. PETITE HISTOIRE
- DE LA CUISINE

ﬁ{n m\f“'

Il faut savoir :
Restituer les grands temps forts de la gastronomie
Situer quelques grands personnages de la cuisine francaise
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LCANTIQUITE i GAULE

* Elevage des oies, du porc
* Le pain est a base d’orge ou de millet
PRODUITS * Breuvage de céréales fermentées : la Cervoise
TECHNIQUES * Importations d’arbres fruitiers, de la vigne dans le Sud par les
romains.
« Conservation par l'acide

* Viandes réties a la broche ou bouillies

EVOLUTION : ‘BGo‘ut poufr les gll:fersA
DU GOUT oissons fermentées ; )

* Association du sucré salé : Miel et garum (sel + entrailles de poissons
séchées)

* Archestrate (IV eme siecle av. |C) Poete voyageur et gastronome
PERSONNA-

LITES + Apicius (Marcus Gavius) : Romain né vers 25 avant |.C. qui
s'intéressait aux arts de la table. Il écrivit un ouvrage culinaire. Il dépensa
sa fortune en banquets fastueux




LE MOYEN AGE
Bremiers traités culinaires
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* Premiers marchés de I'alimentation

« Les premiéres corporations au |3 é™: Boucher, traiteur, tripier,
cuisinier-oyer (Rétisseur)

« Structuration du personnel de bouche a la cour des rois. Les corps
de métiers dévolus a la nourriture étaient : la paneterie, la fruiterie

* L'église influence la mode alimentaire en imposant des périodes de
maigre (Caréme)

* Economie agraire :moins de foréts, plus de terres cultivées , plus de
céréales, plus de vignes

« Utilisation des premiers ustensiles (tournebroche, casseroles).

« Utilisation des épices, riz, canne a sucre, agrumes, fruits secs, du
verjus.

* Modes de cuisson : bouilli, réti, frit

 Retour a une alimentation trés primaire en raison des pénuries
alimentaires

* La cuisine devient moins grasse mais acide épicée et salée

« Festins avec l'apparition des produits nouveaux.

* Le sucre en raison de son colt est utilisé comme un médicament.

* Les sauces sont liées au pain brilé

me LA RENAISSANCE

Arrivéedes Médicis ala Courde France

LE SUCRE

299¢ Linfluence de la cuisine francaise

L'INFLUENCE DE LA CUISINE FRANGCAISE




#7% La révolution frangaise

L’essor de la gastronomie frangaise
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Codification de la cuisine francaise

FAITS MARQUANTS

+Parution du Répertoire de la cuisine
par Gringoire et Saulnier suite aux
travaux d'Auguste Escoffier

+Création des premiéres écoles
hételiéres (Nice, Thonon, Paris,

trasbourg).

+Naissance du tourisme des palaces

+1900: Premier Guide Michelin

+Développement de l'industrie agro-
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+Nouvelle conception des sauces : Un
seul fond permet par 'ajout de
garnitures différentes la réalisation de
dizaines de sauces

*Développement des garnitures et des
sauces.

PERSONNALITES DE L'EPOQUE

-Auguste Escoffier (1846-1935)
Maitre et codificateur incontesté de la
cuisine classique. Chef du Savoy &
Londres, du Carlton. Il organise la
brigade moderne et publie le Guide
Culinaire.

*Prosper Montagné _ Cuisinier de
talent, conseiller culinaire. Il éditera la.
Grande Cuisine lllustrée et sera a
I'origine du Larousse gastronomique. Un
concours de renom porte son nom.

*Edmond Saillant dit

Grand critique culinaire. Publie la
France Gastronomique, Fut élu le Prince
des Gastronomes.

LES ANMNEES

FAITS MARQUANTS

* Dressage a |'assiette

* Naissance de la nouvelle
cuisine avec ses exces de
mini-portions, parfois des
prix prohibitifs...

