, and staff were regular 
subjects, while the high-society circles in which she moved introduced her to esteemed Victorians whom she 
also photographed, among them naturalist Charles Darwin, poet Alfred Lord Tennyson, and painter John 
Everett Millais. She additionally created allegorical images inspired by literary and Biblical themes, Renaissance 
art, and Pre-Raphaelite painting. Unlike other early photographers, she allowed imperfections—streaks, 
smudges, and blurring—that enhanced her work’s ethereal and dreamlike qualities. Her innovative style was 
praised by artists, but some critics derided her technical shortcomings. This photograph depicting four sisters 
from the prominent Fraser-Tytler family—Nelly, Christina, Mary, and Ethel—takes inspiration from Tennyson’s 
1855 poem Maud, with each girl representing a different flower. The figures’ ruminative expressions combined 
with the lush floral background evoke the atmosphere of Pre-Raphaelite paintings, reflecting Cameron’s aspira-
tion for photography to be regarded as an art form.—DT 

THE ROSEBUD GARDEN OF GIRLS 
1868, albumen silver print, 11 9/16 × 10 1/2 in. 
(29.4 × 26.7 cm), The J. Paul Getty Museum,  
Los Angeles

Julia Margaret Cameron, born 1815, Calcutta 
(now Kolkata), India. Died 1879, Kalutara, 
Ceylon (now Sri Lanka).
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ALESSANDRA SANGUINETTI

Raised in Argentina, Alessandra Sanguinetti became enamored with photography aged nine after encountering 
her mother’s collection of books by Dorothea Lange (1895–1965, p.x), David Seymour (1911–56), and Michael 
Lesy (b. 1945), among others. After studying at the International Center of Photography in New York, her first 
major project was On the Sixth Day (published 2005), which interrogated the realities of life and death on a farm 
near Buenos Aires, Argentina. Here she met two young cousins—Guillermina and Belinda—who lived nearby. 
Initially drawn to their vivacious characters and evident affection for each other, Sanguinetti has since spent 
decades tracking their evolving relationship, from childhood through to adolescence and adulthood. This image 
from The Adventures of Guille and Belinda and The Enigmatic Meaning of Their Dreams (2003) is an early collab-
oration between the girls and Sanguinetti, playfully contrasting colorful swimwear with brooding rain clouds. 
Whether she is photographing the lives of Guille and Belinda, her own family members (Sorry, Welcome, 2013), 
or uncanny small-town moments in Black River Falls, Wisconsin (Some Say Ice, 2022), each of Sanguinetti’s 
projects is characterized by an intimate connection to her subject and a perennial fascination with what it means 
to be human.—DT 

THE BLACK CLOUD
2001, medium and dims tk

Alessandra Sanguinetti, born 1968, New York.

MARION POST WOLCOTT

In 1938, after honing her skills as a freelance photographer for the Associated Press and Philadelphia Evening 
Bulletin, Marion Post was hired by American government official Roy Stryker to join the Farm Security 
Administration’s (FSA) team of photographers documenting rural poverty. Post—who added Wolcott to her 
name after marrying in 1941—arrived relatively late in the agency’s existence and was sent on short assignments 
across the American Southeast to document the impact of President Franklin Roosevelt’s New Deal initiatives. 
Her portrait of Aunt Sally in Gee’s Bend, Alabama, exemplifies the effort to document the resilience of rural 
communities aided by these government programs. The defiant gaze of the midwife is met by that of the photog-
rapher, who often traveled alone across the county, aware—as she recalled in a 1965 oral history interview with 
Richard Doud—that “most people feel, or felt at that time, that it was a man’s field and that a man would just 
automatically do a better job and be better equipped to do it.” Though she is less widely known than her male 
counterparts, more than nine thousand of Post Wolcott’s photographs, including landscapes and early 1940s 
color work, remain part of the FSA’s enduring legacy.—JG  

AUNT SALLY, OLD MIDWIFE,  THE ONLY 
DOCTOR OR NURSE EVER HEARD OF 
IN GEES BEND BEFORE PROJECT WAS 
STARTED. GEES BEND, ALABAMA
ca. 1939, nitrate negative, variable dimensions

Marion Post Wolcott, born 1910, Montclair, New 
Jersey. Died 1990, Santa Barbara, California.
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Photographie au féminin
Par les éditeurs de Phaidon, avec une introduction de Fiona Rogers

Plus de 250 femmes photographes,  
dont les images marquent ou ont marqué 
l’histoire de la photographie, réunies  
dans un même ouvrage

Complet et ambitieux, cet ouvrage met en lumière les 
contributions des femmes à la photographie depuis  
ses origines au xixe siècle jusqu’à aujourd’hui. 
   Reflétant l’esprit d’innovation qui a façonné l’histoire 
de la photographie, ce livre corrige une vision historique, 
injustement dominée par les figures masculines, qui fait 
l’impasse sur les pionnières du genre et toutes celles  
qui ont mené leurs propres expérimentations. 
   D’Anna Atkins, qui a créé le premier livre de photo
graphies en 1843, à Felicia Ewurasi Abban, la première 
femme photographe dans le Ghana des années 1950, 
ces photographes ont repoussé les frontières de leur art 
avec une sincérité remarquable, non seulement à travers 
des innovations techniques, mais aussi en faisant de la 
photographie un outil d’engagement social, d’expression 
personnelle et de recherche documentaire. Classées 
par ordre alphabétique, ces artistes, de Berenice Abbott 
à Maryam Zandi, sont présentées avec l’une de leurs 

images les plus marquantes, accompagnée par  
des textes inédits de spécialistes du domaine.  
   Quatrième volume de la série consacrée aux grandes 
femmes artistes par Phaidon, ce livre reproduit des 
œuvres qui s’étalent sur près de deux siècles, dans 
tous les domaines de la photographie – documentaire, 
portrait, mode, art conceptuel ou photocollage –, 
formant un ouvrage essentiel dans lequel les femmes 
qui ont façonné notre culture visuelle sont enfin  
à l’honneur.
-
Fiona Rogers est la première conservatrice de la 
collection « Women in Photography » du Victoria  
& Albert Musem à Londres, soutenue par la Parasol 
Foundation. En 2011, elle crée Firecracker, une 
plateforme numérique de soutien et de promotion 
des femmes photographes. En 2017, elle publie 
avec Max Houghton le livre Firecrackers: Female 
Photographers Now.
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250 × 290 mm 
288 pages 
Illustrations : 250 couleur 
et noir et blanc 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 331 5

Parmi les artistes représentées : 
Berenice Abbott, Laura Aguilar, Lola Álvarez 
Bravo, Diane Arbus, Anna Atkins, Letizia 
Battaglia, Zaida Ben-Yusuf, Myriam Boulos, 
Anne W. Brigman, Claude Cahun, Julia 
Margaret Cameron, Renée Cox, Imogen 
Cunningham, Marie-Laure de Decker, 
Rineke Dijkstra, Paz Errázuriz, Lalla Essaydi, 
VALIE EXPORT, Nona Faustine, Format 
Photographers Agency, Gauri Gill, Nan 
Goldin, Rula Halawani, lady Clementina 
Hawarden, Hannah Höch, Evelyn Hofer, 
Liz Johnson Artur, Rinko Kawauchi, Justine 
Kurland, Dorothea Lange, Deana Lawson, 

An-My Lê, Dora Maar, Sally Mann, Sarah 
Moon, Cristina de Middel, Tina Modotti, 
Pushpamala N., Shirin Neshat, Martha 
Rosler, Collier Schorr, Shirana Shahbazi, 
Cindy Sherman, Lorna Simpson, Dayanita 
Singh, Newsha Tavakolian, Carrie Mae 
Weems et Francesca Woodman

À propos de 400 femmes artistes :
« Jamais un livre consacré aux femmes 
n’avait été aussi complet. [Il] offre une 
vision différente de l’histoire de l’art en 
démontrant la légitimité des femmes 
artistes tout en mettant en lumière leurs 

créations, leurs combats et la place 
qu’elles occupent sur le marché. » 
– Connaissance des arts

« Les femmes effacées de l’histoire  
de l’art […] sont enfin réhabilitées,  
et les artistes contemporaines évaluées 
à leur juste valeur. » – The Sunday Times 

À propos de 300 femmes peintres :
« Un ouvrage fondateur et complet […] 
une source d’inspiration qui devrait 
figurer dans toute collection d’histoire 
de l’art. » – Booklist

Sculpture au féminin400 femmes artistes  
(Format compact)

 
24,95 €

 
59,95 €

 
55 €
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300 femmes peintres

59,95 €
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Ma carrière artistique a commencé il y a très longtemps. 
Petit garçon, jʼaimais dessiner sur de vieux emballages, je 
nʼavais rien dʼautre pour mʼexercer. Je dessinais des fleurs, 
des arbres, des poissons et divers animaux. Jʼoffrais mes 
réalisations aux femmes de Naniagara, mon village natal, 
qui cousaient des sacs et décoraient des toiles. Je dessi-
nais aussi sur le papier calque dont ces dames se servaient 
pour leurs patrons. Elles voulaient des images rapides 
à coudre et utilisaient mes dessins comme modèles. Je 
dessine toujours. Cʼest une pratique que je nʼai jamais com-
plètement oubliée.

Là où jʼai grandi, personne nʼavait besoin de photos dʼiden-
tité. Mes ancêtres sont morts avant de connaître ça. Nous 
avions besoin de ces photos lorsque nous nous installions 
en ville, pour sʼenregistrer auprès des autorités coloniales. 
La première photo jamais prise de moi a donc servi pour une 
carte dʼidentité ; cʼétait en 1957, les quatre photos coû taient 
200 francs. Cʼétait au Photo Luxe, le studio de Grégoire 
Yaméogo à Ouagadougou. Cela représentait une grosse 
somme à lʼépoque. Au moment de payer, je me suis dit que 
prendre des photos dʼidentité était lucratif et que ce serait 
une bonne idée dʼen faire mon métier. Sans ça, jʼaurais suivi 
une autre voie.

Je travaillais alors dans un débit de boissons. Il fallait dʼabord 
que je parle à mon frère aîné. Je lui ai dit : jʼaime ce métier ; 
on vient de me prendre en photo et je veux apprendre com-
ment faire. Mon frère a accepté. Il mʼa conduit à un photo-
graphe ghanéen appelé Kodjo Adomako qui avait un studio 
à Bobo- Dioulasso et qui mʼa expliqué comment faire ma 
demande dʼapprentissage. Il mʼa aussi dit quʼen échange, je 
devrais lui donner 25 000 francs et une bouteille de whisky. 
Cʼest ce que jʼai fait. Kodjo a appelé ses amis photo graphes, 
tout le monde sʼest assis autour de la bouteille, quʼils ont 
bue en refaisant le monde.

Cʼest comme ça que tout a commencé. Je dormais dans 
le studio avec un autre jeune homme, lui aussi apprenti. 
Comme je savais un peu lire, jʼai tout de suite consulté des 
manuels et jʼai compris comment ça marchait. Quand jʼai 
débuté, jʼétais encore adolescent mais je voulais apprendre 

du mieux que je pouvais. À lʼépoque, il nʼy avait pas tellement 
de photo graphes, à peine une poignée dans tout le pays. 
Après trois ans dʼapprentissage, je me suis dit : pourquoi  
ne pas créer quelque chose, changer dʼapproche ?

Jʼai aussi commencé à travailler en tant que photo graphe 
indépendant pour un journal local ; je prenais surtout des 
photos dʼaccidents de voiture ou de cérémonies officielles. 
Mes premières images étaient très classiques, mais mʼont 
permis de maîtriser la lumière et de mʼadapter à toutes 
les demandes. Jʼai aussi appris à développer et à tirer les 
photos, je le faisais tous les soirs jusque tard dans la nuit.

En 1960, jʼai pu ouvrir mon propre studio, Volta Photo. Je 
com mandais mes décors à des peintres ghanéens. Jʼache-
tais la toile, je leur expliquais ce que je voulais et ils dessi-
naient sur place. En général, ils avaient des motifs tout prêts. 
Plus tard, je leur ai soumis mes propres idées, comme pour 
la « toile de fond urbaine », par exemple. Je voulais une pein-
ture sur laquelle on verrait Volta Photo au premier étage. 
Pour accueil lir les clients, jʼai aussi installé un tapis rouge  
et, plus tard, un linoléum à motif de damier.

Jʼétais ravi que mon cousin Idrissa Koné mʼaide à finan cer 
mon studio et acheter un appareil photo. Le pre mier était un 
Shanghai, ensuite il y a eu le Yashica- Mat puis le Rolleiflex. 
Quand les affaires marchaient bien, je mʼache tais un nouvel 
appareil chaque année ; je le commandais à Abidjan, comme 
la plupart de mon matériel. Hormis à Grégoire Yaméogo, Kodjo 
Adomako et mon cousin, qui furent de véritables mentors 
pour moi, je ne me suis fié quʼà moi et à mon Rolleiflex.

Début 1960, quand jʼai ouvert Volta Photo dans le quartier 
de Diaradougou, je nʼavais même pas dix- huit ans. Mon pays 
allait bientôt obtenir son indépendance. Pendant lʼépoque 
colo niale, presque personne nʼétait payé pour son travail. 
Il fallait construire et développer la ville sans rien gagner ; 
nous appelions ça les « travaux forcés ». Cʼétait ça, la réalité.

Jusque- là, nous vivions dans un environnement rural. Après 
lʼindépendance, il y a eu une énorme expansion. Nous 
avions un sentiment de totale liberté et la plupart des gens 

Cʼest par là
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Sanlé Sory
Florent Mazzoleni, avec des contributions de Sanlé Sory, Taous Dahmani, Hiroshi Egaitsu, Charlotte Flint, 
Esther Hien, David Hill, Nicolas Niarchos et Aurélia Niat Toundji

La première monographie consacrée au 
photographe burkinabé dont les portraits et 
les images de la vie nocturne immortalisent 
toute une époque de l’Afrique de l’Ouest  
et un pays à l’aube de son indépendance

Ce magnifique ouvrage, toute première monographie 
consacrée à l’œuvre de Sanlé Sory, rassemble plus 
de 200 de ses saisissants clichés, qu’il s’agisse de 
portraits de studio ou d’images de la vie nocturne.  
   En 1957, Sanlé Sory arrive dans la ville de Bobo-
Dioulasso en Haute-Volta, l’actuel Burkina Faso. Frappé 
par le prix élevé des photos d’identité, il devient l’apprenti 
d’un photographe ghanéen qui lui enseigne le métier.  
En 1960, à seulement 17 ans, Sory ouvre son propre 
studio, Volta Photo. Pour attirer la clientèle, il équipe 
son espace de travail d’accessoires et de décors grâce 
auxquels il réalise des photos d’identité et des images 
moins formelles qui révèlent la richesse culturelle de la 
jeunesse burkinabé au début de l’ère postcoloniale. 
   Sory chronique également la foisonnante vie nocturne 
de Bobo-Dioulasso : il organise des bals en plein air 

Relié 
250 × 250 mm 
240 pages 
Illustrations : 200 couleur 
et noir et blanc 
 - 
Parution 
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Florent Mazzoleni est un auteur et 
producteur français spécialisé dans la 
musique d’Afrique de l’Ouest. Il a collaboré 
avec Sanlé Sory pendant plus de dix ans afin 
de faire découvrir l’œuvre du photographe. 
-
Sanlé Sory (né en 1943) est un 
photographe burkinabé. En 1960, l’année où 
la Haute-Volta, obtenant son indépendance 
de la France, est devenue le Burkina Faso, 
Sory a fondé Volta Photo, son atelier de 
portraits photographiques. Pendant plus 
de trois décennies, il a immortalisé et 
chroniqué la vie urbaine de Bobo-Dioulasso, 
offrant ainsi un témoignage sensible de ses 

habitants et de la culture ouest-africaine  
qui ont fait la renommée de la ville.
-
Basée à Londres, Taous Dahmani est  
une historienne de l’art et conservatrice 
franco-britannico-algérienne spécialisée 
dans la photographie.
-
Hiroshi Egaitsu est DJ, écrivain et 
enseignant. Il partage son temps de travail 
entre Tokyo et Kyoto.
-
Charlotte Flint est une conservatrice  
et écrivaine basée à Londres. Elle est  
également éditrice chez Phaidon.

Esther Hien est une conservatrice, archiviste 
et céramiste franco-burkinabé. Elle est 
également la fondatrice de wä dé, une 
plateforme en ligne consacrée à l’Afrique  
de l’Ouest. 
-
David Hill a ouvert en 2015 la galerie qui 
porte son nom. En 2017, il a été le premier  
à exposer les photographies de Sanlé Sory.
-
Nicolas Niarchos est journaliste free-lance.
-
Aurélia Niat Toundji est conservatrice, 
chercheuse et directrice artistique.

Le village des Noubas

 
19,95 €

978 0 7148 9053 1

et photographie la joie de vivre des jeunes faisant la 
fête. Il devient bientôt l’un des photographes les plus 
réputés et respectés d’Afrique de l’Ouest. Il offre des 
images du quotidien dans un paysage politique et 
social en pleine évolution, témoignant également de 
la culture des jeunes marquée par la tension entre 
tradition et modernité. 
   Sory, dont l’œuvre apparaît dans les collections 
de musées comme le MoMA, le V&A, le musée 
du quai Branly ou la Maison européenne de la 
photographie, revient sur sa vie et sa carrière dans 
l’un des huit textes de cet ouvrage ; les autres essais 
mettent en lumière différents aspects de son travail  
et de la culture qui l’entoure. 
   Réalisé sous la direction de Florent Mazzoleni, 
un historien de la musique et écrivain français 
qui supervise les archives de Sory, ce livre est 
indispensable aux inconditionnels et collectionneurs 
du photographe burkinabé (qui comptent Beyoncé, 
Colman Domingo, ainsi qu’Alicia Keys et Swizz 
Beats). Il rassemble aussi des images qui plongeront 
un public nouveau dans le monde animé de l’Afrique 
de l’Ouest postcoloniale.

Artistes africains :  
1882 à aujourd’hui

978 1 83866 342 1

 
59,95 €

49,95 €
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Ma carrière artistique a commencé il y a très longtemps. 
Petit garçon, jʼaimais dessiner sur de vieux emballages, je 
nʼavais rien dʼautre pour mʼexercer. Je dessinais des fleurs, 
des arbres, des poissons et divers animaux. Jʼoffrais mes 
réalisations aux femmes de Naniagara, mon village natal, 
qui cousaient des sacs et décoraient des toiles. Je dessi-
nais aussi sur le papier calque dont ces dames se servaient 
pour leurs patrons. Elles voulaient des images rapides 
à coudre et utilisaient mes dessins comme modèles. Je 
dessine toujours. Cʼest une pratique que je nʼai jamais com-
plètement oubliée.

Là où jʼai grandi, personne nʼavait besoin de photos dʼiden-
tité. Mes ancêtres sont morts avant de connaître ça. Nous 
avions besoin de ces photos lorsque nous nous installions 
en ville, pour sʼenregistrer auprès des autorités coloniales. 
La première photo jamais prise de moi a donc servi pour une 
carte dʼidentité ; cʼétait en 1957, les quatre photos coû taient 
200 francs. Cʼétait au Photo Luxe, le studio de Grégoire 
Yaméogo à Ouagadougou. Cela représentait une grosse 
somme à lʼépoque. Au moment de payer, je me suis dit que 
prendre des photos dʼidentité était lucratif et que ce serait 
une bonne idée dʼen faire mon métier. Sans ça, jʼaurais suivi 
une autre voie.

