L’ART CULINAIRE FRANÇAIS A TRAVERS LES SIÈCLES
L’évolution de l’art culinaire n’est que le prolongement des évolutions ou des intérrogations intellectuels, technologiques, religieuses. Cette évolution est l’aboutissement à un instant T des changements en profondeur de notre société. Comprendre l’histoire de la table, c’est se préparer à réfléchir sur les nouveaux concepts de restauration.

	
	PRÉHISTOIREDébut à 1000 avant J.C.
	ANTIQUITÉ1000 avant J.C.auX siècle
	MOYEN AGEDu X siècle au XIX siècle

	Matériels
	Apparition des premiers signes culinaires. Domestication du feu. Grillades sur de la pierre chauffée
	Les Égyptiens créent le premier four de forme conique.

Ils utilisent également le fer, le cuivre et la terre cuite.
	Réchauds et marmites, poêles et caquerolles à longues queues sont les ancêtres de nos casseroles.

	Produits
	L’homme vit de la cueillette des fruits.

Début de la chasse

Élevage du mouton (8000Avant J.C.)

Culture du blé et de l’orge.
	Les Égyptiens inventent la panification

Le vin remplace la bière.

Oies, gibiers, fruits, légumes et olives.
	Viandes de basse-cour

 Élevages de poissons et de coquillages.

Apparition du chou, de la pêche et de l’abricot (rapporté des croisades).

	Techniques de cuisson et de conservation
	Séchage.

Grillades sur pierre.

Cuisson à l’eau dans des trous.
	Rôtir, bouillir, cuire en ragoût. La bière est conservée dans des tonneaux dont les Gaulois sont les inventeurs.
	Viandes rôties à la broche avec une première cuisson à l’eau. Usage immodéré des épicesGingembre, cumin, muscade.

Les sauces sont acides 

(aigres-douces) peu de matières grasses.

	Cuisiniers et Gastronomes
	
	Connus pour leurs écrits culinaires ou  pour leur raffinement ARISTOPHANE (445-386) témoignent de l’alimentation des Grecs.

APICIUS (25 avant J.C.) romain

LUCULLUS (106 – 38 avant JC) romain
	- Guillaume TIREL dit TAILLEVENT (1310 – 1395) dirige la cuisine de CHARLES VI de Valois. Il est un des premiers à codifier sa cuisine dans un livre.
« LE VIANDIER »

	Préparations et usages de la table
	Bouillies de céréales écrasées de plus en plus fine.

Domestication des racines.
	Abondance des herbes aromatiques et des épices. Mélange du salé et du sucré- Grande utilisation d’oignons, Coriandre, poivre, cerfeuil.- Sauce à base de vin.
	Potée, oie rôtie, paon au céleri.

Repas composés de nombreux services entrecoupés de divertissements « les entremets ».

	
	
	
	


	
	19 ème siècle
	20 ème siècle

	Matériels
	Fourneau en fonte au charbon.
Conditions de travail pénible.

Évolution des ustensiles de cuisine

Les machines à hacher et à éplucher les légumes ainsi que les premiers lave-vaisselle envahissent les restaurants
	1900 début de l’électricité

Micro-ondes, plaque à induction, 

cuiseur-vapeur, mixer cellule de refroidissement.

	Produits
	Des produits plus frais et plus variés grâce au chemin de fer

Sucre de betterave (1802)

Margarine (1869)

Construction des halles de Paris.

Maggi invente les bouillons (1887)
	Découverte des vitamines 1912, des surgelés 1912.Apparition des fruits exotiques.Des produits de plus en plus sophistiqués de l’agroalimentaire, édulcorants de synthèse.

La restauration rapide progresse (hamburger)

Agriculture biologique est à la mode L’affaire de la vache folle favorise la création des labels de qualités

Arrivée des aliments transgéniques et des alicaments

	Techniques de cuisson et de conservation
	Nouveau procédés de conservation par la chaleur et le froid.

Nicolas APPERT stérilise les conserves et Charles Albert TELLIER, dit le père du froid, invente le procédé par l’ammoniac.
	Lyophilisation (1933)

Cuisson sous vide, conservation sous vide. Ionisation

	Cuisiniers et Gastronomes
	BRILLAT-SAVARIN (1755 – 1826) Antonin CAREME (1783 – 1833)

Adolphe DUGLERE (1805 – 1884) Auguste ESCOFFIER (1846 – 1935)

César RITZ (1850 – 1918)E

dmond SAILLANT dit « CURNONSKY » (1872 – 1956)
	Création du guide Michelin.

Fernand POINT (1897 – 1955)

Raymond OLIVER (1909 – 1990)

BOCUSE,GUERARD, LOISEAU, GAGNAIRE, MENEAU, REBUCHON, TROISGROS, BLANC, LENOTRE, THURIES, CHAPEL, DUCASSE, CONTICHINI …….

	Préparations et usages de la table
	Les principaux restaurants ouvrent leurs portes  : Le Grand Vefour, Le Café de Paris, La Tour d’Argent, Maxim’s…..

On y admire le travail des maîtres d’hôtel : Découpage, flambages …

Les règles de service sont établies :

A la française, à l’anglaise, à la russe ou au guéridon.
	En 1930, la femme au foyer consacre  3 à 4 heures par jour à sa cuisine, en 1984 elle consacre 30 minutes par jour.

En 1972 GAULT et MILLAU lancent la « nouvelle cuisine » : dressage à l‘assiette et souligne les volumes, les formes et les couleurs.

Développement de la restauration du terroir, saveur des produits.

En cette fin du XX ème siècle, les grands classiques font le renom de la restauration les découpages et flambages se pratiquent dans la plupart des grands restaurants.