Mise en avant de la
cuisine minceur.

Les cuisiniers deviennent
des créateurs de saveurs
Mise au point et
développement en France
de la cuisine sous-vide par
Georges Pralus.
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EVOLUTION DU GOUT

* Suppression des liaisons a
la farine

* Modes des mousses et
des beurres composés
émulsionnés.

* Valoriser la saveur propre
du produit sans le
masquer par des graisses,
de la creme ou d'autres
produits.

LA NOUVELLE CUISINE

RSONNALIT!

* Raymond Oliver (1909-
1990) Propriétaire du
Grand Véfour. Premier
cuisinier médiatique.

* Paul Bocuse (1926 - )
Le plus connu des
cuisiniers francaisi

* Michel Guerard (1933-
) Chef pétissier au Crillon.
Puis propriétaire des Prés
d'Eugénie a Eugénie les
Bains. Instigateur de la
cuisine minceur.
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LES ANMEES 2000 Le développement de
I'industrie alimentaire.
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LES ANNEES 2008.....Tendances

* Restauration a table : en souffrance

* Haut de gamme : le plaisir exceptionnel
Restauration )
traditionnelle

« Augmentation de la restauration nomade
* Multiplication des offres en restauration collective
« Innovations culinaires : packaging, produits
Restauration  ERaiEllS
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208... Tendances

Nouvelle catégorie : hyper économique

.

Naturalité : plus de végétal, moins d’animal
Diététique : gamelle au bureau (féminine), moins de plats sur un menu
Alimentation durable : produit sain frais, bio, authentique, locavore

Amplitude horaires de service plus large :fini le 12-14h
Le restaurant se déplace au consommateur : food truck , triporteur

.

.

Le golit : plaisir de faire la cuisine, gourmandise, clubs, émissions, livres de
cuisine
Esthétique : emballages, présentation, nouveaux produits

.
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* Texte d'origine

* Premierement fendez le lievre par la poictrine,
et s'il est de fresche prise, comme d'un ou deux
jours, ne le lavez point, maiz le mectez harler
sur le greil - id est roidir sur le bon feu de
charbon - ou en la broche. Puiz aiez des
ongnons cuiz, et du sain en ung pot, et mectez
vos ongnons avec le sain, et vostre lievre par
morceaulx, et les friolez au feu, en hochant le
pot tres souvent, ou le friolez au fer de la paelle.
Puiz harlez et brulez du pain, et trempez en
I'eaue de la char avec vinaigre et vin. Et ayez
avant broyé gingembre, graine, giroffle, poivre
long, noiz muguectes et canelle, et soient
broyez et destrempez de vertjus et vinaigre ou
boullon de char. Requeilliez puiz mectez d'une
part. Puiz broyez vostre pain, deffaictes du
boullon, et coulez le pain, et non les espices, par
I'estamine; et mectez le boullon, les ongnons, et
sain, espices, et pain brulé tout ensemble, et le
lievre aussi; et gardez que le civé soit brun,
aguisé de vinaigre, atrempé de sel et d'espices.
Nota que vous congnoistrés I'aage d'un lievre
aux trouz qui sont dessolz la queue; car pour
tant de pertruiz, tant d'ans.

« Couper le lapin en morceaux, les saisir au grill.
Faire revenir les oignons et mettre les
morceaux de lapin et mélanger le tout. Faire
griller le pain, le mélanger au bouillon, au vin,
mixer et passer a I'étamine. Verser dans la
cocotte. Mélanger les épices, le verjus et le
vinaigre, verser dans la cocotte. Ajouter les
herbes aromatiques, les cuilleres de miel. Faire
cuire ensemble. Décanter les morceaux de
lapin, dégraisser, réduire un peu la sauce et la
passer a I'étamine et y remettre les morceaux.

* Le civé doit étre "de couleur brune, relevé par
le vinaigre et modéré en sel et en épices".

LE BLANC MANGER