Je travaillais alors dans un débit de boissons. Il fallait dʼabord 
que je parle à mon frère aîné. Je lui ai dit : jʼaime ce métier ; 
on vient de me prendre en photo et je veux apprendre com-
ment faire. Mon frère a accepté. Il mʼa conduit à un photo-
graphe ghanéen appelé Kodjo Adomako qui avait un studio 
à Bobo- Dioulasso et qui mʼa expliqué comment faire ma 
demande dʼapprentissage. Il mʼa aussi dit quʼen échange, je 
devrais lui donner 25 000 francs et une bouteille de whisky. 
Cʼest ce que jʼai fait. Kodjo a appelé ses amis photo graphes, 
tout le monde sʼest assis autour de la bouteille, quʼils ont 
bue en refaisant le monde.

Cʼest comme ça que tout a commencé. Je dormais dans 
le studio avec un autre jeune homme, lui aussi apprenti. 
Comme je savais un peu lire, jʼai tout de suite consulté des 
manuels et jʼai compris comment ça marchait. Quand jʼai 
débuté, jʼétais encore adolescent mais je voulais apprendre 

du mieux que je pouvais. À lʼépoque, il nʼy avait pas tellement 
de photo graphes, à peine une poignée dans tout le pays. 
Après trois ans dʼapprentissage, je me suis dit : pourquoi  
ne pas créer quelque chose, changer dʼapproche ?

Jʼai aussi commencé à travailler en tant que photo graphe 
indépendant pour un journal local ; je prenais surtout des 
photos dʼaccidents de voiture ou de cérémonies officielles. 
Mes premières images étaient très classiques, mais mʼont 
permis de maîtriser la lumière et de mʼadapter à toutes 
les demandes. Jʼai aussi appris à développer et à tirer les 
photos, je le faisais tous les soirs jusque tard dans la nuit.

En 1960, jʼai pu ouvrir mon propre studio, Volta Photo. Je 
com mandais mes décors à des peintres ghanéens. Jʼache-
tais la toile, je leur expliquais ce que je voulais et ils dessi-
naient sur place. En général, ils avaient des motifs tout prêts. 
Plus tard, je leur ai soumis mes propres idées, comme pour 
la « toile de fond urbaine », par exemple. Je voulais une pein-
ture sur laquelle on verrait Volta Photo au premier étage. 
Pour accueil lir les clients, jʼai aussi installé un tapis rouge  
et, plus tard, un linoléum à motif de damier.

Jʼétais ravi que mon cousin Idrissa Koné mʼaide à finan cer 
mon studio et acheter un appareil photo. Le pre mier était un 
Shanghai, ensuite il y a eu le Yashica- Mat puis le Rolleiflex. 
Quand les affaires marchaient bien, je mʼache tais un nouvel 
appareil chaque année ; je le commandais à Abidjan, comme 
la plupart de mon matériel. Hormis à Grégoire Yaméogo, Kodjo 
Adomako et mon cousin, qui furent de véritables mentors 
pour moi, je ne me suis fié quʼà moi et à mon Rolleiflex.

Début 1960, quand jʼai ouvert Volta Photo dans le quartier 
de Diaradougou, je nʼavais même pas dix- huit ans. Mon pays 
allait bientôt obtenir son indépendance. Pendant lʼépoque 
colo niale, presque personne nʼétait payé pour son travail. 
Il fallait construire et développer la ville sans rien gagner ; 
nous appelions ça les « travaux forcés ». Cʼétait ça, la réalité.

Jusque- là, nous vivions dans un environnement rural. Après 
lʼindépendance, il y a eu une énorme expansion. Nous 
avions un sentiment de totale liberté et la plupart des gens 

Cʼest par là
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Sanlé Sory
Florent Mazzoleni, avec des contributions de Sanlé Sory, Taous Dahmani, Hiroshi Egaitsu, Charlotte Flint, 
Esther Hien, David Hill, Nicolas Niarchos et Aurélia Niat Toundji

La première monographie consacrée au 
photographe burkinabé dont les portraits et 
les images de la vie nocturne immortalisent 
toute une époque de l’Afrique de l’Ouest  
et un pays à l’aube de son indépendance

Ce magnifique ouvrage, toute première monographie 
consacrée à l’œuvre de Sanlé Sory, rassemble plus 
de 200 de ses saisissants clichés, qu’il s’agisse de 
portraits de studio ou d’images de la vie nocturne.  
   En 1957, Sanlé Sory arrive dans la ville de Bobo-
Dioulasso en Haute-Volta, l’actuel Burkina Faso. Frappé 
par le prix élevé des photos d’identité, il devient l’apprenti 
d’un photographe ghanéen qui lui enseigne le métier.  
En 1960, à seulement 17 ans, Sory ouvre son propre 
studio, Volta Photo. Pour attirer la clientèle, il équipe 
son espace de travail d’accessoires et de décors grâce 
auxquels il réalise des photos d’identité et des images 
moins formelles qui révèlent la richesse culturelle de la 
jeunesse burkinabé au début de l’ère postcoloniale. 
   Sory chronique également la foisonnante vie nocturne 
de Bobo-Dioulasso : il organise des bals en plein air 
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Florent Mazzoleni est un auteur et 
producteur français spécialisé dans la 
musique d’Afrique de l’Ouest. Il a collaboré 
avec Sanlé Sory pendant plus de dix ans afin 
de faire découvrir l’œuvre du photographe. 
-
Sanlé Sory (né en 1943) est un 
photographe burkinabé. En 1960, l’année où 
la Haute-Volta, obtenant son indépendance 
de la France, est devenue le Burkina Faso, 
Sory a fondé Volta Photo, son atelier de 
portraits photographiques. Pendant plus 
de trois décennies, il a immortalisé et 
chroniqué la vie urbaine de Bobo-Dioulasso, 
offrant ainsi un témoignage sensible de ses 

habitants et de la culture ouest-africaine  
qui ont fait la renommée de la ville.
-
Basée à Londres, Taous Dahmani est  
une historienne de l’art et conservatrice 
franco-britannico-algérienne spécialisée 
dans la photographie.
-
Hiroshi Egaitsu est DJ, écrivain et 
enseignant. Il partage son temps de travail 
entre Tokyo et Kyoto.
-
Charlotte Flint est une conservatrice  
et écrivaine basée à Londres. Elle est  
également éditrice chez Phaidon.

Esther Hien est une conservatrice, archiviste 
et céramiste franco-burkinabé. Elle est 
également la fondatrice de wä dé, une 
plateforme en ligne consacrée à l’Afrique  
de l’Ouest. 
-
David Hill a ouvert en 2015 la galerie qui 
porte son nom. En 2017, il a été le premier  
à exposer les photographies de Sanlé Sory.
-
Nicolas Niarchos est journaliste free-lance.
-
Aurélia Niat Toundji est conservatrice, 
chercheuse et directrice artistique.

Le village des Noubas
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et photographie la joie de vivre des jeunes faisant la 
fête. Il devient bientôt l’un des photographes les plus 
réputés et respectés d’Afrique de l’Ouest. Il offre des 
images du quotidien dans un paysage politique et 
social en pleine évolution, témoignant également de 
la culture des jeunes marquée par la tension entre 
tradition et modernité. 
   Sory, dont l’œuvre apparaît dans les collections 
de musées comme le MoMA, le V&A, le musée 
du quai Branly ou la Maison européenne de la 
photographie, revient sur sa vie et sa carrière dans 
l’un des huit textes de cet ouvrage ; les autres essais 
mettent en lumière différents aspects de son travail  
et de la culture qui l’entoure. 
   Réalisé sous la direction de Florent Mazzoleni, 
un historien de la musique et écrivain français 
qui supervise les archives de Sory, ce livre est 
indispensable aux inconditionnels et collectionneurs 
du photographe burkinabé (qui comptent Beyoncé, 
Colman Domingo, ainsi qu’Alicia Keys et Swizz 
Beats). Il rassemble aussi des images qui plongeront 
un public nouveau dans le monde animé de l’Afrique 
de l’Ouest postcoloniale.
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1882 à aujourd’hui
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Mathieu Lehanneur
Mathieu Lehanneur, avec un avant-propos de Spencer Bailey et des textes d’Anne Bony, Constance Rubini et Lucy Weeger

La monographie la plus complète  
de l’un des designers les plus créatifs  
de sa génération, dont l’œuvre se nourrit  
de nature, d’art et de science

Aux frontières de l’art et de la science, la pratique de 
Mathieu Lehanneur englobe les domaines du design, 
de l’architecture, de la conception de produit et de  
la technologie.  
   Au fil de dix chapitres organisés autour des grands 
principes qui déterminent son travail, cette mono
graphie explore sa philosophie et restitue 25 années 
de pratique. Richement illustré d’images, parfois 
inédites, d’études préliminaires, d’inspirations,  
de détails de ses créations ou des processus de 
fabrication, et complété d’une chronologie illustrée  
de son œuvre, cet ouvrage est à ce jour le plus complet 
sur le travail de Mathieu Lehanneur. 
   Chacun des 80 projets présentés est abordé avec  
un éclairage unique sur l’approche conceptuelle et 
esthétique caractéristiques du designer français, 
du chœur d’une église romane à la vasque Olympique, 
du mobilier contemporain à la sculpture.

   Avec un avant-propos de Spencer Bailey, un essai 
de l’historienne et conservatrice Constance Rubini 
explorant l’un des plus célèbres projets à ce jour de 
Lehanneur (la torche et la vasque qu’il a conçues 
pour les Jeux olympiques et paralympiques de 2024 
à Paris) et un entretien avec l’écrivaine et photo
graphe Lucie Weeger, ce livre ravira les amoureux  
du design et tous ceux qui s’intéressent aux 
mécanismes de la création et aux liens entre 
l’humain, la nature et la santé.
-
Mathieu Lehanneur est un créateur au sens large 
du terme. Son travail embrasse de nombreuses 
disciplines, des pièces de mobilier aux installations 
artistiques et monumentales, en passant par des 
solutions innovantes pour améliorer le quotidien.  
Il a reçu de nombreuses récompenses et ses œuvres 
font partie des plus importantes collections 
publiques et privées du monde. Sous sa marque 
éponyme, il conçoit, produit et distribue ses 
créations à travers le monde.
-

79,95 €

Relié 
250 x 290 mm 
248 pages 
Illustrations : 400 couleur 
et noir et blanc 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 228 8

Spencer Bailey est le fondateur et 
rédacteur en chef du média The Slowdown, 
et un auteur et journaliste largement publié.
-
Anne Bony est une autrice et enseignante 
spécialisée dans l’histoire des styles du 
mobilier de 1851 à aujourd’hui. Elle a 
collaboré à des publications telles que 
Connaissance des arts.
-
Constance Rubini est historienne de l’art 
et directrice du musée des Arts décoratifs 
et du Design de Bordeaux. 
-
Lucie Weeger est journaliste  
et photographe. 

À propos de Mathieu Lehanneur :

«  Avec son univers à la fois scientifique 
et bénéfique, il fascine les collec
tionneurs. » – Le Monde

«  Mathieu Lehanneur aspire à donner 
un supplément d’âme au monde 
matériel qui nous entoure. » – Libération 

« Mathieu Lehanneur, et si Socrate avait 
été designer ? » – Architecture à vivre

« Un créateur français, à l’aura 
internationale » – Le Figaro 
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Paulo Mendes da Rocha 
(1928–2021)

Mendes da Rocha House 
1967

São Paulo, 
Brazil 

M M

“The city is born from the house,” said Paulo 
Mendes da Rocha. The Brazilian Brutalist 
architect made a deep impression upon the 
megacity of São Paulo in particular, designing 
many houses there as well as large-scale 
projects, including the celebrated Paulistano 
Athletic Club (1961) and the Brazilian Museum 
of Sculpture (1988). 

The architect’s own home represents one 
of his earliest and most influential experi-
ments in residential design. Situated in the 
Butantã neighborhood, close to the campus 
of the University of São Paulo, the Mendes da 
Rocha House stands upon a leveled embank-
ment within a verdant garden setting. The 
elevated concrete building sits upon four 

columns, creating a substantial undercroft 
that serves as both entrance and carport, 
while also connecting with the terrace and 
swimming pool next to the house. 

An external spiral staircase leads upward 
to the principal level, which holds both bed-
rooms and communal family spaces. Of 
these, the most important and dramatic is 
the central living room, arranged around a 
striking fireplace, also realized in raw con-
crete. The expressed materiality of the “liq-
uid stone,” as Mendes da Rocha liked to 
call it, contrasts with the colorful patterns of 
the ceramic floor tiles. Ribbon windows to 
either side frame views of the gardens and 
the cityscape beyond, while skylights further 

enhance the quality of the light. Circulation 
spaces are kept to a minimum, with the pur-
pose of promoting interaction between all 
members of the family, while concrete is also 
used sculpturally within the interiors, as seen 
in the rounded shower cubicles. 

The house explores many key themes 
and ideas that were further developed in later 
homes, such as the Millán House in 1970, 
where a feature spiral staircase is brought 
inside and framed within a soaring, central 
atrium. As the first in this powerful sequence, 
the Mendes da Rocha House has been 
described as the architect’s manifesto made 
real. 
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Alison Smithson  
(1928–1993) &  
Peter Smithson  
(1923–2003)

Ana Smud  
(b. 1984)

Upper Lawn Pavilion,  
1962

Casa Luaa,  
2025

Tisbury, Wiltshire,  
England, UK 

Buenos Aires,  
Argentina 

S S

Although they are remembered primarily as 
Brutalist architects, there was also a lighter 
side to the Smithsons and their work. Alison 
and Peter Smithson, who formed their own 
practice in 1949, saw their own homes as 
testing grounds for their ideas, with their 
country “folly” in Wiltshire forming the most 
engaging of these personal, experimental 
projects. 

Upper Lawn Pavilion sits upon the site of a 
former farmstead on the edges of the Fonthill 
Estate, near Tisbury. The London-based cou-
ple bought the derelict site, including the 
remains of a stone and brick cottage, during 
the late 1950s with the idea of creating a rural 
family retreat for weekends and holidays. The 
surviving boundary wall of the cottage and a 
chimney buttress were retained as found and 
woven into the fabric of the new, two-story 
“solar pavilion.” 

“Here, it is enough to say it is a pavilion 
in a compound, surfaced half by paving ‘as 
found’ and half by lawn,” said the Smithsons. 
“A pavilion in which to enjoy the seasons; a 

primitive solar-energy pavilion whose thick 
skin forms a new space against the thick 
masonry walls of the original eighteenth- 
century and earlier farmstead cottages.”

The new structure was timber-framed, 
using the stone side wall and buttress as 
additional supports, with zinc cladding for 
the exteriors and flat roof. The Smithsons 
used extensive banks of glass over both lev-
els, drawing in light and heat while also fram-
ing the open views across the surrounding 
landscape. The family embraced the idea of 
“camping out” at the pavilion, with the inte-
riors of the house left relatively raw and sim-
ple. Much of the ground floor was devoted to 
the dining area, kitchen, and services while a 
ship’s ladder led to the floor above, with the 
living room at one end and sleeping quar-
ters at the other. Modern, romantic, and in a 
bucolic setting, Upper Lawn Pavilion offers a 
dramatic contrast to some of the Smithsons’ 
most famous urban projects, such as Robin 
Hood Gardens housing in East London (1972).

“It is a place that supports us, shelters, 
and always feels good to come home to,” 
says architect Ana Smud of the house she 
designed for herself and her family. “I deeply 
value the sense of calm inside—it’s a very 
comfortable and easy house to live in.”

Situated in the neighborhood of Vicente 
López, to the north of Buenos Aires and not 
far from the shores of the Río de la Plata, the 
house is a true urban retreat. Casa Luaa sits 
within a sheltered garden, protected by a 
brick boundary wall that wraps around the 
property. 

The house is composed of three distinct 
levels set within a largely cubic outline, clad 
in timber. The principal living spaces on the 
ground floor offer a vivid sense of connection 
with the garden and terraces via extensive 
banks of floor-to-ceiling glass. Here, the living 
room, dining area, and kitchen form a fluid 
enfilade of interconnecting spaces sitting 
to one side of a central service and circula-
tion core, with the staircase to the two floors 
above. By way of contrast, the mid-level of the 

house, holding bedrooms and bathrooms, 
is more enclosed by cladding, punctuated 
with louvred panels that draw in light while 
also ensuring privacy. The uppermost story is 
once again transparent, with the addition of 
planted roof terraces. 

The choice of materials purposefully con-
trasts natural tones and textures with raw 
concrete for the floors, ceilings, and stairs. 
The founder and principal of Estudio de Ana 
Smud, who shares the house with her part-
ner Alejo Duran, describes the palette as 
simple but noble. The use of recycled mate-
rials where possible, that will gently settle 
and weather over time, as well as the use of 
natural cross-ventilation techniques, help to 
reduce the overall carbon footprint. 

“What we like most about the house is 
that it truly reflects the way that we live,” says 
Smud. “It offers intimacy when we need it, yet 
it also opens completely toward the garden, 
allowing us to feel surrounded by nature in 
our everyday life.”
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Peggy Hsu (b. 1975) & 
Christopher McCullough 
(b. 1974)

Ridge Residence, 
2020

Los Angeles, California, 
USA

Toward the street, Peggy Hsu and 
Christopher McCullough’s live-work home 
offers an enigmatic facade consisting of an 
elongated brise-soleil, made up of a long 
lattice of vertical strips of cedar wood, float-
ing above a verdant planter placed around 
the main entrance. To the rear, however, the 
couple’s residence opens up dramatically, 
with the borders between indoors and out-
doors dissolving away, revealing open views 
of Fossil Ridge Park, the San Fernando Valley, 
and the San Gabriel Mountains. It’s one of a 
series of engaging contrasts explored in the 
design of the house by the principals of the 
Hsu McCullough architecture studio. 

“Our backyard, which is a mountainous 
ridge with a canyon below, also helps define 
the interior living space of the home,” says 
McCullough. “As seen through the walls of 
glass on both floors, magnificent oak trees 
spring from these ancient granite crops and 
it’s a playground for birds of all sizes, but-
terflies, bees, dragonflies, coyotes, deer, 
snakes….”

It was this desire for “rural privacy in 
the heart of the city” that brought Hsu and 
McCullough to Fossil Ridge Park in the 

Sherman Oaks neighborhood, situated on 
the northern outskirts of Los Angeles. They 
had previously designed and built a house 
for themselves in a densely packed district 
to the west of the city, but wanted more in 
the way of nature and less in the way of busy 
streetscapes. 

Hsu and McCullough’s design fully 
responds to the hillside setting. Work and 
studio spaces are largely situated to the front, 
facing the street, while the private realm 
becomes increasingly open and fluid as it 
flows outward toward the rear terrace, gar-
den, and panoramic vista. As well as the con-
trast between openness and enclosure, the 
house also explores the combination of pur-
posefully dark, crafted materials—such as 
charcoal stucco, reclaimed timber paneling, 
and Indian slate floor tiles—with the intro-
duction of bursts of sunlight, which help 
to accentuate the textural beauty of these 
materials. Other custom ingredients include 
the feature fireplace and hearth in the sit-
ting room and the marble “listening bar”: an 
installation of audio equipment and turnta-
bles, served by extensive vinyl storage racks 
nearby. 

H H
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Margit-Kristine Solibakke 
Klev (b. 1978)

Greenhouse Home,  
2019

Buskerud,  
Norway

Norwegian architect Margit-Kristine 
Solibakke Klev initially studied ecology before 
focusing her attention on architecture. She 
went on to cofound the Drammen-based 
practice, Outline Arkitektur, and one of her 
first residential projects was her own home 
on the family farm, to the west of city, which 
fused her interests in both ecology and 
architecture. 

