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Qastronomie

Birchermiiesli :
authentique et universel

e chef cuisinier de la
Lrecette consommée par
les petits et les grands
du monde entier a I'heure
du petit déjeuner, est un

docteur en médecine. Le
Docteur Max Bircher-Benner

Dr Max Bircher-Benner
(1867-1939)

(1867-1939) est le précurseur
de l'alimentation intégrale...
Il est de surcroit le pionnier
de la médecine globale. C'est
par hasard que ce jeune
médecin installé a Zurich
tomba sur les vertus théra-

peutiques de la nourriture
crue. Une de ses clientes
souffrait de troubles gas-
triques chroniques et ne sup-
portait plus les régimes qui
lui étaient prescrits.

Un végétarien lui conseilla
les légumes et les fruits crus.
Et la femme guérit.

Pere d'une famille de sept
enfants, le Docteur Bircher-
Benner commenca a expéri-
menter sur lui-méme et son
entourage, ce qui aura plus
tard une forte influence sur
nos habitudes alimentaires.

Moquerie et blame
dans la corporation

La premieére fois que Bircher-
Benner déclara publique-

ment que selon lui “ la nourri-
ture de [énergie solaire, non
transformée (fruits et légumes), a
l'état le plus naturel possible est

supérieure a la viande”, on se
moqua de lui. En effet ce
qui semble évident aujour-
d’hui était révolutionnaire a
I'époque ol la viande était
la nourriture préférée de
la grande bourgeoisie.
L'héritage le plus populaire
de la philosophie nutrition-
niste de Bircher-Benner est le
Birchermiiesli, qui lui assura
une place immuable dans les
dictionnaires.

A Tlorigine, le miesli est
composé de produits crus :
pommes, oranges, noisettes,
flocons d’avoine et jus de
citron ou lait condensé
sucré.

Nourriture
intellectuelle

En 1968, le miiesli revint sur
le devant de la scéne et fut
I'expression d'une contesta-

tion, d'un refus de la société
de consommation. Ceux qui
prObnaient un retour a la
nature se “droguaient” au
miesli...

La recette traditionnelle
gourmande, meringue
ou vermicelles
Tremper une base de flocons
d’avoine dans du lait, éven-
tuellement additionné de
yoghourt, complétée de noix
ou de noisettes rapées, une
pomme rapée et garnie de
fruits de saison (fraises
framboises, abricots, prunes,
péches, etc.), le tout doit
avoir la consistance d'une

MOuSSe.

Meringue
Remplir les deux coques de
meringue avec la préparation
et ajouter de la chantilly.

Vermicelles

Ce sont en fait une purée de
marrons, sucrée et vanillée,
parfumée d'un peu de kirsch,
dressée en vermicelles avec
une presse spéciale sur un lit
de meringues concassées ou
de glace vanille et garnie de
creme fouettée.

ALEXANDRE PIERQUET
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