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LES GRANDS MOMENTS DE LA GASTRONOMIE FRANCAISE





















 Evolution de la gastronomie à travers les âges

	Evènements historiques

Personnages importants
	Méthode de service
	Techniques culinaires
	Plats à retenir

	LES GRECS ET LES ROMAINS

Les gaulois inventent les tonneaux cerclés en fer.


	L’alimentation et la cuisine dans l’Antiquité sont explicitement organisées sur des critères mythologiques très précis. Les repas et les aliments répondent à des rituels religieux.

Déjà à cette époque, les Grecs et les Romains avaient l’habitude de couper le vin avec différents produits.
	Sur le plan des cuissons, les Grecs et les Romains connaissent techniques pour cuisiner :

· le rôti

· le bouilli

· le ragoût

Ces techniques sont pour eux hiérarchisées. Elles rappellent les étapes des découvertes faites. 


	*Galette de céréales

*bouillies (alimentation paysanne)

*viandes rôtie ou bouillies

*escargots ail et persil

*légumes bouillis

*poisons de mer cuisinés au cumin

	 MOYEN AGE

Guerre de 10 ans (1337/1441)

Taillevent (1310/1395)


	*Le service à la Française se faisait en 3,4,5 ou 6 tables successives garnies de mets.

*Pas de fourchettes, ni d’assiettes, ni de serviettes.

*On mange avec les doigts.
	*Usage des épices

*Les sauces sont très acide et contiennent peu de matière grass. Elles sont généralement servies avant d’être rôties.

*On cuisine dans l’âtre de la cheminé.

*Les recettes sont rédigées en fonction des produits de base et non du nombre des convives.
	*bouillie d’avoine

*viandes rôties

*Plats apportés ou inspirés des Arabes.

*confiseries à base de sucre : calisson d’Aix, nougat de Marseille.


	LA RENAISSANCE

1440 : invention de l’imprimerie

1492 : découverte du nouveau monde par Christophe Colomb


	*La fourchette, la faïence et la cristallerie font leur apparition. Elles nous viennent de l’Italie.

*La personne qui invite joue un rôle important dans le service, notamment dans le découpage de la viande. Symbole de la maîtrise des armes.
	*arrivée des nouveaux produits d’Amérique : maïs, tomates, haricots verts, pomme de terre, café, chocolat)

*Baisse de la consommation des épices.

*Les techniques restent encore celles du Moyen Age. Seul celles en pâtisserie subissent l’influence des italiens.
	*salade en début de repas

*potages

*civet de lièvre

*porcelet farci

*nombreuses recettes de bœuf

confiture de fruits ou de légumes

*entremets : plats spectacles

· oiseaux farcis dans ses plumes

· paon cracheur de feu

*pâtisserie : crêpes, beignets

*boissons : vins légers, hydromel

	LE XVII SIECLE : Naissance de la grande cuisine française

*1643/1715 : règne de Louis XIV

*1662 : Versailles devient cité royale

*à partir du milieu du XVII°s, les livres de cuisine rejettent la cuisine médiévale.
	*le service à la Française se fixe à 3 services.

*l’esthétique de la table devient importante.

*symétrie règne sur l’organisation de la table (mise en place).

*1674 : ouverture du 1er café : Le Procope.
	*la technique de la liaison à la farine apparaît.

*apparition des ragoûts

*apparition des mousses
	*salades : mâche, laitue

*pâte feuilletée

*tourtes

*bouillies

*pâtes d’Italie

*création du « roux »

*fricassés

*bœuf mode

*choucroute

*sauce béchamel

*croissant

*millefeuilles

*champagne (perfectionné par Don Pérignon)

*vins importés (Italie, Grèce,…)

*thé de Chine

*chocolat épicé

*café au lait inventé par Madame de Sévigné

	LE XVIII° SIECLE : les festins de la Cour

1723/1774 : règne de Louis XV.

Le terme de restaurateur apparaît pour la 1ère fois, l’autorisant à servir à manger dans sa salle.

1er restaurateur parisien fut Boulanger.

Abolition des corporations : apparition de nouveaux métiers.
	*Le service à la Française atteint le raffinement extrême.

*le matériel de table se développe.

*les règles de pré séance se développent.

*les cafés se multiplient et connaissent un véritable succès.
	*création de la mayonnaise

*les grands cuisiniers dédient leurs créations à leur maître : apparition des appellations culinaires.
	*potage

*bisque d’écrevisse

*hors d’œuvre de légumes

	LA REVOLUTION : naissance de la gastronomie et l’âge d’or

1789 : prise de la Bastille.


	*ouverture des 1er restaurants.

*apparition du service à la Russe.

*importance du Maître d’Hôtel dans le restaurant. Il joue un rôle pédagogique, en apprenant à la bourgeoisie l’art de vivre aristocratique.

*apparition des revues gastronomiques et les critiques


	*développement des recettes.

*découverte de la conserve « Nicolas Appert ».

*rédaction des recettes.

*mise au point de la méthode d’élaboration du sucre de betterave et développement de al pâtisseries.

Apparition des 1er fourneaux à gaz
	*sauce béarnaise

*tournedos Rossini

*fondant

*bûche de Noël

*crème au beurre

*génoise

*St Honoré

*Savarin

*création de la Bombe glacée

*quenelles de volaille

*beaucoup de plats panés

	LE XIX° SIECLE : les palaces et l’hôtellerie moderne

1905 : séparation de l’Eglise et de l’Etat

1936 : le Front Populaire crée les congés payés

1969 : Armstrong marche sur la lune

1900 : 1ère édition du Guide Michelin

1902 : Escoffier le guide culinaire

1918 : Gringoire et Saulnier, répertoire culinaire

1967 : Larousse culinaire
	*le service à la Russe s’impose avec 3 variantes : à l’Anglaise, au guéridon, à la Française.

*techniques de flambage et de découpage atteignent leur apogée.

*naissance et développement du tourisme gastronomique.
	*le froid fait son apparition

*création de l’Académie culinaire

*création des 1ère écoles hôtelières (Nice, Thonon, Toulouse, Paris, Strasbourg)

*
	*cassoulet toulousain

*confit d’oie

*tripe à la mode de Caen

*foie gras

*omelette de la mère Poularde

*spécialité brasserie : hors d’œuvre à volonté, soupe à l’oignon.



	LE XX°SIECLE A LA RECHERCHE DE LA CUISINE

1975/ : les grands chefs montent sur le devant de la scène

J Lang cherche à promouvoir l’art culinaire
	*le service à l’assiette s’impose

*Les cloches refont leur apparition

*apparition des menus dégustation

*découpe des viandes se fait en cuisine

*le léger et le terroir sont à l’ordre du jour

*apparition du Gault et Millau

*intérêt pour le vin et l’œnologie
	*mode des mousses et beurre blanc

*dressage des assiettes se sophistique

*les grands cuisiniers donnent la tendance culinaire

*naissance de l’industrie hôtelière

*l’évolution de l’agroalimentaire s’allie aux progrès technologiques (cuisson, mode de conservation, sous vide, 
	*raviolis hauts de gamme (homard, crevettes, langoustines)

*produits biologiques

*saumon cru à l’aneth

*St Jacques à la Provençale

*magret de canard aux cassis

*Foie gras chaud

*Saumon à l’oseille

*

les produits Label et Appellation sont remis au goût du jour.
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