The Greenhouse Home provides Klev, 
her husband, and two young children with a 
unique rural retreat which includes a shel-
tered garden that can be used all year round. 
Both house and garden sit underneath the 
protective shelter of a vast, prefabricated 
greenhouse, which the architect sourced 
in Denmark and had delivered as a kit to be 
assembled on a preprepared base pad. 

The glasshouse, which is nearly forty feet 
tall and features an integrated and adaptable 
ventilation system, offers a secure and sta-
ble environment all year round. This allowed 
Klev to create a series of indoor gardens and 
terraces, including herb gardens and vege-
table seedlings, which are always protected. 
Underneath the glass canopy Klev also 
designed and built a house within a house. 

The family residence has two stories, plus 
a versatile roof terrace, used for entertain-
ing and also as an occasional summer bed-
room. The ground floor contains the kitchen, 
dining area, and lounge, which flow gently 
outward to the adjoining gardens within the 
greenhouse. The main sitting room is on the 
floor above, while bedrooms are located on 
both levels, with windows carefully placed 
to enjoy the views while avoiding over-heat-
ing during the warmer months. Sustainability 
was another key concern, and the farmstead 
is supported by its own biomass plant, micro 
hydro plant, and solar arrays. 

“I spend most of my spare time growing 
vegetables and for me sustainability is part 
of a bigger picture,” says Klev. “The biomass 
plant uses wood from the forests around 
here, which my sister owns, which heats the 
houses, and brings us hot water. My brother’s 
wife has horses, so we use the manure on the 
vegetable garden. It’s all connected. There are 
big changes in how we experience the house 
and the garden during the year, but the glass-
house does help to make it possible for us to 
carry on growing things and keep using these 
garden spaces all through the winter.”

K K
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Meredith Bowles 
(b. 1963)

The Black House, 
2004

Prickwillow, Cambridgeshire, 
England, UK

B B

The distinctive design of The Black House 
was largely inspired by its Fenland setting. 
Perched upon the edge of a Cambridgeshire 
village, with the towers of Ely Cathedral in 
the far distance, the house Meredith Bowles 
designed for himself and his wife, the novelist 
Jill Dawson, looks out over the Fens, which 
are slowly sinking below the level of the 
streets and roadways. The corrugated black 
coating of the tall, three-story building also 
takes a degree of inspiration from the agri-
cultural sheds and barns that punctuate the 
local landscape. 

“Because the area is so flat, the buildings 
do stick out like dice rolled on a flat surface,” 
says Bowles. “The pitch-roofed houses and 
barns assume very simple forms, which is 
characteristic of the area, and often you find 
that there is nothing much else around them. 
So that was the starting point really. The dark 
coat is not only an echo of the barns painted 
in pitch but also the freshly ploughed furrows 
of the field, where the earth is a rich, velvety 
black.”

Bowles placed the timber-framed house 
on a modest set of brick piers, which provide 
a firm footing and help to gently elevate the 
building. Family living spaces, including the 
kitchen and living room, are on the ground 
floor with bedrooms and a study for Dawson 
arranged on the two floors above. The archi-
tect also designed and built a single-story 
studio alongside the house, which origi-
nally housed the offices of his practice, Mole 
Architects. 

Later, as the practice began to grow with 
a range of commissions, including hous-
ing, Mole moved to a larger set of offices in 
Cambridge. This opened up the opportunity 
to expand the home. Bowles added a link 
between the two buildings and repurposed 
the studio as a spacious, family-sized lounge. 
Within this elegant, new bridging structure he 
created a “morning room” with a fresh vista 
across the fields.

Robin Boyd 
(1919–1971)

Walsh Street House, 
1958

Melbourne, Victoria, 
Australia

The courtyard house that Australian architect 
Robin Boyd designed for himself was highly 
inventive in many ways. The second of two 
Melbourne homes that he built for his own 
use, the Walsh Street House in South Yarra 
was a specific response to a compact urban 
setting that also offered an unusual model for 
family living. 

The long, narrow site was formerly 
the garden of the neighboring house and 
stretched between two parallel streets. Robin 
and Patricia Boyd, who were looking for a 
more central location, seized the opportunity 
to buy the site, with the architect embracing 
the challenge of providing inside and outside 
space for themselves and their children. 

Boyd wanted to preserve a mature pine 
tree close to the entrance on Walsh Street, so 

gently pushed the house backwards on the 
subtly sloping site. He designed a two-story 
element at the front of the plot, accessed by 
steps leading upward to the main entrance. 
This opens directly into a largely self-con-
tained apartment on the uppermost story, 
which includes a sitting room, sleeping area, 
and bathroom for Boyd and his wife and 
leads out onto an adjoining deck overlooking 
the courtyard garden. 

An internal staircase continues the jour-
ney through the house, heading downward to 
the lower-ground floor where Boyd designed 
a spacious communal room with dining and 
seating zones, and a separate kitchen posi-
tioned alongside. This part of the house, fea-
turing furniture by Boyd and others, connects 
to the hidden courtyard garden and, beyond 

this, a self-contained, single-story pavilion 
devoted to the children and guests. 

Having decided upon this unusual lay-
out, which granted the children a welcome 
degree of autonomy, Boyd then tied the vari-
ous ingredients together with a canopy made 
of steel cables, which support a characterful, 
timber board roof over the living spaces and 
a protective shelter over the deck and parts 
of the courtyard, while leaving the rest of the 
garden open. “In his own home all of his phi-
losophy of building must surely blossom,” 
said Boyd. “Here he is both playwright and 
actor, composer, and executant. What man-
ner of architect he is will be laid bare for all 
the world to see.”
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Valerio Olgiati
(b. 1958)

Villa Além, 
2014

Alentejo, 
Portugal

O O

The Swiss architect Valerio Olgiati divides his 
time between his homeland and Portugal, 
where he has built a second home, including 
a studio, in the region of Alentejo. The setting 
here offers a dramatic contrast to his base in 
the town of Flims, with Villa Além sitting upon 
a rural hillside surrounded by cork forests 
and vineyards, around five miles from the 
coast. 

Here, Olgiati has created both a home and 
a garden, set within a protective courtyard 
compound. Concrete walls form the rectan-
gular frame of Villa Além; these are topped 
with angled canopies—made up of fins—
which provide shade for internal terraces 
while also giving the impression of an enig-
matic fortress, or kasbah—further enhanced 
by the hilltop location.

Within the courtyard, which can be sealed 
from the surroundings and its wildlife by 
gates, are terraces, a swimming pool, and 
two large, rectangular planters that bring flora 
and fauna into the home itself. The residence, 
shared by Olgiati and his wife, sits at one end 
of the compound, topped by a pitched roof in 
the same sandy, reddish hue as the cement 
walls, lending the villa a sense of abstrac-
tion and adding to its somewhat mysterious, 
sculptural character.

Olgiati has included an atelier to one 
side, from which he can run his practice 
while enjoying framed views of the forest. 
Communal living spaces look out onto the 
courtyard, and a horseshoe-shaped corri-
dor links the courtyard-facing half of the resi-
dence to a triptych of family bedrooms, each 
of which has its own private terrace. The 
materiality of the house itself, including the 
raw concrete used inside, contrasts with the 
rugged beauty of both the woodlands and the 
curated plantings. 

“The character of the complex is chiefly 
defined by the surrounding walls,” says 
Olgiati, “which create the impression of pet-
als that close and open towards the sky. The 
primary intention here is to create a secluded 
garden.”
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Maisons d’architectes
Dominic Bradbury, avec une préface de Francine Houben

Présentant 200 maisons conçues par les 
plus grands architectes pour eux-mêmes,  
de 1948 à nos jours, ce remarquable 
ouvrage explore l’esprit créatif de ceux qui 
pensent le monde dans lequel nous habitons

Pour un architecte, concevoir sa maison est souvent 
l’occasion d’expérimenter ses idées en toute liberté.  
Son habitation, illustration concrète de sa conception de 
l’architecture et de ses innovations, en dit plus long sur 
son idéal et ses convictions qu’une commande de client. 
   Avec ce choix de 200 maisons construites dans le 
monde entier depuis 1948, Maisons d’architectes permet 
au lecteur de s’immiscer dans l’esprit même de ceux qui 
bâtissent le monde. Ce superbe inventaire, qui présente 
les architectes en ordre alphabétique, rassemble des 
habitations de dimensions et de styles variés, conçues 
par les plus grands architectes du monde, de Frank Lloyd 
Wright, Jean Prouvé, Linda Bo Bardi et Charlotte Perriand 
à Shoei Yoh, Deborah Berke, Bjarke Ingels et Omar 
Gandhi. Des photographies de l’extérieur et de l’intérieur 
de chaque maison sont accompagnées d’un texte 

explorant le processus par lequel l’architecte devient  
son propre client. Dans la préface, l’architecte  
Francine Houben s’interroge sur la maison en tant 
que lieu d’habitation et de travail. En fin d’ouvrage,  
une chronologie illustrée des maisons permet au 
lecteur de comparer influences et mouvements 
architecturaux, en un panorama passionnant du 
processus créatif et des lieux personnels de certains 
de nos plus grands architectes. 
-
Dominic Bradbury est écrivain et journaliste 
indépendant, spécialiste de l’architecture et du 
design. Il a écrit de nombreux livres, dont Designers 
du Modernisme, Atlas of Interior Design et Atlas 
of Mid-Century Modern Masterpieces, publiés par 
Phaidon. Il travaille également pour des journaux et 
revues de divers pays, dont The Times, House  
& Garden, Financial Times, Wallpaper* et Galerie.
-
L’architecte néerlandaise Francine Houben, 
fondatrice de l’agence Mecanoo, conçoit dans le 
monde entier des projets architecturaux novateurs, 
centrés sur l’humain et l’environnement.
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Paulo Mendes da Rocha 
(1928–2021)

Mendes da Rocha House 
1967

São Paulo, 
Brazil 

M M

“The city is born from the house,” said Paulo 
Mendes da Rocha. The Brazilian Brutalist 
architect made a deep impression upon the 
megacity of São Paulo in particular, designing 
many houses there as well as large-scale 
projects, including the celebrated Paulistano 
Athletic Club (1961) and the Brazilian Museum 
of Sculpture (1988). 

The architect’s own home represents one 
of his earliest and most influential experi-
ments in residential design. Situated in the 
Butantã neighborhood, close to the campus 
of the University of São Paulo, the Mendes da 
Rocha House stands upon a leveled embank-
ment within a verdant garden setting. The 
elevated concrete building sits upon four 

columns, creating a substantial undercroft 
that serves as both entrance and carport, 
while also connecting with the terrace and 
swimming pool next to the house. 

An external spiral staircase leads upward 
to the principal level, which holds both bed-
rooms and communal family spaces. Of 
these, the most important and dramatic is 
the central living room, arranged around a 
striking fireplace, also realized in raw con-
crete. The expressed materiality of the “liq-
uid stone,” as Mendes da Rocha liked to 
call it, contrasts with the colorful patterns of 
the ceramic floor tiles. Ribbon windows to 
either side frame views of the gardens and 
the cityscape beyond, while skylights further 

enhance the quality of the light. Circulation 
spaces are kept to a minimum, with the pur-
pose of promoting interaction between all 
members of the family, while concrete is also 
used sculpturally within the interiors, as seen 
in the rounded shower cubicles. 

The house explores many key themes 
and ideas that were further developed in later 
homes, such as the Millán House in 1970, 
where a feature spiral staircase is brought 
inside and framed within a soaring, central 
atrium. As the first in this powerful sequence, 
the Mendes da Rocha House has been 
described as the architect’s manifesto made 
real. 
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Alison Smithson  
(1928–1993) &  
Peter Smithson  
(1923–2003)

Ana Smud  
(b. 1984)

Upper Lawn Pavilion,  
1962

Casa Luaa,  
2025

Tisbury, Wiltshire,  
England, UK 

Buenos Aires,  
Argentina 

S S

Although they are remembered primarily as 
Brutalist architects, there was also a lighter 
side to the Smithsons and their work. Alison 
and Peter Smithson, who formed their own 
practice in 1949, saw their own homes as 
testing grounds for their ideas, with their 
country “folly” in Wiltshire forming the most 
engaging of these personal, experimental 
projects. 

Upper Lawn Pavilion sits upon the site of a 
former farmstead on the edges of the Fonthill 
Estate, near Tisbury. The London-based cou-
ple bought the derelict site, including the 
remains of a stone and brick cottage, during 
the late 1950s with the idea of creating a rural 
family retreat for weekends and holidays. The 
surviving boundary wall of the cottage and a 
chimney buttress were retained as found and 
woven into the fabric of the new, two-story 
“solar pavilion.” 

“Here, it is enough to say it is a pavilion 
in a compound, surfaced half by paving ‘as 
found’ and half by lawn,” said the Smithsons. 
“A pavilion in which to enjoy the seasons; a 

primitive solar-energy pavilion whose thick 
skin forms a new space against the thick 
masonry walls of the original eighteenth- 
century and earlier farmstead cottages.”

The new structure was timber-framed, 
using the stone side wall and buttress as 
additional supports, with zinc cladding for 
the exteriors and flat roof. The Smithsons 
used extensive banks of glass over both lev-
els, drawing in light and heat while also fram-
ing the open views across the surrounding 
landscape. The family embraced the idea of 
“camping out” at the pavilion, with the inte-
riors of the house left relatively raw and sim-
ple. Much of the ground floor was devoted to 
the dining area, kitchen, and services while a 
ship’s ladder led to the floor above, with the 
living room at one end and sleeping quar-
ters at the other. Modern, romantic, and in a 
bucolic setting, Upper Lawn Pavilion offers a 
dramatic contrast to some of the Smithsons’ 
most famous urban projects, such as Robin 
Hood Gardens housing in East London (1972).

“It is a place that supports us, shelters, 
and always feels good to come home to,” 
says architect Ana Smud of the house she 
designed for herself and her family. “I deeply 
value the sense of calm inside—it’s a very 
comfortable and easy house to live in.”

Situated in the neighborhood of Vicente 
López, to the north of Buenos Aires and not 
far from the shores of the Río de la Plata, the 
house is a true urban retreat. Casa Luaa sits 
within a sheltered garden, protected by a 
brick boundary wall that wraps around the 
property. 

The house is composed of three distinct 
levels set within a largely cubic outline, clad 
in timber. The principal living spaces on the 
ground floor offer a vivid sense of connection 
with the garden and terraces via extensive 
banks of floor-to-ceiling glass. Here, the living 
room, dining area, and kitchen form a fluid 
enfilade of interconnecting spaces sitting 
to one side of a central service and circula-
tion core, with the staircase to the two floors 
above. By way of contrast, the mid-level of the 

house, holding bedrooms and bathrooms, 
is more enclosed by cladding, punctuated 
with louvred panels that draw in light while 
also ensuring privacy. The uppermost story is 
once again transparent, with the addition of 
planted roof terraces. 

The choice of materials purposefully con-
trasts natural tones and textures with raw 
concrete for the floors, ceilings, and stairs. 
The founder and principal of Estudio de Ana 
Smud, who shares the house with her part-
ner Alejo Duran, describes the palette as 
simple but noble. The use of recycled mate-
rials where possible, that will gently settle 
and weather over time, as well as the use of 
natural cross-ventilation techniques, help to 
reduce the overall carbon footprint. 

“What we like most about the house is 
that it truly reflects the way that we live,” says 
Smud. “It offers intimacy when we need it, yet 
it also opens completely toward the garden, 
allowing us to feel surrounded by nature in 
our everyday life.”
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Peggy Hsu (b. 1975) & 
Christopher McCullough 
(b. 1974)

Ridge Residence, 
2020

Los Angeles, California, 
USA

Toward the street, Peggy Hsu and 
Christopher McCullough’s live-work home 
offers an enigmatic facade consisting of an 
elongated brise-soleil, made up of a long 
lattice of vertical strips of cedar wood, float-
ing above a verdant planter placed around 
the main entrance. To the rear, however, the 
couple’s residence opens up dramatically, 
with the borders between indoors and out-
doors dissolving away, revealing open views 
of Fossil Ridge Park, the San Fernando Valley, 
and the San Gabriel Mountains. It’s one of a 
series of engaging contrasts explored in the 
design of the house by the principals of the 
Hsu McCullough architecture studio. 

“Our backyard, which is a mountainous 
ridge with a canyon below, also helps define 
the interior living space of the home,” says 
McCullough. “As seen through the walls of 
glass on both floors, magnificent oak trees 
spring from these ancient granite crops and 
it’s a playground for birds of all sizes, but-
terflies, bees, dragonflies, coyotes, deer, 
snakes….”

It was this desire for “rural privacy in 
the heart of the city” that brought Hsu and 
McCullough to Fossil Ridge Park in the 

Sherman Oaks neighborhood, situated on 
the northern outskirts of Los Angeles. They 
had previously designed and built a house 
for themselves in a densely packed district 
to the west of the city, but wanted more in 
the way of nature and less in the way of busy 
streetscapes. 

Hsu and McCullough’s design fully 
responds to the hillside setting. Work and 
studio spaces are largely situated to the front, 
facing the street, while the private realm 
becomes increasingly open and fluid as it 
flows outward toward the rear terrace, gar-
den, and panoramic vista. As well as the con-
trast between openness and enclosure, the 
house also explores the combination of pur-
posefully dark, crafted materials—such as 
charcoal stucco, reclaimed timber paneling, 
and Indian slate floor tiles—with the intro-
duction of bursts of sunlight, which help 
to accentuate the textural beauty of these 
materials. Other custom ingredients include 
the feature fireplace and hearth in the sit-
ting room and the marble “listening bar”: an 
installation of audio equipment and turnta-
bles, served by extensive vinyl storage racks 
nearby. 

H H
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Margit-Kristine Solibakke 
Klev (b. 1978)

Greenhouse Home,  
2019

Buskerud,  
Norway

Norwegian architect Margit-Kristine 
Solibakke Klev initially studied ecology before 
focusing her attention on architecture. She 
went on to cofound the Drammen-based 
practice, Outline Arkitektur, and one of her 
first residential projects was her own home 
on the family farm, to the west of city, which 
fused her interests in both ecology and 
architecture. 

The Greenhouse Home provides Klev, 
her husband, and two young children with a 
unique rural retreat which includes a shel-
tered garden that can be used all year round. 
Both house and garden sit underneath the 
protective shelter of a vast, prefabricated 
greenhouse, which the architect sourced 
in Denmark and had delivered as a kit to be 
assembled on a preprepared base pad. 

The glasshouse, which is nearly forty feet 
tall and features an integrated and adaptable 
ventilation system, offers a secure and sta-
ble environment all year round. This allowed 
Klev to create a series of indoor gardens and 
terraces, including herb gardens and vege-
table seedlings, which are always protected. 
Underneath the glass canopy Klev also 
designed and built a house within a house. 

The family residence has two stories, plus 
a versatile roof terrace, used for entertain-
ing and also as an occasional summer bed-
room. The ground floor contains the kitchen, 
dining area, and lounge, which flow gently 
outward to the adjoining gardens within the 
greenhouse. The main sitting room is on the 
floor above, while bedrooms are located on 
both levels, with windows carefully placed 
to enjoy the views while avoiding over-heat-
ing during the warmer months. Sustainability 
was another key concern, and the farmstead 
is supported by its own biomass plant, micro 
hydro plant, and solar arrays. 

