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-1,5 Ma :maîtrise du feu par l’Homo erectus

« la cuisine a joué un rôle essentiel dans 
l’évolution de l’Homme »

(Richard Wrangham, anthropologue)

Origines de la 
cuisine
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Cuisson rendre les aliments plus digestes

favoriser l’assimilation des 
calories/nutrimentséliminer les toxines

diversifier l’alimentation
augmenter des valeurs 
nutritionnelles
développer le cerveau humain

attendrir les aliments

conserver les aliments

Origines de la 
cuisine



Fonds/Fumets/Sauces
Culinary class

1900’s Guide culinaire d’Escoffier

Épure et codifie les techniques culinaires et introduit de 
multiples innovations (organisation, gestion, service, 
présentation)

1970’s Nouvelle cuisine

Menus moins copieux, sauces moins riches, purées de 
légumes ; apparition de la présentation à l’assiette

Evolution de la 
cuisine
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1990’s Cuisine Moderniste

Feran Adrian (elBulli)

Blumenthal (The Fat 
Duck)

Courant sur la compréhension 
scientifique de la cuisine

Gastronomie nouvelle et 
intellectuelle

Harold McGee

Hervé This

« Discipline encore jeune et en pleine évolution, 
définie par des personnalités plus que par un 
comité ou un consensus »

Evolution de la 
cuisine
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Techniques modernistes

cuisson à juste température sous-vide
utilisation d’azote liquide
infusions d’huiles / huiles aromatisées
espumas
Pacojet
sphérification
centrifugeuse à tubes
évaporateur rotatif
lyophilisateur
appareil à ultra-sons

Cuisine moderniste
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Ingrédients modernistes

sucres et dérivés (amidon modifié, pectine ,maltose, dextrose, 
…)

sels (alginates, …)

enzymes (transglutaminase, …)

Applications

gélifiants texturants
épaississants liants
clarifiants

Soumis à des contrôles plus stricts que les 
composés traditionnels (G.R.A.S.)

Cuisine moderniste
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FONDS, 
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES

Théorie
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BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / légumes) 
= extraction des flaveurs et arômes de solides vers un liquide

Ingrédients 
de base

garniture
aromatique

élément de
mouillement

carcasses
os

parures
viande

légumes
(oignons,
carottes,

céleri,
poireaux,…)

bouquet garni
(thym, laurrier, persil)

eau
vin

fond/fumet

arrêtes
têtes

parures

FOND

FUMET

ou

LEGUMES

Quelques définitions
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BOUILLON PLAT
= bouillon de base assaisonnéaliments

ex : Pot-au-feu, 
      Pho (soupe vietnamienne)
      Dashi (bouillon de poisson japonais)
      …  

BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / légumes) 
= extraction des flaveurs et arômes de solides vers un liquide

Quelques définitions
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BOUILLON PLAT
= bouillon de base 
assaisonné

aliments

FOND / FUMET
= bouillon de base concentré à la base de nombreuses 
sauces

extraire et concentrer les 
flaveurs et arômes de la 
viande, des légumes ou de 
leur association

BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / légumes) 
= extraction des flaveurs et arômes de solides vers un liquide

Quelques définitions
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BOUILLON PLAT
= bouillon de base 
assaisonné

aliments

FOND / FUMET
= bouillon de base concentré à la base de nombreuses 
sauces

BOUILLON DE BASE (d’un fond / fumet / légumes) 
= extraction des flaveurs et arômes de solides vers un liquide

Fond blanc = à base d’os/viande à blanc

Fond brun = à base d’os/viande braisés 
(poêle/four)

Quelques définitions
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GLACE
= demi-glace encore plus réduite pour devenir très épaisse

DEMI-GLACE
= fond davantage réduit pour obtenir une base de sauce 
épaisse

Quelques définitions
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FONDS, 
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES

Mode opératoire
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1MISE EN 

PLACE

Tailler de la garniture aromatique

Taille des morceaux

Te
m

p
s 

d
’e

x
tr

a
ct

io
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Loi de FICK

Mode opératoire
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1MISE EN 

PLACE

Tailler de la garniture aromatique

Suer la garniture aromatique (+ d 

sel)
Pression osmotique

Mode opératoire
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1

Mode opératoire

MISE EN 

PLACE Préparer les éléments aromatiques

Tailler de la garniture aromatique

VIANDE

POISS
ON

Fond 
blanc
Fond 
brun

Pocher

Pincer (four / poêle)

Laver les 

arêtes

Suer la garniture aromatique (+ d 

sel)
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Mode opératoire

1MISE EN 

PLACE Préparer les éléments aromatiques

Tailler de la garniture aromatique

Suer la garniture aromatique (+ d 

sel)
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EXTRACTION & 

ECUMAGE 2

Mode opératoire

Extraction des flaveurs vers le 

liquide

Dans casserole (viande / poisson) ou auto cuiseur 
(viande)

Ajouter du liquide à hauteur

3-4 h 30 
min

30-60 min

Ecumer (élimination des impuretés) 
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FILTRATION & 

CLARIFICATION

Chinoiser (élimination des 

éléments solides)3

Mode opératoire

* Clarifier (élimination des particules en 

suspension) Blanc d’oeufs

Centrifugation

Chinois 

(étamine)Etamine / 

Superbag
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Mode opératoire

Clarification par centrifugation
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CONCENTRATIO

N

Porter à ébullition pour 

concentrer (éliminer du liquide)4

Mode opératoire

Casserole à découvert

Evaporateur rotatif
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BONIFICATION 

EPAISSISSEMEN

T

Ajouter un liant pour obtenir 

une sauce onctueuse5

Mode opératoire

beurre manié (beurre + 

farine)jaune d’oeuf

crème

maïzena …
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Mode opératoire

Liquide
eau, bouillon, 
vin, lait, crème

aliments

crème
protéines

amidon

sauce à 
la crème

purée
Sauce 

à base de 
roux

Sauce 
gélifiée

Viande, fruit,
légume

collagène

gélatine

>
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FONDS, 
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES

A base d’oeufs
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En résumé

Faire un fond consiste à extraire un maximum 

de saveurs d’un aliment solide (viande, 

poisson, légumes) vers un liquide (souvent 

eau).

L’origine physique est le phénomène 

d’osmose : les saveurs se déplacent du plus 

concentré vers le moins concentré, afin 

d’atteindre un état d’équilibre.

Similaire à une infusion : on fait perdre un 

maximum de saveurs dans l’eau (on ne fait pas 

cuire l’aliment !)
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Sauces à base 
d’oeufs

protéines

lipides

lécithine

eau

épaississant émulsifiant
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Sauces à base 
d’oeufs

Œuf = épaississant

app° : crème anglaise

chauffage
enchevêtrement 

des protéines
coagulation

coagulation blanc d’œuf = 62°C

coagulation jaune d’œuf = 68°C

coagulation œuf + lait/crème/sucre = 79-83°C
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Sauces à base 
d’oeufs

Œuf = émulsifiant

app° : mayonnaise (≠ vinaigrette), sabayon

eau gras non miscible

eau gras miscibletensioactif
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FONDS, 
FUMETS,
BOUILLONS &
SAUCES

Recettes
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champignons 
sautés

Bouillon 
champignons

bouillon champi oignons safranés

ravioles anguille
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Fumet poisson

cabillaud

chorizo

fumet
coquillages

jus

jus de 
coquillages
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Fumet poisson

cabillaud

pâtes fraîches

chorizo

fumet
coquillages

jus

cébettes

oignons grelots
jus de 

coquillages

pickles oignons 
rouges
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Fond brun volaille

mousseline 
carottes

magret avec crumble mille feuille pdt

brocolini

sauce au Porto
fond

sauce

tagliatelles carottes

carottes fanes
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Sabayon agrumes

agrumes

sabayon

amaretti
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Crème glacée 
cuberdons

crème anglaise
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Tarte chocolat 
câpres

ganache montée

praliné-câpres

tarte sucrée
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 @SGastronomyLab @SmartGastronomyLab
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Ex : CREME ANGLAISE
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