“I spend most of my spare time growing 
vegetables and for me sustainability is part 
of a bigger picture,” says Klev. “The biomass 
plant uses wood from the forests around 
here, which my sister owns, which heats the 
houses, and brings us hot water. My brother’s 
wife has horses, so we use the manure on the 
vegetable garden. It’s all connected. There are 
big changes in how we experience the house 
and the garden during the year, but the glass-
house does help to make it possible for us to 
carry on growing things and keep using these 
garden spaces all through the winter.”

K K
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Meredith Bowles 
(b. 1963)

The Black House, 
2004

Prickwillow, Cambridgeshire, 
England, UK

B B

The distinctive design of The Black House 
was largely inspired by its Fenland setting. 
Perched upon the edge of a Cambridgeshire 
village, with the towers of Ely Cathedral in 
the far distance, the house Meredith Bowles 
designed for himself and his wife, the novelist 
Jill Dawson, looks out over the Fens, which 
are slowly sinking below the level of the 
streets and roadways. The corrugated black 
coating of the tall, three-story building also 
takes a degree of inspiration from the agri-
cultural sheds and barns that punctuate the 
local landscape. 

“Because the area is so flat, the buildings 
do stick out like dice rolled on a flat surface,” 
says Bowles. “The pitch-roofed houses and 
barns assume very simple forms, which is 
characteristic of the area, and often you find 
that there is nothing much else around them. 
So that was the starting point really. The dark 
coat is not only an echo of the barns painted 
in pitch but also the freshly ploughed furrows 
of the field, where the earth is a rich, velvety 
black.”

Bowles placed the timber-framed house 
on a modest set of brick piers, which provide 
a firm footing and help to gently elevate the 
building. Family living spaces, including the 
kitchen and living room, are on the ground 
floor with bedrooms and a study for Dawson 
arranged on the two floors above. The archi-
tect also designed and built a single-story 
studio alongside the house, which origi-
nally housed the offices of his practice, Mole 
Architects. 

Later, as the practice began to grow with 
a range of commissions, including hous-
ing, Mole moved to a larger set of offices in 
Cambridge. This opened up the opportunity 
to expand the home. Bowles added a link 
between the two buildings and repurposed 
the studio as a spacious, family-sized lounge. 
Within this elegant, new bridging structure he 
created a “morning room” with a fresh vista 
across the fields.

Robin Boyd 
(1919–1971)

Walsh Street House, 
1958

Melbourne, Victoria, 
Australia

The courtyard house that Australian architect 
Robin Boyd designed for himself was highly 
inventive in many ways. The second of two 
Melbourne homes that he built for his own 
use, the Walsh Street House in South Yarra 
was a specific response to a compact urban 
setting that also offered an unusual model for 
family living. 

The long, narrow site was formerly 
the garden of the neighboring house and 
stretched between two parallel streets. Robin 
and Patricia Boyd, who were looking for a 
more central location, seized the opportunity 
to buy the site, with the architect embracing 
the challenge of providing inside and outside 
space for themselves and their children. 

Boyd wanted to preserve a mature pine 
tree close to the entrance on Walsh Street, so 

gently pushed the house backwards on the 
subtly sloping site. He designed a two-story 
element at the front of the plot, accessed by 
steps leading upward to the main entrance. 
This opens directly into a largely self-con-
tained apartment on the uppermost story, 
which includes a sitting room, sleeping area, 
and bathroom for Boyd and his wife and 
leads out onto an adjoining deck overlooking 
the courtyard garden. 

An internal staircase continues the jour-
ney through the house, heading downward to 
the lower-ground floor where Boyd designed 
a spacious communal room with dining and 
seating zones, and a separate kitchen posi-
tioned alongside. This part of the house, fea-
turing furniture by Boyd and others, connects 
to the hidden courtyard garden and, beyond 

this, a self-contained, single-story pavilion 
devoted to the children and guests. 

Having decided upon this unusual lay-
out, which granted the children a welcome 
degree of autonomy, Boyd then tied the vari-
ous ingredients together with a canopy made 
of steel cables, which support a characterful, 
timber board roof over the living spaces and 
a protective shelter over the deck and parts 
of the courtyard, while leaving the rest of the 
garden open. “In his own home all of his phi-
losophy of building must surely blossom,” 
said Boyd. “Here he is both playwright and 
actor, composer, and executant. What man-
ner of architect he is will be laid bare for all 
the world to see.”

225224

Valerio Olgiati
(b. 1958)

Villa Além, 
2014

Alentejo, 
Portugal

O O

The Swiss architect Valerio Olgiati divides his 
time between his homeland and Portugal, 
where he has built a second home, including 
a studio, in the region of Alentejo. The setting 
here offers a dramatic contrast to his base in 
the town of Flims, with Villa Além sitting upon 
a rural hillside surrounded by cork forests 
and vineyards, around five miles from the 
coast. 

Here, Olgiati has created both a home and 
a garden, set within a protective courtyard 
compound. Concrete walls form the rectan-
gular frame of Villa Além; these are topped 
with angled canopies—made up of fins—
which provide shade for internal terraces 
while also giving the impression of an enig-
matic fortress, or kasbah—further enhanced 
by the hilltop location.

Within the courtyard, which can be sealed 
from the surroundings and its wildlife by 
gates, are terraces, a swimming pool, and 
two large, rectangular planters that bring flora 
and fauna into the home itself. The residence, 
shared by Olgiati and his wife, sits at one end 
of the compound, topped by a pitched roof in 
the same sandy, reddish hue as the cement 
walls, lending the villa a sense of abstrac-
tion and adding to its somewhat mysterious, 
sculptural character.

Olgiati has included an atelier to one 
side, from which he can run his practice 
while enjoying framed views of the forest. 
Communal living spaces look out onto the 
courtyard, and a horseshoe-shaped corri-
dor links the courtyard-facing half of the resi-
dence to a triptych of family bedrooms, each 
of which has its own private terrace. The 
materiality of the house itself, including the 
raw concrete used inside, contrasts with the 
rugged beauty of both the woodlands and the 
curated plantings. 

“The character of the complex is chiefly 
defined by the surrounding walls,” says 
Olgiati, “which create the impression of pet-
als that close and open towards the sky. The 
primary intention here is to create a secluded 
garden.”
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Maisons d’architectes
Dominic Bradbury, avec une préface de Francine Houben

Présentant 200 maisons conçues par les 
plus grands architectes pour eux-mêmes,  
de 1948 à nos jours, ce remarquable 
ouvrage explore l’esprit créatif de ceux qui 
pensent le monde dans lequel nous habitons

Pour un architecte, concevoir sa maison est souvent 
l’occasion d’expérimenter ses idées en toute liberté.  
Son habitation, illustration concrète de sa conception de 
l’architecture et de ses innovations, en dit plus long sur 
son idéal et ses convictions qu’une commande de client. 
   Avec ce choix de 200 maisons construites dans le 
monde entier depuis 1948, Maisons d’architectes permet 
au lecteur de s’immiscer dans l’esprit même de ceux qui 
bâtissent le monde. Ce superbe inventaire, qui présente 
les architectes en ordre alphabétique, rassemble des 
habitations de dimensions et de styles variés, conçues 
par les plus grands architectes du monde, de Frank Lloyd 
Wright, Jean Prouvé, Linda Bo Bardi et Charlotte Perriand 
à Shoei Yoh, Deborah Berke, Bjarke Ingels et Omar 
Gandhi. Des photographies de l’extérieur et de l’intérieur 
de chaque maison sont accompagnées d’un texte 

explorant le processus par lequel l’architecte devient  
son propre client. Dans la préface, l’architecte  
Francine Houben s’interroge sur la maison en tant 
que lieu d’habitation et de travail. En fin d’ouvrage,  
une chronologie illustrée des maisons permet au 
lecteur de comparer influences et mouvements 
architecturaux, en un panorama passionnant du 
processus créatif et des lieux personnels de certains 
de nos plus grands architectes. 
-
Dominic Bradbury est écrivain et journaliste 
indépendant, spécialiste de l’architecture et du 
design. Il a écrit de nombreux livres, dont Designers 
du Modernisme, Atlas of Interior Design et Atlas 
of Mid-Century Modern Masterpieces, publiés par 
Phaidon. Il travaille également pour des journaux et 
revues de divers pays, dont The Times, House  
& Garden, Financial Times, Wallpaper* et Galerie.
-
L’architecte néerlandaise Francine Houben, 
fondatrice de l’agence Mecanoo, conçoit dans le 
monde entier des projets architecturaux novateurs, 
centrés sur l’humain et l’environnement.
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Habiter une maison japonaise
Kanae Hasegawa

Une visite privée de superbes maisons 
japonaises, de la plus excentrique à la plus 
minimaliste, modulaire ou somptueuse

À travers 35 maisons contemporaines sélectionnées 
avec soin, Habiter une maison japonaise dévoile la 
diversité de l’architecture japonaise contemporaine.
   Chaque maison est présentée par plusieurs 
photographies et un texte descriptif afin de mettre 
en lumière l’architecture, conçue pour répondre aux 
souhaits du client d’avoir un espace de vie s’intégrant 
parfaitement dans son environnement. Les textes  
de la journaliste Kanae Hasegawa explorent aussi 
bien le travail de conception de l’architecte que la 
manière d’occuper ces espaces aux quotidiens pour 
les habitants. 
   Le livre réunit des maisons de formes et de dimen
sions variées, et les créations d’architectes célèbres 
comme Ryue Nishizawa, Hiroshi Nakamura ou encore 
le studio nendo, ainsi que celles d’architectes moins 
connus hors du Japon, mettant en lumière une nouvelle 
génération de talents et la diversité de leur travail. 
La sélection compte des bâtiments connus, comme 

la Maison escalier et la Maison SH, ainsi que 
des projets inspirants qui n’ont encore jamais été 
présentés au grand public. 
   D’une résidence semblable à une tour en bois 
entourée de plus de 50 espèces de plantes et 
d’arbres faisant entrer la jungle dans la ville à un 
appartement divisé non par des murs mais par  
des cloisons suspendues au plafond, offrant à  
la propriétaire la flexibilité d’un style de vie nomade, 
l’ensemble des projets sélectionnés démontre 
comment l’architecture peut transformer et améliorer 
la vie quotidienne. 
   Source d’inspiration et fenêtre ouverte sur 
la vie japonaise d’aujourd’hui, ce livre est un 
incontournable pour les amateurs d’architecture  
et de décoration d’intérieur et, plus généralement, 
pour tous ceux que la culture et l’esthétique du  
Japon attirent.
-
Kanae Hasegawa est une autrice et journaliste 
tokyoïte dont le travail explore les relations entre les 
objets fabriqués par l’homme et leur environnement. 
Elle écrit sur l’artisanat et le design.
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Grâce à son expertise de terrain, Kanae 
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dont plusieurs n’ont encore jamais été 
révélées au public
-

Ce livre rejoint les titres Phaidon 
explorant la culture japonaise sous 
toutes ses formes : Iro : L’essence  
de la couleur dans le design japonais,  
Le Jardin japonais, Intérieurs japonais, 
ainsi que les ouvrages à succès Japon : 
Le Livre de cuisine et Wa : L’essence  
du design japonais
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MAISON 
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SHOGO 
ONODERA

Dans une région peu peuplée de la préfecture de Hiroshima, cette minka 
(ferme) vieille de 130 ans a été rénovée par l’architecte Shogo Onodera, 
qui y vit une partie de l’année avec son épouse Chiyuki Arita et leur enfant 
– la famille partageant son temps entre Tokyo et Hiroshima. La maison a 
accueilli cinq générations de la famille de Chiyuki Arita, qui garde de bons 
souvenirs des jours passés, enfant, avec ses grands-parents adorés. « Mes 
grands-parents étaient comme les chefs du village, et tout le monde se 
réunissait dans cette maison. Après le décès de mon grand-père, nous 
ne pouvions pas envisager de la vendre parce qu’elle était peu pratique 
et isolée. Cela aurait rompu nos liens avec le village  », explique-t-elle. 
« C’est difficile à imaginer en ville mais, dans la campagne japonaise, les 
ancêtres sont souvent enterrés dans la propriété familiale. Nous ne pou-
vions pas vendre le terrain avec les tombes de nos aïeux dessus. » La mai-
son appartient à son père, et toute la famille apprécie y passer du temps.

Shogo Onodera identifia des problèmes avec la maison au moment 
de l’héritage. « La ferme  traditionnelle n’était pas adaptée à la vie moderne 
d’une famille de trois et il fallait la diviser en espaces plus petits », dit-il. 
Préservant autant que possible la structure d’origine, l’architecte a par-
tagé la propriété en trois zones distinctes. Un couloir tori-niwa, fermé en 
hiver par des portes coulissantes pour conserver la chaleur, sépare les 
trois espaces. En adoptant des éléments des maisons japonaises tradition-
nelles, comme l’irigawa en, coursive semblable à un porche dans la mai-
son, le doma, partie en terre battue, et l’ishibadate, méthode ancestrale 
de construction d’une structure en bois sur des fondations en pierre, 
l’architecte s’est assuré que les éléments nouvellement ajoutés s’harmo- 
nisent avec l’ancienne ferme existante.

Dans les villages traditionnels, les habitants entretiennent des 
liens forts. En les invitant à venir rendre visite, la véranda engawa crée 
une communauté étroitement soudée, comme une grande famille. 
« Puisqu’il n’y a pas de supermarchés à proximité, il est difficile de faire 
des courses quand nous revenons de Tokyo. Les voisins cultivent tout ce 
qu’ils consomment et ils nous en apportent. De plus, quand nous sommes 
à Tokyo, ils surveillent la maison et la nettoient pour nous, ce qui est une 
grande aide. Nous ne pourrions pas vivre sans eux », dit le couple. Un 
esprit d’otagaisama, l’idée d’entraide, anime le village, chacun faisant 
de même pour les autres.

LIEU 
Mihara, Hiroshima

ANNÉE 
2020
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Habiter une maison japonaise
Kanae Hasegawa

Une visite privée de superbes maisons 
japonaises, de la plus excentrique à la plus 
minimaliste, modulaire ou somptueuse

À travers 35 maisons contemporaines sélectionnées 
avec soin, Habiter une maison japonaise dévoile la 
diversité de l’architecture japonaise contemporaine.
   Chaque maison est présentée par plusieurs 
photographies et un texte descriptif afin de mettre 
en lumière l’architecture, conçue pour répondre aux 
souhaits du client d’avoir un espace de vie s’intégrant 
parfaitement dans son environnement. Les textes  
de la journaliste Kanae Hasegawa explorent aussi 
bien le travail de conception de l’architecte que la 
manière d’occuper ces espaces aux quotidiens pour 
les habitants. 
   Le livre réunit des maisons de formes et de dimen
sions variées, et les créations d’architectes célèbres 
comme Ryue Nishizawa, Hiroshi Nakamura ou encore 
le studio nendo, ainsi que celles d’architectes moins 
connus hors du Japon, mettant en lumière une nouvelle 
génération de talents et la diversité de leur travail. 
La sélection compte des bâtiments connus, comme 

la Maison escalier et la Maison SH, ainsi que 
des projets inspirants qui n’ont encore jamais été 
présentés au grand public. 
   D’une résidence semblable à une tour en bois 
entourée de plus de 50 espèces de plantes et 
d’arbres faisant entrer la jungle dans la ville à un 
appartement divisé non par des murs mais par  
des cloisons suspendues au plafond, offrant à  
la propriétaire la flexibilité d’un style de vie nomade, 
l’ensemble des projets sélectionnés démontre 
comment l’architecture peut transformer et améliorer 
la vie quotidienne. 
   Source d’inspiration et fenêtre ouverte sur 
la vie japonaise d’aujourd’hui, ce livre est un 
incontournable pour les amateurs d’architecture  
et de décoration d’intérieur et, plus généralement, 
pour tous ceux que la culture et l’esthétique du  
Japon attirent.
-
Kanae Hasegawa est une autrice et journaliste 
tokyoïte dont le travail explore les relations entre les 
objets fabriqués par l’homme et leur environnement. 
Elle écrit sur l’artisanat et le design.
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The home appears sunken into the ground by virtue of its activated roof areas. It seems  
to face outward during the day and glow inward with warmth and safety at night, when the 
forest beyond becomes what the home owner once called “una boca de lobo”—as shadowy  
as a wolf’s mouth.

KITCHENWARE

In her home in Mexico City, the celebrated chef Elena 
Reygadas displays and uses a permanent collection 
of kitchen tools, including many examples of hand-
made cookware. Though the objects, in their patina 
and proportion, suggest Elena’s particular eye for 
beauty, they reflect also the preparation of specific 
ingredients, and the preservation of regional meth-
ods of cooking. A molcajete, used for grinding dried 
chiles, belongs to more than three thousand years 
of documented use of stone cooking tools in 
Mesoamerica. The alkaline content of basalt and 
limestone is also critical to the preparation of corn 
in the nutritional process known as nixtamalization, 
derived from the Nahuatl words nextli (alkaline ash) 
and tamalli (tamale). Similarly, xocoatl (chocolate) 
was used in Mesoamerica as both a beverage and 
for ritual, and a natural forked branch suggests the 
whisking of hot drinks such as tejate, a mix of choc-
olate and maíz. But my favorite piece from Elena’s 
kitchenware collection is an animal-shaped oven 
weight of unknown origin, its surface smoked from 
use over fire, whose sibling she gave me as a gift 
years ago. It is a reflection of the legacy Elena is 
most truly creating in her cooking and her way of 
being: a restaurant empire that began with weekend 
suppers, of traditions cared for in order to be shared.

10 11

Barragán was an undisputed master of light and shadow, and his attention to atmospheric 
qualities is apparent even in domestic areas, such as the patterns filtering across the 
pink-tiled kitchen. A natural stone water filter sits on the counter.

The entry of the house features a staircase that follows Mesoamerican proportions, and  
a satisfying shared thickness of material across stone and sabino wood. Cervantes chose  
the furniture to respect Barragán’s decorating proclivities and collaborations with artesanos, 
including a mouthblown mercury glass lamp from Jalisco that reflects and contains the room 
within itself.

6 7

A hand-built vessel by celebrated artisans Soila Rodríguez Jiménez and Rufino Cruz. They have  
introduced dramatic scale and multiple bocas (mouths) to a traditional form originally used 
for water by the Mixe people of Tamazulapam del Espíritu Santo in the mountains of Oaxaca. 
The black marks are naturally formed from a widespread open-air Mesoamerican firing 
method on the regional red clay, in which pottery is baked not in kilns or pits but directly on 
the ground, utilizing courtyards for wind protection and allowing each family to easily create 
its own functional ceramics.

Picault describes Casa Bernal as “a temple facing his deity—the monolith. He looks at him, 
venerates him, commits himself to him, but also turns his back on him, to contemplate his 
own strength.”

phaidon.comAutomne 2026 Architecture et décoration d’intérieur

Mésoamérique moderne 
Influences du passé dans les intérieurs contemporains mexicains

Su Wu, avec des photographies de Luis Garvan et une préface d’Elena Reygadas

Un magnifique ouvrage explorant les maisons 
contemporaines mexicaines qui s’inspirent 
des idées mésoaméricaines, révélant  
un mouvement architectural enraciné dans 
l’histoire, le paysage et l’artisanat 

Cet ouvrage est le premier à étudier les cultures 
indigènes mexicaines au cœur du design d’intérieur 
contemporain au Mexique, révélant de quelles façons 
les architectes et designers du pays redéfinissent les 
liens entre tradition et modernité. 
   Les seize maisons présentées ici pour illustrer  
cette tendance s’étendent des champs de lave au sud 
de Mexico, aux paysages tropicaux du Yucatán,  
en passant par la côte Pacifique sauvage de Oaxaca  
et les montagnes de Tepoztlán. 
   Chaque projet est illustré de photographies réalisées 
spécialement pour le livre par le célèbre photographe 
mexicain Luis Garvan. On peut y voir une maison en 
plâtre chukum dans la ville jaune d’Izamal, avec ses 
passerelles immergées dans l’eau, une maison de 
plage surélevée sans portes extérieures, et l’atelier 
qu’un architecte de renom a construit pour sa mère 

photographe. Des sites comme la Casa Pedregal, 
du célèbre architecte Luis Barragán, ancrent ce 
panorama dans le sillage de grands modernistes 
mexicains, tandis que les maisons plus récentes 
– dont certaines qui n’avaient encore jamais été 
photographiées – révèlent la prégnance des idées 
mésoaméricaines dans les projets résidentiels 
actuels. Tout au long du livre, des encarts explorent 
des thèmes comme les motifs, la flore indigène et la 
notion de collection, offrant au lecteur des clefs de 
compréhension approfondies. 
   Ce livre remarquable met en lumière l’innovation 
dont font preuve les architectes et designers au 
Mexique, en redéfinissant l’avenir du design.  
Un ouvrage parfait pour tous ceux qui cherchent  
de nouvelles inspirations et des ressources pour 
mieux appréhender les idées qui façonnent les 
maisons mexicaines contemporaines.
- 

Relié 
214 x 290 mm 
304 pages 
Illustrations : 400 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 334 6

Su Wu est une autrice et commissaire 
d’exposition indépendante vivant à Mexico. 
Elle est commissaire générale de MASA, 
une organisation promouvant l’artisanat et la 
culture visuelle du Mexique contemporain.
-
Le travail du photographe Luis Garvan, basé 
à Mexico, a fait l’objet d’expositions dans le 
monde entier.
-
Elena Reygadas est une cheffe mexicaine 
renommée, fondatrice du restaurant Rosetta 
à Mexico. 

Le Mexique est à l’épicentre d’un 
mouvement de design contemporain très 
dynamique, qui s’appuie sur la sagesse 
de ses plus anciennes civilisations pour 
façonner les maisons d’aujourd’hui
-
La Mésoamérique est une région 
historique, culturelle et géographique 
s’étendant du centre du Mexique 
jusqu’au Belize, en passant par le 
Guatemala, le Salvador, le Honduras,  
le Nicaragua et le Nord du Costa Rica
- 

La Mésoamérique était le berceau des 
civilisations maya, aztèque, zapotèque et 
olmèque notamment. Leurs conceptions 
de l’espace, de la lumière et de la nature 
continuent de façonner l’architecture 
contemporaine, inspirant des créations 
novatrices mais enracinées dans des 
siècles de pratique esthétique et culturelle
-
Ce livre propose en outre des encarts 
explorant des thèmes comme les 
motifs, la flore indigène et la notion de 
collection, pour offrir une compréhension 
approfondie des influences culturelles
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Le travail du photographe Luis Garvan, basé 
à Mexico, a fait l’objet d’expositions dans le 
monde entier.
-
Elena Reygadas est une cheffe mexicaine 
renommée, fondatrice du restaurant Rosetta 
à Mexico. 

Le Mexique est à l’épicentre d’un 
mouvement de design contemporain très 
dynamique, qui s’appuie sur la sagesse 
de ses plus anciennes civilisations pour 
façonner les maisons d’aujourd’hui
-
La Mésoamérique est une région 
historique, culturelle et géographique 
s’étendant du centre du Mexique 
jusqu’au Belize, en passant par le 
Guatemala, le Salvador, le Honduras,  
le Nicaragua et le Nord du Costa Rica
- 

La Mésoamérique était le berceau des 
civilisations maya, aztèque, zapotèque et 
olmèque notamment. Leurs conceptions 
de l’espace, de la lumière et de la nature 
continuent de façonner l’architecture 
contemporaine, inspirant des créations 
novatrices mais enracinées dans des 
siècles de pratique esthétique et culturelle
-
Ce livre propose en outre des encarts 
explorant des thèmes comme les 
motifs, la flore indigène et la notion de 
collection, pour offrir une compréhension 
approfondie des influences culturelles
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Champignons
Le Monde des fonges

Par les éditeurs de Phaidon, avec une préface de Francesca Gavin

Un tour d’horizon fascinant du monde  
merveilleux des champignons et de  
leur représentation dans l’art, la culture  
populaire, l’histoire et la science

Cet ouvrage unique rend hommage aux champignons,  
à leur beauté comme à la place qu’ils occupent dans 
l’art, la culture, l’histoire et la botanique. Les œuvres 
reproduites sont d’une incroyable diversité – pierres 
taillées, photographies, animations, illustrations 
botaniques, sculptures... – et viennent du monde entier. 
   On ne dénombrerait sur Terre pas moins de trois mil-
lions d’espèces de champignons. Ils constituent ainsi  
le cinquième règne du vivant, l’un des plus diversifiés  
et mystérieux de notre planète. Les champignons 
imprègnent nos civilisations depuis longtemps : ils sont 
tour à tour une source d’alimentation, une source d’inspi-
ration divine et une merveille de la nature. Ils sont 
présents dans toutes les cultures du monde : certaines 
stèles mayas à l’effigie de champignons ont été érigées 
afin d’atteindre l’extase spirituelle, tandis qu’aujourd’hui 
la truffe fait le bonheur des cueilleurs. Les champignons 
font l’objet de nombreuses recherches ; des études 

récentes ont d’ailleurs montré que leurs réseaux 
racinaires permettaient aux arbres d’une même forêt 
de communiquer entre eux. Ce livre couvre de 
manière exhaustive les aspects des champignons, 
leurs caractéristiques comme leurs usages. Reflétant 
l’attention qui leur est portée dans la culture populaire, 
l’ouvrage fait mention de leurs propriétés hallucino-
gènes et médicinales, et de l’alternative durable que 
pourrait représenter le mycélium dans la mode. 
   Les quelque 200 œuvres ont été soigneusement 
sélectionnées par un comité international d’experts  
et sont associées par paires de façon à créer un 
dialogue visuel intéressant. On y retrouve des 
créateurs mondialement connus mais aussi des 
artistes anonymes : Hilma af Klint, Marc Chagall, 
Hermès, Utagawa Hiroshige, Victor Hugo, Yayoi 
Kusama, Rahul Mishra, Takashi Murakami, Beatrix 
Potter, Kathleen Ryan ou encore Edward Weston.  
-
Francesca Gavin est rédactrice en chef du magazine 
Epoch et directrice des arts visuels de l’agence 
artistique Murmur. Elle a écrit douze livres et collabore 
régulièrement avec la presse (Financial Times, 
Konfekt et Cura, entre autres).
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Ce panorama complet dévoile la riche 
diversité des champignons (des variétés 
comestibles connues aux espèces 
tropicales) et décrit leur anatomie :  
pied, racines, chapeau, lamelles 
et spores 
- 
Des images sélectionnées par un 
comité international d’experts et 
associées par paires qui se font face  
de façon à créer un dialogue 
visuel intéressant 
- 
 
 

Face à l’engouement actuel pour les 
champignons, notamment pour leurs 
vertus thérapeutiques, l’ouvrage couvre 
des thèmes comme la cueillette, le 
psychédélisme et la communication 
sous-terraine entre les arbres
-
Présente le travail d’artistes et créateurs 
connus comme anonymes : Hilma af 
Klint, Marc Chagall, Hermès, Utagawa 
Hiroshige, Victor Hugo, Yayoi Kusama, 
Rahul Mishra, Takashi Murakami, 
Beatrix Potter, Kathleen Ryan ou encore 
Edward Weston
-

Un panorama couvrant plusieurs 
millénaires, de l’Antiquité à l’art 
contemporain, et qui inclut une grande 
variété de supports : illustrations 
scientifiques, études botaniques, 
images cinématographiques, textiles, 
bijoux...
-
Des reproductions en pleine page 
accompagnées de textes accessibles et 
instructifs, qui apportent des éclairages 
sur l’œuvre, l’artiste et le type 
de champignon
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HILARY PECIS

Mushroom Patch, 2018
Acrylic on canvas, 20 × 16 in. / 50.8 × 40.6 cm
Private collection

American artist Hilary Pecis (b. 1979) is known for 
her color-splashed canvases depicting the familiar 
sun-drenched homes and landscapes of her native 
Southern California. Working mainly in acrylics, 
her paintings reimagine the timeworn landscape, 
interior, and still-life traditions, imbuing them 
with a distinctly modern sensibility. Her canvases 
are typically marked by a riot of colors—deep reds, 
vibrant ochres, bright yellows, sparkling aquas—
and focus on everyday scenes. From a sidewalk 
book vendor’s stand and cluttered coffee tables to a 
seascape with wild California poppies, Pecis’s bold 
works give glimpses into ordinary encounters from 
her daily life but rarely feature human figures. She 
has earned frequent comparisons to English 
painter David Hockney, who often depicted to the 

same California climes in his own vibrant style. 
Her color work and representational imagery also 
recall the Fauvists, an undeniable influence. 
Mushroom Patch is a bit of a departure for Pecis, 
who this time follows her subject out of the sun-
shine and into the shadows, yet the artist’s style is 
unmistakable. The titular mushrooms occupy the 
entirety of the canvas, bleeding off the edges and 
out of frame. Her bold brushstrokes give deep 
dimension to the fungi’s scales and gills, setting 
the texture in sharp relief. Prized by contemporary 
art collectors, her work is also held in the perma-
nent collections of the National Gallery of Art, Los 
Angeles County Museum of Art, and Museum of 
Fine Arts Boston, among others.

FOLDHAUS COLLECTIVE

Shrumen Lumen, 2016
Aluminum, steel, polypropylene, interactive electronics, 
11–17 × 9 ft. / 3.3–5.3 × 2.8 m
Private collection, San Francisco; and Kiewit 
Luminarium, Omaha, Nebraska

A garden of giant mushrooms blinks kaleidoscopi-
cally against the night sky at Burning Man, but this 
is no hallucination. The mushrooms are the artis-
tic brainchild of FoldHaus, a San Francisco Bay 
Area art collective dedicated to the intersection of 
art, engineering, and technology to create nev-
er-before-seen innovations in the public art space. 
FoldHaus premiered its first installation in 2010 
and is currently led by designer Joerg Student and 
kinetic artist Jesse Silver. In Shrumen Lumen, the 
group constructed five giant fungi from eighteen 
sheets of corrugated plastic totaling more than 893 
square feet (83 sq. m). Bent in origami-esque folds, 
the creases create an elastic form that expands and 
contracts—the caps of the mushrooms extending 
as large as 12 feet (3.7 m) in diameter. An interior 

motor powers an umbrella-like mechanism that 
creates undulating motion from within. Indeed, 
these shrooms are built for interaction, with pres-
sure pads housed outside the forms to allow 
onlookers to activate the display. Also, inside each 
installation is a network of LED bulbs, allowing a 
dizzying array of lights that blink rhythmically and 
hypnotically. The kinetic sculptures were funded 
in part by a Kickstarter campaign and installed for 
the 2016 Burning Man festival in Nevada’s Black 
Rock Desert. It has since traveled around the world, 
from Hong Kong to Dubai to New York City, among 
many other destinations, delighting viewers of all 
ages with its dazzling illumination, massive scale, 
and satisfying interactivity.
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TONY NORTH

Milking Bonnets, 2023
Photograph, dimensions variable

Five frilly white “bonnets” reach up from their soft, 
green, mossy carpet, growing close together on an 
old log. They are supported by slender gray-brown 
stalks of different heights and appear to be swaying 
slightly in the soft rainfall, raindrops splashing like 
luminous baubles onto the bell-shaped mushroom 
caps. Each cap is slightly grooved, and beneath it 
the carefully pleated gills spread out from the center, 
like a crinoline skirt. Captured by British photogra-
pher Tony North (b. 19TK), these Mycena galopus, 
commonly known as milking bonnets or milk-drop 
mycena, are an inedible species of mushroom of the 
order Agaricales. Found in Europe and North 
America, they have grayish-brown, grooved caps, 
each up to nearly 1 inch (2.5 cm) wide. The fruiting 
bodies appear during summer and autumn on leaf 

litter in coniferous and deciduous woodland habi-
tats. North found this group growing on a log in 
Marbury Country Park in Cheshire, England. His 
Nikon photograph was artfully adjusted, backlit by 
LED, with the rain effect created by a water spray. 
Based in Manchester, England, North trained in psy-
chology and now has a career teaching history and 
science at the primary level, and he also runs 
courses on macro photography. He focuses mainly 
on magnified natural subjects—insects, flowers, and 
fungi—as well as landscape photography and astro-
photography. An award-winning photographer, 
North took first place in the World of Fungi section 
of the 2022 International Garden Photographer of 
the Year competition and was declared the overall 
winner of the competition in 2023.

PIERRE CULLIFORD (PEYO)

The Smurfs, 1958
Medium TKTK, 00 × 00 in. / 00 × 00 cm

The Smurfs were the brainchild of Belgian comic 
artist Pierre “Peyo” Culliford (1928–1992), who first 
introduced the series of small blue creatures living 
in a forest in 1958 in Spirou magazine. Originally 
named Les Schtroumpfs (after their creator forgot 
the word for salt during a meal, creating an alterna-
tive nonsense word on the spur of the moment), 
they inhabited a natural world Culliford brought 
vividly to life over the course of three decades. A 
cast of much-loved characters, including Papa 
Smurf, Smurfette, Hefty, and Grouchy, lived in vil-
lages of red or brown mushroom houses, as the 
mushroom cup was a convenient size for a Smurf 
who, as Culliford noted, is only three apples tall. 
Symbolically, the mushroom houses are integral to 
the Smurfs’ fantastical world, which is rich in 

references to fairy tales, from Victorian classics to 
the Brothers Grimm. The intimate, folklore tradi-
tions the mushrooms recall also speak to the 
Smurfs’ warm ecological philosophy. Smurfs live 
harmoniously with nature, foraging without 
destroying, striking a delicate balance that is epito-
mized in the vulnerable yet resilient mushroom, 
easily destroyed and easily rebuilt. This harmony 
with nature underpins the Smurfs’ physical neigh-
borhood: each member resides in an individual 
mushroom house, but all the mushrooms are part 
of a single cohesive village, much like the Smurfs 
themselves, who each have a personal identity yet 
also belong to a unified community.
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ANNA MARIA HUSSEY

Polyporus giganteus, from  
Illustrations of British Mycology, 1847
Hand-colored lithograph, H. 125/8 in. / 32 cm
LuEsther T. Mertz Library, New York Botanical Garden

Anna Maria Hussey, née Reed (1805–1853), grew up 
at a time when women were discouraged from 
involvement in science, but this did not deter her 
from producing an authoritative and detailed 
account of local fungi, illustrated beautifully by 
herself and her sister Frances Reed. Illustrations of 
British Mycology was published in two volumes 
between 1847 and 1853, containing 140 colored 
plates with descriptive text and field notes, includ-
ing this one of Polyporus giganteus. The giant poly-
pore, now named Meripilus giganteus, is a common 
fungus with fanlike fruiting bodies, usually found 
growing at the base of broad-leaved trees such as 
beech. In her notes to accompany the plate, Hussey 
states that the fungus “was first observed at Hayes 
in 1847, recurring in 1848 on the stump of an acacia, 

buried in the turf. . . . The grass beneath the vigor-
ous plant from which our portrait was taken, was 
loaded with the pale ochraceous spores, so copi-
ously scattered that the green colour was entirely 
lost beneath them.” Hussey had begun working as a 
botanical illustrator in the 1840s and corresponded 
with experts, including the mycologist Rev. Miles 
Joseph Berkeley, with whom she was able to discuss 
aspects of fungal classification and ecology. Her 
husband was rector of Hayes in Kent, England, not 
far from Down House, the home of Charles Darwin, 
with whom she shared a passion for natural history. 
The resulting book is a true fusion of art and sci-
ence, and Hussey is now widely regarded as 
Britain’s first woman mycologist.

JOHN TENNIEL

The Blue Caterpillar, from The Nursery “Alice”  
by Lewis Carroll, 1890
Color photoengraving, 25.5 × 19.5 cm
British Library, London

A Victorian tinted engraving depicts Alice in 
Wonderland staring up with astonishment at a blue 
caterpillar with arms smoking a hook while loung-
ing on a giant pale mushroom. The caterpillar 
depicted is inviting Alice to eat different parts of the 
mushroom to grow taller or smaller. This is from a 
series of 92 illustrations created by Sir John Tenniel 
(1820-1914) for Lewis Carroll’s book Alice’s 
Adventures in in Wonderland (1865) and its sequel, 
Through the Looking-Glass, and What Alice Found 
There (1871). Tenniel was a British political cartoon-
ist and illustrator trained at the Royal Academy of 
Arts. He was chief cartoon artist for the lauded 
weekly satirical publication Punch, creating 2,000 
cartoons for the journal that often depicted liberal 
and political commentary on contemporary politics. 

Tenniel was the first illustrator to be knighted by 
Queen Victoria for his artistic achievements in 1893.
The artist’s interpretation of Alice replaced Carroll’s 
original hand-drawn images published in the book’s 
first edition and became an immediate best-seller. A 
bronze sculptural version of the scene, created in 
1959, sits in Manhattan’s Central Park. This image 
was later adopted by the counterculture movement 
in 1960s, as a metaphor for psychedelic experimen-
tation. Later popular versions were created by art-
ists including Arthur Rackham, Tove Jannson and 
Ralph Steadman. This success of Alice and this 
image was deeply influential in shifting the cultural 
perception of mushrooms away from the decay 
towards childlike wonder. 
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SAGE VAUGHN

Night Garden, 2016
Acrylic, ink, and vellum on canvas,  
30 × 65 in. / 76.2 × 165.1 cm
Private collection
 

Los Angeles–based artist Sage Vaughn (b. 1976) 
explores many of the familiar aspects of his native 
terrain, from rangy coyotes prowling the cityscape 
to psychedelic fields of mushrooms, as well as 
flowers and other flora. A self-described child of 
two hippies, Vaughn sees the objective of his prac-
tice as capturing the point where the real meets 
the surreal. He examines the often bitter clash 
between man and nature and asks us to reconsider 
the way in which we view the world we inhabit. 
Rendered in acrylic and ink, the nocturnal scene 
depicted in Night Garden is far from restful. 
Butterflies take flight and mushrooms glow against 
the pitch-black background, almost as if they are 
fluorescing. The field of fungi seemingly stretches 
endlessly into the distance. It is a landscape that 

stands in stark contrast to other works in his 
oeuvre, similar compositions bursting with an 
array of pastel and candy-colored blossoms and 
foliage that seem to explode off the canvas. With 
Night Garden, Vaughn captures a perhaps lesser-ap-
preciated layer of the natural world, that which is 
always teeming underneath but much more sel-
dom noticed. Primarily a painter and illustrator, he 
has exhibited in solo and group shows across the 
United States and Europe, and has also created 
large-scale public works. An avid surfer, Vaughn 
connects the practices of surfing and art as two 
disciplines that require creativity and intuition in 
equal measure.
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HULDA GUZMÁN

Joy in the Rain, 2025
Acrylic gouache on linen,  
60 × 50 in. / 152.4 × 127 cm
Private collection

Hulda Guzmán (b. 1984) hails from Santo Domingo, 
Dominican Republic, and now splits her time 
between her hometown and the mountainous rain-
forests of Samaná, Dominican Republic, a coastal 
town in the northeast. Influenced by Mexican 
muralism and Caribbean folk art, Guzmán’s surre-
alist-tinged Technicolor artworks explore the 
dichotomy of waking and dreaming, reality and 
fiction. But they also tackle themes of postcoloni-
alism, imperialism, and ecology, often celebrating 
nature and questioning man’s relationship to the 
natural world, and place within it. Guzmán, who 
says she “finds a lot of comfort in the meditative 
process of contemplating nature,” welcomes us 
into the world she scrutinizes. Through the lens of 
her own brand of magical realism, she juxtaposes 

imaginary or anthropomorphized creatures with 
realistic ones, plays with size and spatial relation-
ships, and introduces an otherworldly color palette. 
In Joy in the Rain, Guzmán uses an idiosyncratic 
style of pointilism to reveal a group of unnaturally 
colored mushrooms that could just as easily be 
underwater as in a forest glen. Nothing about this 
painting appears “realistic,” at least not in any typi-
cal way. The mushrooms in question bear a strong 
resemblance to Psilocybe semilanceata, or liberty 
caps—known for containing the psychoactive com-
pound psilocybin—perhaps adding yet another 
dimension to how we internalize and understand 
the natural world.

HAMISH PEARCH

Cochlea Brick Tuft, 2019
Plaster polymer, epoxy putty, and oil paint,  
97/8 × 97/8 × 6 in. / 25 × 25 × 15 cm

Six facsimile mushrooms with painted warm-toned 
heads sprout from a twisting, cream-colored plas-
ter base, at once a stylized echo of mycelium and a 
representation of the spiral-shaped cochlea of the 
human inner ear. This artwork is one of the first of 
an ongoing series of fungi sculptures by British 
artist Hamish Pearch (b. 1993), which he began 
while completing his master’s degree at the Royal 
Academy Schools in London. These lifelike objects 
are made from a fusion of epoxy, plaster, and oil 
paints, and intentionally draw uncanny juxtaposi-
tions that depend on fungi’s ability to transform 
and grow out of existing materials. Pearch has cre-
ated mushrooms appearing to grow out of 
everything from burnt toast and piles of discarded 
newspapers to aluminum soup pots. The British 

artist is drawn particularly to the bodily and psy-
chological aspect of mushrooms. Here fungi form 
a metaphor for creative inspiration itself, a force 
emerging from a void. In his practice, which 
includes installation, drawing, and sound, Pearch 
is drawn toward the strange liminal spaces created 
by man on the edge of nature. There is a tension 
between nature and the manmade in his creations. 
Increasingly working with bronze and metal, 
among other materials, other recurring themes in 
Pearch’s work include frogs, turtles, and what 
appear as twisted branches that function as pseu-
do-chairs or bags. 

8 9

CEDRIC MORRIS

Mushrooms, 1948
Oil on canvas, 19½ × 23 in. / 49.5 × 58.4 cm
Private collection

Filling a ceramic plate, a jumble of largely 
upturned mushrooms gives the appearance of hav-
ing been freshly gathered, their stems—some short, 
some long—pointing upward, rendered in a palette 
ranging from near-black to a pale pink. The paint-
ing is the work of English artist, horticulturalist, 
and polymath Cedric Morris (1889–1982), who is 
perhaps better known for his flower paintings and 
for cultivating irises in his garden at Benton Edge 
in Suffolk. He and his partner, Arthur Lett-Haines, 
moved to the sixteenth-century farmhouse near 
Hadleigh in eastern England in 1939, founding an 
art school there. An accomplished art teacher, 
Morris counted among his students at the East 
Anglian School of Painting and Drawing the future 
stars Lucian Freud and Maggi Hambling. Morris 

was known for his portraits, landscapes and, as 
here, still lifes, but gardening was his true passion. 
At Benton Edge, he and Lett transformed part of 
their 3-acre (1.2-hectare) plot into a well-organized 
vegetable garden, although growing vegetables 
remained a secondary passion after the iris breed-
ing for which Morris gained a considerable reputa-
tion. Here, Morris treats a humble plate of 
mushrooms with the same botanical precision he 
brought to his flower paintings. Morris’s skill is 
clear to see: the oil paint gives the delicate gills of 
the upturned mushrooms a velvet succulence. He 
referred to himself as an “artist plantsman,” and 
the description appears on his gravestone in Friars 
Road Cemetery in Hadleigh. 

ZHOU DINGFANG

After Rain, 0000
Clay, Diam. 6 in. / 15.3 cm
Private collection
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est, omni custi quas autem ut mi, quat quibus et 
maxime re pora sinctib uscius erum quibusci 
nusant que di ut ratiore dolorio ex eaquiat anitatet, 
officienia doloratibus arit ex eicienis ex evellut et 
alit voloribus voluptatiati culluptatio ium ex 
endaepta corehendi id et alita is minctis ent optat. 
Lit latquis dolupie ndantias evellaut facera nus et 
essit quibus quid maxim faceperit lam qui re pro 
optate dit aut ped molente et renihictam siti si nus 
rehendem velent am am, aut perit que quaepti anis-
tia mentibus et acepre conseque il mo dipsae cori 
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sequibus doluptae quatiis parum, omnimperum rest 
ulla pratior sit exerumquae sapis restrum ipiendis
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de façon à créer un dialogue 
visuel intéressant 
- 
 
 

Face à l’engouement actuel pour les 
champignons, notamment pour leurs 
vertus thérapeutiques, l’ouvrage couvre 
des thèmes comme la cueillette, le 
psychédélisme et la communication 
sous-terraine entre les arbres
-
Présente le travail d’artistes et créateurs 
connus comme anonymes : Hilma af 
Klint, Marc Chagall, Hermès, Utagawa 
Hiroshige, Victor Hugo, Yayoi Kusama, 
Rahul Mishra, Takashi Murakami, 
Beatrix Potter, Kathleen Ryan ou encore 
Edward Weston
-

Un panorama couvrant plusieurs 
millénaires, de l’Antiquité à l’art 
contemporain, et qui inclut une grande 
variété de supports : illustrations 
scientifiques, études botaniques, 
images cinématographiques, textiles, 
bijoux...
-
Des reproductions en pleine page 
accompagnées de textes accessibles et 
instructifs, qui apportent des éclairages 
sur l’œuvre, l’artiste et le type 
de champignon

Le Monde de la roseVégétal : Explorer  
le monde botanique  
(Format Compact)

 
24,95 €

 
39,95 €

 
49,95 €
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Papillons : Explorer le 
monde des lépidoptères

39,95 €
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HILARY PECIS

Mushroom Patch, 2018
Acrylic on canvas, 20 × 16 in. / 50.8 × 40.6 cm
Private collection

American artist Hilary Pecis (b. 1979) is known for 
her color-splashed canvases depicting the familiar 
sun-drenched homes and landscapes of her native 
Southern California. Working mainly in acrylics, 
her paintings reimagine the timeworn landscape, 
interior, and still-life traditions, imbuing them 
with a distinctly modern sensibility. Her canvases 
are typically marked by a riot of colors—deep reds, 
vibrant ochres, bright yellows, sparkling aquas—
and focus on everyday scenes. From a sidewalk 
book vendor’s stand and cluttered coffee tables to a 
seascape with wild California poppies, Pecis’s bold 
works give glimpses into ordinary encounters from 
her daily life but rarely feature human figures. She 
has earned frequent comparisons to English 
painter David Hockney, who often depicted to the 

same California climes in his own vibrant style. 
Her color work and representational imagery also 
recall the Fauvists, an undeniable influence. 
Mushroom Patch is a bit of a departure for Pecis, 
who this time follows her subject out of the sun-
shine and into the shadows, yet the artist’s style is 
unmistakable. The titular mushrooms occupy the 
entirety of the canvas, bleeding off the edges and 
out of frame. Her bold brushstrokes give deep 
dimension to the fungi’s scales and gills, setting 
the texture in sharp relief. Prized by contemporary 
art collectors, her work is also held in the perma-
nent collections of the National Gallery of Art, Los 
Angeles County Museum of Art, and Museum of 
Fine Arts Boston, among others.

FOLDHAUS COLLECTIVE

Shrumen Lumen, 2016
Aluminum, steel, polypropylene, interactive electronics, 
11–17 × 9 ft. / 3.3–5.3 × 2.8 m
Private collection, San Francisco; and Kiewit 
Luminarium, Omaha, Nebraska

A garden of giant mushrooms blinks kaleidoscopi-
cally against the night sky at Burning Man, but this 
is no hallucination. The mushrooms are the artis-
tic brainchild of FoldHaus, a San Francisco Bay 
Area art collective dedicated to the intersection of 
art, engineering, and technology to create nev-
er-before-seen innovations in the public art space. 
FoldHaus premiered its first installation in 2010 
and is currently led by designer Joerg Student and 
kinetic artist Jesse Silver. In Shrumen Lumen, the 
group constructed five giant fungi from eighteen 
sheets of corrugated plastic totaling more than 893 
square feet (83 sq. m). Bent in origami-esque folds, 
the creases create an elastic form that expands and 
contracts—the caps of the mushrooms extending 
as large as 12 feet (3.7 m) in diameter. An interior 

motor powers an umbrella-like mechanism that 
creates undulating motion from within. Indeed, 
these shrooms are built for interaction, with pres-
sure pads housed outside the forms to allow 
onlookers to activate the display. Also, inside each 
installation is a network of LED bulbs, allowing a 
dizzying array of lights that blink rhythmically and 
hypnotically. The kinetic sculptures were funded 
in part by a Kickstarter campaign and installed for 
the 2016 Burning Man festival in Nevada’s Black 
Rock Desert. It has since traveled around the world, 
from Hong Kong to Dubai to New York City, among 
many other destinations, delighting viewers of all 
ages with its dazzling illumination, massive scale, 
and satisfying interactivity.
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TONY NORTH

Milking Bonnets, 2023
Photograph, dimensions variable

Five frilly white “bonnets” reach up from their soft, 
green, mossy carpet, growing close together on an 
old log. They are supported by slender gray-brown 
stalks of different heights and appear to be swaying 
slightly in the soft rainfall, raindrops splashing like 
luminous baubles onto the bell-shaped mushroom 
caps. Each cap is slightly grooved, and beneath it 
the carefully pleated gills spread out from the center, 
like a crinoline skirt. Captured by British photogra-
pher Tony North (b. 19TK), these Mycena galopus, 
commonly known as milking bonnets or milk-drop 
mycena, are an inedible species of mushroom of the 
order Agaricales. Found in Europe and North 
America, they have grayish-brown, grooved caps, 
each up to nearly 1 inch (2.5 cm) wide. The fruiting 
bodies appear during summer and autumn on leaf 

litter in coniferous and deciduous woodland habi-
tats. North found this group growing on a log in 
Marbury Country Park in Cheshire, England. His 
Nikon photograph was artfully adjusted, backlit by 
LED, with the rain effect created by a water spray. 
Based in Manchester, England, North trained in psy-
chology and now has a career teaching history and 
science at the primary level, and he also runs 
courses on macro photography. He focuses mainly 
on magnified natural subjects—insects, flowers, and 
fungi—as well as landscape photography and astro-
photography. An award-winning photographer, 
North took first place in the World of Fungi section 
of the 2022 International Garden Photographer of 
the Year competition and was declared the overall 
winner of the competition in 2023.

PIERRE CULLIFORD (PEYO)

The Smurfs, 1958
Medium TKTK, 00 × 00 in. / 00 × 00 cm

The Smurfs were the brainchild of Belgian comic 
artist Pierre “Peyo” Culliford (1928–1992), who first 
introduced the series of small blue creatures living 
in a forest in 1958 in Spirou magazine. Originally 
named Les Schtroumpfs (after their creator forgot 
the word for salt during a meal, creating an alterna-
tive nonsense word on the spur of the moment), 
they inhabited a natural world Culliford brought 
vividly to life over the course of three decades. A 
cast of much-loved characters, including Papa 
Smurf, Smurfette, Hefty, and Grouchy, lived in vil-
lages of red or brown mushroom houses, as the 
mushroom cup was a convenient size for a Smurf 
who, as Culliford noted, is only three apples tall. 
Symbolically, the mushroom houses are integral to 
the Smurfs’ fantastical world, which is rich in 

references to fairy tales, from Victorian classics to 
the Brothers Grimm. The intimate, folklore tradi-
tions the mushrooms recall also speak to the 
Smurfs’ warm ecological philosophy. Smurfs live 
harmoniously with nature, foraging without 
destroying, striking a delicate balance that is epito-
mized in the vulnerable yet resilient mushroom, 
easily destroyed and easily rebuilt. This harmony 
with nature underpins the Smurfs’ physical neigh-
borhood: each member resides in an individual 
mushroom house, but all the mushrooms are part 
of a single cohesive village, much like the Smurfs 
themselves, who each have a personal identity yet 
also belong to a unified community.
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ANNA MARIA HUSSEY

Polyporus giganteus, from  
Illustrations of British Mycology, 1847
Hand-colored lithograph, H. 125/8 in. / 32 cm
LuEsther T. Mertz Library, New York Botanical Garden

Anna Maria Hussey, née Reed (1805–1853), grew up 
at a time when women were discouraged from 
involvement in science, but this did not deter her 
from producing an authoritative and detailed 
account of local fungi, illustrated beautifully by 
herself and her sister Frances Reed. Illustrations of 
British Mycology was published in two volumes 
between 1847 and 1853, containing 140 colored 
plates with descriptive text and field notes, includ-
ing this one of Polyporus giganteus. The giant poly-
pore, now named Meripilus giganteus, is a common 
fungus with fanlike fruiting bodies, usually found 
growing at the base of broad-leaved trees such as 
beech. In her notes to accompany the plate, Hussey 
states that the fungus “was first observed at Hayes 
in 1847, recurring in 1848 on the stump of an acacia, 

buried in the turf. . . . The grass beneath the vigor-
ous plant from which our portrait was taken, was 
loaded with the pale ochraceous spores, so copi-
ously scattered that the green colour was entirely 
lost beneath them.” Hussey had begun working as a 
botanical illustrator in the 1840s and corresponded 
with experts, including the mycologist Rev. Miles 
Joseph Berkeley, with whom she was able to discuss 
aspects of fungal classification and ecology. Her 
husband was rector of Hayes in Kent, England, not 
far from Down House, the home of Charles Darwin, 
with whom she shared a passion for natural history. 
The resulting book is a true fusion of art and sci-
ence, and Hussey is now widely regarded as 
Britain’s first woman mycologist.

JOHN TENNIEL

The Blue Caterpillar, from The Nursery “Alice”  
by Lewis Carroll, 1890
Color photoengraving, 25.5 × 19.5 cm
British Library, London

A Victorian tinted engraving depicts Alice in 
Wonderland staring up with astonishment at a blue 
caterpillar with arms smoking a hook while loung-
ing on a giant pale mushroom. The caterpillar 
depicted is inviting Alice to eat different parts of the 
mushroom to grow taller or smaller. This is from a 
series of 92 illustrations created by Sir John Tenniel 
(1820-1914) for Lewis Carroll’s book Alice’s 
Adventures in in Wonderland (1865) and its sequel, 
Through the Looking-Glass, and What Alice Found 
There (1871). Tenniel was a British political cartoon-
ist and illustrator trained at the Royal Academy of 
Arts. He was chief cartoon artist for the lauded 
weekly satirical publication Punch, creating 2,000 
cartoons for the journal that often depicted liberal 
and political commentary on contemporary politics. 

Tenniel was the first illustrator to be knighted by 
Queen Victoria for his artistic achievements in 1893.
The artist’s interpretation of Alice replaced Carroll’s 
original hand-drawn images published in the book’s 
first edition and became an immediate best-seller. A 
bronze sculptural version of the scene, created in 
1959, sits in Manhattan’s Central Park. This image 
was later adopted by the counterculture movement 
in 1960s, as a metaphor for psychedelic experimen-
tation. Later popular versions were created by art-
ists including Arthur Rackham, Tove Jannson and 
Ralph Steadman. This success of Alice and this 
image was deeply influential in shifting the cultural 
perception of mushrooms away from the decay 
towards childlike wonder. 
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SAGE VAUGHN

Night Garden, 2016
Acrylic, ink, and vellum on canvas,  
30 × 65 in. / 76.2 × 165.1 cm
Private collection
 

Los Angeles–based artist Sage Vaughn (b. 1976) 
explores many of the familiar aspects of his native 
terrain, from rangy coyotes prowling the cityscape 
to psychedelic fields of mushrooms, as well as 
flowers and other flora. A self-described child of 
two hippies, Vaughn sees the objective of his prac-
tice as capturing the point where the real meets 
the surreal. He examines the often bitter clash 
between man and nature and asks us to reconsider 
the way in which we view the world we inhabit. 
Rendered in acrylic and ink, the nocturnal scene 
depicted in Night Garden is far from restful. 
Butterflies take flight and mushrooms glow against 
the pitch-black background, almost as if they are 
fluorescing. The field of fungi seemingly stretches 
endlessly into the distance. It is a landscape that 

stands in stark contrast to other works in his 
oeuvre, similar compositions bursting with an 
array of pastel and candy-colored blossoms and 
foliage that seem to explode off the canvas. With 
Night Garden, Vaughn captures a perhaps lesser-ap-
preciated layer of the natural world, that which is 
always teeming underneath but much more sel-
dom noticed. Primarily a painter and illustrator, he 
has exhibited in solo and group shows across the 
United States and Europe, and has also created 
large-scale public works. An avid surfer, Vaughn 
connects the practices of surfing and art as two 
disciplines that require creativity and intuition in 
equal measure.
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HULDA GUZMÁN

Joy in the Rain, 2025
Acrylic gouache on linen,  
60 × 50 in. / 152.4 × 127 cm
Private collection

Hulda Guzmán (b. 1984) hails from Santo Domingo, 
Dominican Republic, and now splits her time 
between her hometown and the mountainous rain-
forests of Samaná, Dominican Republic, a coastal 
town in the northeast. Influenced by Mexican 
muralism and Caribbean folk art, Guzmán’s surre-
alist-tinged Technicolor artworks explore the 
dichotomy of waking and dreaming, reality and 
fiction. But they also tackle themes of postcoloni-
alism, imperialism, and ecology, often celebrating 
nature and questioning man’s relationship to the 
natural world, and place within it. Guzmán, who 
says she “finds a lot of comfort in the meditative 
process of contemplating nature,” welcomes us 
into the world she scrutinizes. Through the lens of 
her own brand of magical realism, she juxtaposes 

imaginary or anthropomorphized creatures with 
realistic ones, plays with size and spatial relation-
ships, and introduces an otherworldly color palette. 
In Joy in the Rain, Guzmán uses an idiosyncratic 
style of pointilism to reveal a group of unnaturally 
colored mushrooms that could just as easily be 
underwater as in a forest glen. Nothing about this 
painting appears “realistic,” at least not in any typi-
cal way. The mushrooms in question bear a strong 
resemblance to Psilocybe semilanceata, or liberty 
caps—known for containing the psychoactive com-
pound psilocybin—perhaps adding yet another 
dimension to how we internalize and understand 
the natural world.

HAMISH PEARCH

Cochlea Brick Tuft, 2019
Plaster polymer, epoxy putty, and oil paint,  
97/8 × 97/8 × 6 in. / 25 × 25 × 15 cm

Six facsimile mushrooms with painted warm-toned 
heads sprout from a twisting, cream-colored plas-
ter base, at once a stylized echo of mycelium and a 
representation of the spiral-shaped cochlea of the 
human inner ear. This artwork is one of the first of 
an ongoing series of fungi sculptures by British 
artist Hamish Pearch (b. 1993), which he began 
while completing his master’s degree at the Royal 
Academy Schools in London. These lifelike objects 
are made from a fusion of epoxy, plaster, and oil 
paints, and intentionally draw uncanny juxtaposi-
tions that depend on fungi’s ability to transform 
and grow out of existing materials. Pearch has cre-
ated mushrooms appearing to grow out of 
everything from burnt toast and piles of discarded 
newspapers to aluminum soup pots. The British 

artist is drawn particularly to the bodily and psy-
chological aspect of mushrooms. Here fungi form 
a metaphor for creative inspiration itself, a force 
emerging from a void. In his practice, which 
includes installation, drawing, and sound, Pearch 
is drawn toward the strange liminal spaces created 
by man on the edge of nature. There is a tension 
between nature and the manmade in his creations. 
Increasingly working with bronze and metal, 
among other materials, other recurring themes in 
Pearch’s work include frogs, turtles, and what 
appear as twisted branches that function as pseu-
do-chairs or bags. 
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CEDRIC MORRIS

Mushrooms, 1948
Oil on canvas, 19½ × 23 in. / 49.5 × 58.4 cm
Private collection

Filling a ceramic plate, a jumble of largely 
upturned mushrooms gives the appearance of hav-
ing been freshly gathered, their stems—some short, 
some long—pointing upward, rendered in a palette 
ranging from near-black to a pale pink. The paint-
ing is the work of English artist, horticulturalist, 
and polymath Cedric Morris (1889–1982), who is 
perhaps better known for his flower paintings and 
for cultivating irises in his garden at Benton Edge 
in Suffolk. He and his partner, Arthur Lett-Haines, 
moved to the sixteenth-century farmhouse near 
Hadleigh in eastern England in 1939, founding an 
art school there. An accomplished art teacher, 
Morris counted among his students at the East 
Anglian School of Painting and Drawing the future 
stars Lucian Freud and Maggi Hambling. Morris 

was known for his portraits, landscapes and, as 
here, still lifes, but gardening was his true passion. 
At Benton Edge, he and Lett transformed part of 
their 3-acre (1.2-hectare) plot into a well-organized 
vegetable garden, although growing vegetables 
remained a secondary passion after the iris breed-
ing for which Morris gained a considerable reputa-
tion. Here, Morris treats a humble plate of 
mushrooms with the same botanical precision he 
brought to his flower paintings. Morris’s skill is 
clear to see: the oil paint gives the delicate gills of 
the upturned mushrooms a velvet succulence. He 
referred to himself as an “artist plantsman,” and 
the description appears on his gravestone in Friars 
Road Cemetery in Hadleigh. 

ZHOU DINGFANG

After Rain, 0000
Clay, Diam. 6 in. / 15.3 cm
Private collection

Ugia coneseque ent adi rem ad quo dusda cor sequi 
con pa ducium que voluptatis erunt, cus et et et 
quiam illecus, quiatus dolorru ntibus elibus alignih 
itiandit imiliqui conetur se reped molo vel idunt. 
Nem doloribus con niscitium quo te serem audi aut 
est, omni custi quas autem ut mi, quat quibus et 
maxime re pora sinctib uscius erum quibusci 
nusant que di ut ratiore dolorio ex eaquiat anitatet, 
officienia doloratibus arit ex eicienis ex evellut et 
alit voloribus voluptatiati culluptatio ium ex 
endaepta corehendi id et alita is minctis ent optat. 
Lit latquis dolupie ndantias evellaut facera nus et 
essit quibus quid maxim faceperit lam qui re pro 
optate dit aut ped molente et renihictam siti si nus 
rehendem velent am am, aut perit que quaepti anis-
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tiatur? Igenimus aut lat in nulpa consedis aciaspe-
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Axim nostem. Ent et volorei ctatur molorias et rec-
tas quia sapic tem explignis quam rempore, im escit 
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sequibus doluptae quatiis parum, omnimperum rest 
ulla pratior sit exerumquae sapis restrum ipiendis
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Jardins

Jardins cachés
Havres de verdure à travers le monde

Par les éditeurs de Phaidon, avec une introduction de Clare Foster et des textes de Juliet Roberts, Colleen Morris et d’autres

Les plus beaux jardins privés du  
monde réunis dans un volume soulignant  
le travail des meilleurs paysagistes et 
propriétaires-jardiniers contemporains

Jardins cachés présente quelques-uns des plus 
beaux joyaux horticoles privés, en dévoilant des 
jardins habituellement inaccessibles.  
   Réalisé sous la direction de la journaliste 
Clare Foster, qui signe également l’introduction,  
cet ouvrage richement illustré fait visiter au lecteur 
41 jardins privés, dont certains n’ont jamais été 
publiés, créés par les plus grands paysagistes  
et jardiniers amateurs éclairés.  
   Du refuge d’Umberto Pasti à Tanger, havre pour la 
flore locale, à l’oasis de Long Island du paysagiste 
britannique Arne Maynard, au jardin champêtre de 
Cordelia de Castellane dans l’Oise et aux terrasses 
conçues par Juan Masedo pour une famille d’Ibiza,  
les jardins présentés couvrent une grande diversité 
de styles, d’environnements et de sites. Parmi les 
paysagistes figurent également Jinny Blom, 
Jennifer Gay, Filippo Dimatteo & Maurizio Usai,  

O+M, Dan Pearson, Stimson, Tom Stuart-Smith  
et Sophie Walker.  
   Classés par ordre alphabétique du nom du 
créateur, ces jardins sont illustrés par des images 
grand format des photographes de jardin 
renommés, qui restituent l’esprit du lieu et son 
atmosphère. Des textes analysent la conception, les 
caractéristiques et les plantations de chaque jardin.  
   Cadeau idéal pour les jardiniers professionnels  
et amateurs, ce livre est une source d’inspiration 
inépuisable et reflète les dernières tendances en 
matière de créations innovantes, qui conjuguent 
luxe et beauté.
-
Clare Foster est paysagiste, autrice et journaliste. 
Elle est rédactrice en chef de la rubrique jardinage 
du magazine House & Garden depuis 2005. 
Auparavant, elle a été rédactrice en chef de 
Gardens Illustrated. Elle vit et jardine dans le 
Berkshire, en Angleterre.

Relié 
205 × 270 mm 
268 pages 
Illustrations : 250 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 328 5

Une collection de plus de 40 jardins 
privés du monde entier, dont certains 
n’ont encore jamais été dévoilés
-
Cette sélection couvre une grande 
diversité de styles, d’environnements 
et de sites, offrant ainsi un panorama 
mondial et varié des jardins privés  
et du meilleur de l’art paysager
-

Conçu en collaboration avec 
Clare Foster, éminente spécialiste  
des jardins, avec des centaines 
d’illustrations inspirantes de ces 
espaces magiques, par les meilleurs 
photographes de jardins actuels
-

Classées par ordre alphabétique selon  
le nom du paysagiste ou du créateur,  
les entrées sont accompagnées de 
textes rédigés par des spécialistes du 
jardinage qui situent chaque jardin dans 
son contexte

49,95 €

ISBN: 9781838667399
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Jardins : Explorer l’art  
de l’horticulture

Jardins contemporains
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Libre : Le jardin naturaliste
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Directrice artistique de Dior Maison et de Baby Dior, 
Cordelia de Castellane aime à s’entourer de fleurs, chez 
elle comme dans son travail. Son beau jardin cham-
pêtre, au nord de Paris, déborde toute l’année de fleurs 
à couper, et elle consacre tout un champ à cultiver 
des tulipes et des dahlias qu’elle destine aux événe-
ments qu’elle organise pour Dior. « Je suis obsédée par 
les fleurs depuis toujours », dit-elle en évoquant son 
enfance et ses travaux de jardinage avec sa grand-mère 
en Suisse. Sa relation avec ce jardin de 0,8 hectare s’est 
nouée presque par hasard : elle avait loué cette maison 
pour oublier un peu la vie urbaine et, en l’absence des 
propriétaires, elle s’est mise spontanément à s’occuper 
du jardin. Lorsque le domaine a été mis en vente en 
2018, elle et son mari ont sauté sur l’occasion. Sans 
tarder, Cordelia s’est attaquée à ce jardin. Pour l’aider à 
le réaménager, elle a fait appel au paysagiste londonien 
Milan Hajsinek. Si le jardin à l’avant de la maison est de 

style français classique, avec sa pelouse formelle, ses 
topiaires taillées et son pigeonnier restauré, Cordelia 
de Castella s’est consacrée, avec Milan Hajsinek, à 
remodeler l’arrière de la maison en un jardin fleuri à 
l’anglaise, fidèle à sa vision créative. Le paysagiste, tout 
en préservant la structure historique, a ajouté de nou-
veaux éléments : une masse mouvante de buis taillés 
sous un vieux hêtre au feuillage cuivré, une longue 
allée en herbe bordée de massifs et un chemin trans-
versal ouvrant une vue sur les champs. Il a proposé 
une nouvelle serre au centre du jardin, et Cordelia 
lui a donné une couleur bleu turquoise qui contraste 
avec les fleurs des parterres : roses, pivoines, lupins, 
digitales, delphiniums et dahlias, toutes typiques des 
jardins de cottage. Désormais, heureuse de profiter  
du jardin de ses rêves, elle consacre ses week-ends  
à semer, à soigner ses fleurs et à remplir sa maison  
de couleurs.

Cordelia de Castellane

Jardin de campagne
Oise, France
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8 9 Lutsko AssociatesMadrone Ridge Residence, Sonoma, CA, USA

↑ Pine muhly (Muhlenbergia dubia) accented 
by red-hot poker (Kniphofia) in the foreground 
serves as a counterpoint to the strong, solid 
architecture of the house while choreographing 
movement into the ridge. Lutsko used a chunk 
of recycled wood to make a fitting bench.

↗ To create a swirling, wavy meadow between 
structures, red fescue (Festuca rubra) forms a mat 
beyond a bed of lamb’s ears (Stachys byzantina) 
and California fuchsia (Epilobium canum 
‘Schieffelin’s Choice’). 

→ Roof water run-off is captured in a stone-filled 
basin of weathered steel surrounded by thirsty 
iris ‘Louisiana Sea Wisp’, which slurps up overflow 
from the catch basin. 

12 13 Ulf NordfjellPrivate Garden, Norrland, Sweden

6 7 Jennifer GayAgnos House Garden, Corfu, Greece
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Dès que l’on sort de la maison et que l’on pénètre 
dans le jardin de Christopher Masson, on comprend 
immédiatement qu’il ne s’agit pas d’un aména-
gement londonien ordinaire. Il déborde en effet 
de plantes surprenantes et d’un entremêlement 
de formes et de couleurs en constante évolution. 
Depuis qu’il a acheté la propriété en 1985, le pay-
sagiste Christopher Masson a traité ce terrain étroit 
de 234 mètres carrés non comme une toile figée, 
mais comme un ensemble vivant. Il a sans cesse 
remodelé les plantations au gré de l’évolution de 
sa réflexion et de sa fantaisie. Plus de quarante ans 
après, le jardin a l’aspect d’un charmant refuge, 
façonné autant par l’intuition que par les idées. 
Loin de l’agencement symétrique de ses débuts, 
il a maintenant un aspect asymétrique qui le fait 
paraître plus grand qu’il n’est. L’ancienne pelouse 
en T a été abandonnée, car trop ombragée en hiver 
pour rester belle. Aujourd’hui, une allée sinueuse 
en pierre de York et en pavés bordée de massifs 

mène à un salon de jardin, avec un coin repos qui 
réussit à capter le chiche soleil hivernal. Chemin 
faisant, le visiteur découvre des pots débordant de 
feuillages et de fleurs exotiques, avec des espèces 
inattendues comme Arthropodium cirratum, à 
feuilles persistantes, qui conserve toute l’année 
sa belle prestance. Ces pots sont posés sur des 
tables, des socles et des briques à des hauteurs 
différentes pour éviter la monotonie des plantations 
près du sol. Conçue pour être intéressante toute 
l’année, la végétation atteint son plein de couleurs 
à la fin de l’été et en automne. Christopher Masson 
aime beaucoup les sauges, qui perdurent jusqu’aux 
premières gelées, notamment Salvia conferta et 
S. ‘Amistad’, hautes en couleur, et apprécie les belles 
espèces à feuillage persistant, dont le spectaculaire 
Tetrapanax papyrifer ‘Rex’. Avec l’œil d’un peintre 
pour les formes et les couleurs, il a créé un jardin 
exceptionnel par ses plantations audacieuses et 
novatrices et par son aptitude à évoluer.

Christopher Masson

Jardin privé
Clapham, Londres, Angleterre, Royaume-Uni
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14 15 Ossart + MaurièresOum Hani, Marrakech, Morocco

↖ Areas for dining and lounging are a key part of 
the daily experience of the garden.

← Layered planting filters the sunlight through the 
foliage, animating the garden with areas of bright 
sun and dappled shade. 

↑ Although they are native to Mexico, prickly 
pears (Opuntia) are a familiar sight in the northern 
Moroccan landscape. They give this area of the 
garden a more natural appeal, planted alongside 
Agave angustifolia and Pennisetum alopecuroides, 
all perfectly suited to summer heat and drought.
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Jardins cachés
Havres de verdure à travers le monde

Par les éditeurs de Phaidon, avec une introduction de Clare Foster et des textes de Juliet Roberts, Colleen Morris et d’autres

Les plus beaux jardins privés du  
monde réunis dans un volume soulignant  
le travail des meilleurs paysagistes et 
propriétaires-jardiniers contemporains

Jardins cachés présente quelques-uns des plus 
beaux joyaux horticoles privés, en dévoilant des 
jardins habituellement inaccessibles.  
   Réalisé sous la direction de la journaliste 
Clare Foster, qui signe également l’introduction,  
cet ouvrage richement illustré fait visiter au lecteur 
41 jardins privés, dont certains n’ont jamais été 
publiés, créés par les plus grands paysagistes  
et jardiniers amateurs éclairés.  
   Du refuge d’Umberto Pasti à Tanger, havre pour la 
flore locale, à l’oasis de Long Island du paysagiste 
britannique Arne Maynard, au jardin champêtre de 
Cordelia de Castellane dans l’Oise et aux terrasses 
conçues par Juan Masedo pour une famille d’Ibiza,  
les jardins présentés couvrent une grande diversité 
de styles, d’environnements et de sites. Parmi les 
paysagistes figurent également Jinny Blom, 
Jennifer Gay, Filippo Dimatteo & Maurizio Usai,  

O+M, Dan Pearson, Stimson, Tom Stuart-Smith  
et Sophie Walker.  
   Classés par ordre alphabétique du nom du 
créateur, ces jardins sont illustrés par des images 
grand format des photographes de jardin 
renommés, qui restituent l’esprit du lieu et son 
atmosphère. Des textes analysent la conception, les 
caractéristiques et les plantations de chaque jardin.  
   Cadeau idéal pour les jardiniers professionnels  
et amateurs, ce livre est une source d’inspiration 
inépuisable et reflète les dernières tendances en 
matière de créations innovantes, qui conjuguent 
luxe et beauté.
-
Clare Foster est paysagiste, autrice et journaliste. 
Elle est rédactrice en chef de la rubrique jardinage 
du magazine House & Garden depuis 2005. 
Auparavant, elle a été rédactrice en chef de 
Gardens Illustrated. Elle vit et jardine dans le 
Berkshire, en Angleterre.

Relié 
205 × 270 mm 
268 pages 
Illustrations : 250 couleur 
 - 
Parution 
Octobre 2026 

978 1 83729 328 5

Une collection de plus de 40 jardins 
privés du monde entier, dont certains 
n’ont encore jamais été dévoilés
-
Cette sélection couvre une grande 
diversité de styles, d’environnements 
et de sites, offrant ainsi un panorama 
mondial et varié des jardins privés  
et du meilleur de l’art paysager
-

Conçu en collaboration avec 
Clare Foster, éminente spécialiste  
des jardins, avec des centaines 
d’illustrations inspirantes de ces 
espaces magiques, par les meilleurs 
photographes de jardins actuels
-

Classées par ordre alphabétique selon  
le nom du paysagiste ou du créateur,  
les entrées sont accompagnées de 
textes rédigés par des spécialistes du 
jardinage qui situent chaque jardin dans 
son contexte

49,95 €

ISBN: 9781838667399
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Jardins : Explorer l’art  
de l’horticulture

Jardins contemporains

 
54,95 €

 
54,95 €

 
49,95 €

978 1 83866 739 9 978 1 83866 351 3978 1 83729 074 1

Libre : Le jardin naturaliste
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Directrice artistique de Dior Maison et de Baby Dior, 
Cordelia de Castellane aime à s’entourer de fleurs, chez 
elle comme dans son travail. Son beau jardin cham-
pêtre, au nord de Paris, déborde toute l’année de fleurs 
à couper, et elle consacre tout un champ à cultiver 
des tulipes et des dahlias qu’elle destine aux événe-
ments qu’elle organise pour Dior. « Je suis obsédée par 
les fleurs depuis toujours », dit-elle en évoquant son 
enfance et ses travaux de jardinage avec sa grand-mère 
en Suisse. Sa relation avec ce jardin de 0,8 hectare s’est 
nouée presque par hasard : elle avait loué cette maison 
pour oublier un peu la vie urbaine et, en l’absence des 
propriétaires, elle s’est mise spontanément à s’occuper 
du jardin. Lorsque le domaine a été mis en vente en 
2018, elle et son mari ont sauté sur l’occasion. Sans 
tarder, Cordelia s’est attaquée à ce jardin. Pour l’aider à 
le réaménager, elle a fait appel au paysagiste londonien 
Milan Hajsinek. Si le jardin à l’avant de la maison est de 

style français classique, avec sa pelouse formelle, ses 
topiaires taillées et son pigeonnier restauré, Cordelia 
de Castella s’est consacrée, avec Milan Hajsinek, à 
remodeler l’arrière de la maison en un jardin fleuri à 
l’anglaise, fidèle à sa vision créative. Le paysagiste, tout 
en préservant la structure historique, a ajouté de nou-
veaux éléments : une masse mouvante de buis taillés 
sous un vieux hêtre au feuillage cuivré, une longue 
allée en herbe bordée de massifs et un chemin trans-
versal ouvrant une vue sur les champs. Il a proposé 
une nouvelle serre au centre du jardin, et Cordelia 
lui a donné une couleur bleu turquoise qui contraste 
avec les fleurs des parterres : roses, pivoines, lupins, 
digitales, delphiniums et dahlias, toutes typiques des 
jardins de cottage. Désormais, heureuse de profiter  
du jardin de ses rêves, elle consacre ses week-ends  
à semer, à soigner ses fleurs et à remplir sa maison  
de couleurs.

Cordelia de Castellane

Jardin de campagne
Oise, France
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8 9 Lutsko AssociatesMadrone Ridge Residence, Sonoma, CA, USA

↑ Pine muhly (Muhlenbergia dubia) accented 
by red-hot poker (Kniphofia) in the foreground 
serves as a counterpoint to the strong, solid 
architecture of the house while choreographing 
movement into the ridge. Lutsko used a chunk 
of recycled wood to make a fitting bench.

↗ To create a swirling, wavy meadow between 
structures, red fescue (Festuca rubra) forms a mat 
beyond a bed of lamb’s ears (Stachys byzantina) 
and California fuchsia (Epilobium canum 
‘Schieffelin’s Choice’). 

→ Roof water run-off is captured in a stone-filled 
basin of weathered steel surrounded by thirsty 
iris ‘Louisiana Sea Wisp’, which slurps up overflow 
from the catch basin. 

12 13 Ulf NordfjellPrivate Garden, Norrland, Sweden

6 7 Jennifer GayAgnos House Garden, Corfu, Greece
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Dès que l’on sort de la maison et que l’on pénètre 
dans le jardin de Christopher Masson, on comprend 
immédiatement qu’il ne s’agit pas d’un aména-
gement londonien ordinaire. Il déborde en effet 
de plantes surprenantes et d’un entremêlement 
de formes et de couleurs en constante évolution. 
Depuis qu’il a acheté la propriété en 1985, le pay-
sagiste Christopher Masson a traité ce terrain étroit 
de 234 mètres carrés non comme une toile figée, 
mais comme un ensemble vivant. Il a sans cesse 
remodelé les plantations au gré de l’évolution de 
sa réflexion et de sa fantaisie. Plus de quarante ans 
après, le jardin a l’aspect d’un charmant refuge, 
façonné autant par l’intuition que par les idées. 
Loin de l’agencement symétrique de ses débuts, 
il a maintenant un aspect asymétrique qui le fait 
paraître plus grand qu’il n’est. L’ancienne pelouse 
en T a été abandonnée, car trop ombragée en hiver 
pour rester belle. Aujourd’hui, une allée sinueuse 
en pierre de York et en pavés bordée de massifs 

mène à un salon de jardin, avec un coin repos qui 
réussit à capter le chiche soleil hivernal. Chemin 
faisant, le visiteur découvre des pots débordant de 
feuillages et de fleurs exotiques, avec des espèces 
inattendues comme Arthropodium cirratum, à 
feuilles persistantes, qui conserve toute l’année 
sa belle prestance. Ces pots sont posés sur des 
tables, des socles et des briques à des hauteurs 
différentes pour éviter la monotonie des plantations 
près du sol. Conçue pour être intéressante toute 
l’année, la végétation atteint son plein de couleurs 
à la fin de l’été et en automne. Christopher Masson 
aime beaucoup les sauges, qui perdurent jusqu’aux 
premières gelées, notamment Salvia conferta et 
S. ‘Amistad’, hautes en couleur, et apprécie les belles 
espèces à feuillage persistant, dont le spectaculaire 
Tetrapanax papyrifer ‘Rex’. Avec l’œil d’un peintre 
pour les formes et les couleurs, il a créé un jardin 
exceptionnel par ses plantations audacieuses et 
novatrices et par son aptitude à évoluer.

Christopher Masson

Jardin privé
Clapham, Londres, Angleterre, Royaume-Uni
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14 15 Ossart + MaurièresOum Hani, Marrakech, Morocco

↖ Areas for dining and lounging are a key part of 
the daily experience of the garden.

← Layered planting filters the sunlight through the 
foliage, animating the garden with areas of bright 
sun and dappled shade. 

↑ Although they are native to Mexico, prickly 
pears (Opuntia) are a familiar sight in the northern 
Moroccan landscape. They give this area of the 
garden a more natural appeal, planted alongside 
Agave angustifolia and Pennisetum alopecuroides, 
all perfectly suited to summer heat and drought.
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iranienne

978 1 83866 737 5

Relié 
205 × 270 mm 
272 pages 
Illustrations : 
120 couleur

39,95 € 

La Cuisine végétarienne 
levantine : Recettes  
du Moyen-Orient

978 1 83866 797 9

Relié 
205 x 270 mm 
256 pages 
Illustrations : 
100 couleur

34,95 €

400 Femmes artistes 
(Format Compact)

978 1 83729 161 8

Relié 
162 x 188 mm 
460 pages 
Illustrations : 
420 couleur

24,95 €	

Relié 
179 × 252 mm 
688 pages 
Illustrations : 
413 couleur 

59,95 €	  

Histoire de l’art 
(Édition de luxe) 
 
978 1 83866 837 2

Relié 
233 x 270 mm 
240 pages 
Illustrations : 
180 couleur 
20 noir & blanc

39,95 €	

Le Monde de Noël

978 1 83866 920 1

Relié 
250 x 290 mm 
344 pages 
Illustrations : 
300 couleur

59,95 €

Sculpture au féminin

978 1 83866 892 1

Relié 
330 x 302 mm 
288 pages 
Illustrations : 
300 couleur

100 €	

Une façon de vivre : L’art  
de Willem de Kooning

978 1 83866 887 7

30 000 ans d’art : L’Histoire 
de la créativité humaine  
à travers le monde et  
le temps

978 1 83729 104 5

Relié 
205 x 240 mm 
640 pages 
Illustrations : 
615 couleur

29,95 €	

JR : L’art peut-il changer  
le monde ?

978 1 83866 893 8 

Relié 
210 × 245 mm 
384 pages 
Illustrations : 
317 couleur  
73 noir & blanc

39,95 €

Relié 
250 x 290 mm 
312 pages 
Illustrations : 
300 couleur

49,95 €	

Papillons : Explorer  
le monde de lépidoptères

978 1 83729 076 5

Relié 
162 x 188 mm 
352 pages 
Illustrations : 
316 couleur

24,95 €	

Fleurs : Explorer  
le monde floral 
(Format Compact)

978 1 83729 186 1

Relié 
233 x 270 mm 
248 pages 
Illustrations : 
210 couleur 
13 noir & blanc

39,95 €	

Le Monde de la rose

978 1 83866 989 8

Relié 
162 x 188 mm 
340 pages 
Illustrations : 
300 couleur

24,95 €	

Végétal : Explorer  
le monde botanique 
(Format Compact)

978 1 83729 184 7

Relié 
248 x 312 mm 
160 pages 
Illustrations : 
145 couleur 
et noir et blanc

59,95 €	  

Yves Saint-Laurent  
et la photographie

978 1 83729 009 3

Relié 
218 x 279 mm 
493 pages 
Illustrations : 
276 couleur

89,95 €

Annie Leibovitz :  
Women

978 1 83729 079 6

Relié 
292 × 308 mm 
368 pages 
Illustrations : 
200 couleur

89,95 €	

Flora : Les fleurs  
de Mapplethorpe

978 1 83866 844 0

Relié 
233 x 270 mm 
240 pages 
Illustrations : 
190 couleur 
20 noir et blanc

39,95 €	  

Chat

978 1 83729 183 0

Relié 
240 x 280 mm 
208 pages 
Illustrations : 
100 noir et blanc

69,95 €	  

Richard Avedon : 
Immortel

978 1 83729 078 9
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Relié 
221 x 290 mm 
864 pages 
Illustrations : 
1 000 couleur 
1 000 noir & blanc

49,95 €	

Le Corbusier le Grand 
(Format Midi)

978 1 83729 102 1

Relié 
250 x 290 mm 
328 pages 
Illustrations : 
300 couleur

69,95 €

Joaillerie

978 1 83729 073 4

Relié 
250 x 290 mm 
240 pages 
Illustrations : 
300 couleur

39,95 €

Maisons de pierre : Une 
architecture minérale

978 1 83866 898 3

Relié 
205 x 270 mm 
264 pages 
Illustrations : 
250 couleur

49,95 €	

Jardins côtiers

978 1 83729 179 3

Relié 
205 x 270 mm 
264 pages 
Illustrations : 
250 couleur

34,95 €	

Jardins potagers

978 1 83729 182 3

Relié 
250 × 290 mm 
328 pages 
Illustrations : 
300 couleur 

54,95 €	  

Jardins contemporains

978 1 83729 074 1

Une année de fleurs : 
Des bulbes pour toutes  
les saisons 

978 1 83866 891 4

Relié 
205 × 270 mm 
216 pages 
Illustrations : 
180 couleur

34,95 €	  

Relié 
205 × 270 mm 
272 pages 
Illustrations : 
216 couleur

39,95 €	

Le Jardin de tulipes

978 1 83866 992 8

Relié 
123 x 163 mm 
520 pages 
Illustrations : 
460 couleur 
40 noir et blanc

17,95 €

Le Musée des jardins  
(Format Mini)

978 1 83729 181 6

Intérieurs italiens

978 1 83866 895 2

Relié 
250 × 290 mm 
272 pages 
Illustrations : 
250 couleur

59,95 € 

Relié 
250 x 290 mm 
240 pages 
Illustrations : 
259 couleur

49,95 €	  

Maisons d’été

978 1 83729 160 1

Relié 
205 × 270 mm 
240 pages 
Illustrations : 
500 couleur

39,95 €	

Nike : Chaussures  
de football

978 1 83729 170 0

Broché 
205 x 270 mm 
400 pages 
Illustrations : 
300 couleur 
100 noir & blanc

69,95 € 

Vitra : Anatomie d’une 
entreprise de design

978 1 83729 194 6

Relié 
162 × 188 mm 
240 pages 
Illustrations : 
200 couleur

24,95 €

Interieurs en couleur :  
La couleur dans 
l’architecture intérieure 
contemporaine  
(Format Compact)

978 1 83729 187 8

Relié 
250 × 290 mm 
272 pages 
Illustrations : 
250 couleur 

49,95 €	  

Un espace à soi : 
Architecture d’intérieur  
au féminin 
 
978 1 83729 077 2

Relié 
254 × 330 mm 
276 pages 
Illustrations : 
185 couleur

64,95 €	  

Créateurs de style :  
La Nouvelle Vague  
de décoration  
à la française

978 1 58093 745 0

Relié 
230 × 310 mm 
352 pages 
Illustrations : 
350 couleur

79,95 €	

Designers du Modernisme

978 1 83729 081 9

Relié 
250 × 290 mm 
296 pages 
Illustrations : 
260 couleur

59,95 €	

Répertoire de styles :  
Le Livre de la décoration 
d’intérieur 
 
978 1 83866 976 8
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Relié 
221 x 290 mm 
864 pages 
Illustrations : 
1 000 couleur 
1 000 noir & blanc

49,95 €	

Le Corbusier le Grand 
(Format Midi)

978 1 83729 102 1

Relié 
250 x 290 mm 
328 pages 
Illustrations : 
300 couleur

69,95 €

Joaillerie

978 1 83729 073 4

Relié 
250 x 290 mm 
240 pages 
Illustrations : 
300 couleur

39,95 €

Maisons de pierre : Une 
architecture minérale

978 1 83866 898 3

Relié 
205 x 270 mm 
264 pages 
Illustrations : 
250 couleur

49,95 €	

Jardins côtiers

978 1 83729 179 3

Relié 
205 x 270 mm 
264 pages 
Illustrations : 
250 couleur

34,95 €	

Jardins potagers

978 1 83729 182 3

Relié 
250 × 290 mm 
328 pages 
Illustrations : 
300 couleur 

54,95 €	  

Jardins contemporains

978 1 83729 074 1

Une année de fleurs : 
Des bulbes pour toutes  
les saisons 

978 1 83866 891 4

Relié 
205 × 270 mm 
216 pages 
Illustrations : 
180 couleur

34,95 €	  

Relié 
205 × 270 mm 
272 pages 
Illustrations : 
216 couleur

39,95 €	

Le Jardin de tulipes

978 1 83866 992 8

Relié 
123 x 163 mm 
520 pages 
Illustrations : 
460 couleur 
40 noir et blanc

17,95 €

Le Musée des jardins  
(Format Mini)

978 1 83729 181 6

Intérieurs italiens

978 1 83866 895 2

Relié 
250 × 290 mm 
272 pages 
Illustrations : 
250 couleur

59,95 € 

Relié 
250 x 290 mm 
240 pages 
Illustrations : 
259 couleur

49,95 €	  

Maisons d’été

978 1 83729 160 1

Relié 
205 × 270 mm 
240 pages 
Illustrations : 
500 couleur

39,95 €	

Nike : Chaussures  
de football

978 1 83729 170 0

Broché 
205 x 270 mm 
400 pages 
Illustrations : 
300 couleur 
100 noir & blanc

69,95 € 

Vitra : Anatomie d’une 
entreprise de design

978 1 83729 194 6

Relié 
162 × 188 mm 
240 pages 
Illustrations : 
200 couleur

24,95 €

Interieurs en couleur :  
La couleur dans 
l’architecture intérieure 
contemporaine  
(Format Compact)

978 1 83729 187 8

Relié 
250 × 290 mm 
272 pages 
Illustrations : 
250 couleur 

49,95 €	  

Un espace à soi : 
Architecture d’intérieur  
au féminin 
 
978 1 83729 077 2

Relié 
254 × 330 mm 
276 pages 
Illustrations : 
185 couleur

64,95 €	  

Créateurs de style :  
La Nouvelle Vague  
de décoration  
à la française

978 1 58093 745 0

Relié 
230 × 310 mm 
352 pages 
Illustrations : 
350 couleur

79,95 €	

Designers du Modernisme

978 1 83729 081 9

Relié 
250 × 290 mm 
296 pages 
Illustrations : 
260 couleur

59,95 €	

Répertoire de styles :  
Le Livre de la décoration 
d’intérieur 
 
978 1 83866 976 8
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De nouveau disponibles

Livre objet 
133 x 321 mm 
26 pages 
À partir de 2 ans

17,95 €	

Notre galaxie : Ton premier 
voyage dans l’espace

978 1 83866 894 5

Tout carton 
190 x 215 mm 
16 pages 
À partir de 2 ans

12,95 €	

Les Coquillages... 
et ce qu’ils cachent

978 1 83866 804 4

Notre planète 
préhistorique : Dinosaures 
et autres créatures  
du passé

978 1 83729 165 6

Livre objet 
133 x 321 mm 
26 pages 
À partir de 2 ans

17,95 €	

Tout carton 
157 x 187 mm 
16 pages 
À partir de 2 ans

11,95 €

Qui se cache ? 
Sous la mer

978 1 83729 164 9

Tout carton 
203 x 203 mm 
16 pages 
À partir de 2 ans

19,95 €

Gâteau ! Une recette 
interactive

978 1 83729 070 3

Relié 
254 × 315 mm 
48 pages 
À partir de 5 ans

19,95 €	  

Un tour du monde  
des fêtes qui font peur 
 
978 1 83866 897 6

Relié 
118 x 170 mm 
42 pages 
À partir de 2 ans

14,95 €	

Une forêt est une famille : 
Mon premier livre sur  
les arbres

978 1 83866 803 7

L’histoire secrète  
des pierres :  
D’où viennent-elles ?  
Que racontent-elles de 
notre planète ? Et mille 
autres mystères

978 1 83866 801 3

Relié 
254 × 315 mm 
48 pages 
À partir de 6 ans

19,95 €

Quand un arbre tombe :  
Une nouvelle vie pour  
la nature

978 1 83729 071 0

Relié 
235 x 295 mm 
40 pages 
À partir de 6 ans

19,95 €	

Relié 
172 x 245 mm 
688 pages 
Illustrations : 
376 couleur 
64 noir & blanc

44,95 €	  

Histoire de l’art  
(Broché)

978 0 7148 9207 8

Relié 
200 × 280 mm 
304 pages 
Illustrations : 
250 couleur

49,95 €	

Fashion Faux Parr

978 1 83866 799 3

Relié 
214 x 290 mm 
208 pages 
Illustrations : 
300 couleur

39,95 €

Jardins d’Angleterre

978 1 83866 741 2

Relié 
205 x 270 mm 
304 pages 
Illustrations : 
94 couleur

39,95 €	  

Style Japon

978 1 83729 013 0

Relié 
250 x 290 mm 
240 pages 
Illustrations : 
240 couleur

59,95 €	

Yayoi Kusama

978 0 7148 7563 7

Relié 
123 x 185 mm 
512 pages 
Illustrations : 
500 noir & blanc

24,95 €	  

Quelle vie de chien

978 1 83866 972 0

Relié 
210 x 245 mm 
296 pages 
Illustrations : 
240 couleur

49,95 €

L’Histoire de la couleur  
dans l’art

978 0 7148 7465 4



Contacts

Les prix, les dates de publication 
et les conditions générales sont 
susceptibles d’être modifiés 
sans préavis. 

En raison des restrictions du marché, 
certains ouvrages ne sont pas 
disponibles dans tous les pays. 

Les dimensions des livres sont 
exprimées en largeur x hauteur.
 

Presse

Cuisine et gastronomie
Sophie Ribault
Agence Woki Toki
sophie.ribault@wokitokiparis.com
T. + 33 (0)6 17 46 25 30

Photographie, Design, Architecture  
et décoration d’intérieur, Art et Nature, 
jardins
Louise Rossignol
Agence LR2S
louise@lr2s.fr
T. + 33 (0)6 63 22 90 00

Mathieu Poulhalec
Agence LR2S 
mathieu@lr2s.fr
T. + 33 (0)6 83 21 98 35

Jeunesse
Clémentine Guimontheil
Agence LR2S
clementine@lr2s.fr
T. +33 (0)6 70 41 21 24

Service commercial

Phaidon France
55, rue Traversière
75012 Paris – France
T. + 33 (0)1 55 28 38 38
F. + 33 (0)1 55 28 38 39

Jean-François Durance
Directeur commercial
jdurance@phaidon.fr

Nicolas Prod’homme
Coordinateur commercial
T. + 33 (0)1 55 28 38 36
nprodhomme@phaidon.fr

Diffusion

Diffusion France
Belgique-Suisse
Grand export
CDE
11, rue Soufflot
75005 Paris – France
T. + 33 (0)1 44 41 19 19
F. + 33 (0)1 44 41 19 14

Diffusion Jeunesse
France, Belgique, Suisse
Grand export
E.D.I.
24-32, rue des Amandiers
75020 Paris - France
Florence Goncalves
Coordinatrice des Relations Éditeurs
T. + 33 (0)1 40 33 84 16
florence.goncalves@auzou.com 

Diffusion Canada
(titres en français)
Marine Gurnade
Gallimard Ltée
3700 A, boulevard Saint-Laurent
Montréal (Québec)  – Canada
H2X 2V4
T. 514 499 0072
F. 514 499 0851
mgurnade@gallimard.qc.ca

Commande
Librairies

Veuillez vérifier que les informations 
suivantes figurent bien sur toutes vos 
commandes : ISBN, titre, quantité, prix 
de vente, nom et adresse ainsi que tout 
renseignement concernant l’expédition.

Cuisine et gastronomie, Art, Culture 
contemporaine, Design, Photographie 

Toutes les commandes doivent être 
adressées à :

France, Belgique
SODIS – Service clients
128, av. du Maréchal de-Lattre- 
de-Tassigny
BP 142
77403 Lagny Cedex – France
T. + 33 (0)1 60 07 82 00
F. + 33 (0)1 64 30 32 27
commandes.librairies@madrigall.fr

Suisse
OLF SA – Service
commandes
Z.I.3, Corminboeuf
Case postale/Postfach 1152
1701 Fribourg – Suisse
T. + 41 26 467 5111
F. + 41 26 467 5466
commandes@olf.ch

Canada
(titres en français)
Marine Gurnade
Gallimard Ltée
3700 A, boulevard Saint-Laurent
Montréal (Québec) – Canada
H2X 2V4
T. 514 499 0072
F. 514 499 0851
mgurnade@gallimard.qc.ca

Grand export
Kamel Yahia
Directeur Export
Gallimard Export
5, rue Gaston-Gallimard
75007 Paris – France
T. + 33 (0)1 49 54 14 54
F. + 33 (0)1 49 54 14 95
kamel.yahia@madrigall.fr

Jeunesse

Toutes les commandes doivent être 
adressées à :

France, Belgique
INTERFORUM
46, route de Sermaises
45330 Malesherbes le Malesherbois  
– France
T. +33 (0)2 38 32 71 00  
contact.clientele@interforum.fr

Suisse
OLF
T. +41 (0)848 653 653
F. +41 (0)26 467 54 66
serviceclients@olf.ch

Canada (titres en français)
Marine Gurnade
Gallimard Ltée
3700 A, boulevard Saint-Laurent
Montréal (Québec) – Canada
H2X 2V4
T. 514 499 0072
F. 514 499 0851
mgurnade@gallimard.qc.ca
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