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L es origines de la cuisine

-1, Ma ' mditrise du feu par I'Homo erecius

« 1 cuisine a joué un role essentiel aans 'evolution
ae | Homme »

(Richard Wrangham, anthropologue)
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L es origines de la cuisine
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_uisson  « rendre les aliments plus digestes
= favoriser 'assimilation des calories/nutriments
£+ Sliminer les foxines

= Orendrr les aliments

& conserver les aliments

P Civersifier I'alimentation
ngmemTer des \/c:fi'::!eu__.u”f;%; utritionnelles
développer le cerveau } umain
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L es origines de la cuisine

=xemples . @ poulllir et griller

neutraliser 'amertume du gland et le rendre comestible

extraire le cyanure de potassium du manioc

oreparation du pemmican (& base de graisse animale et viande
séchée, qui se conserve guelgues années)
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Levduﬂ@m de |a culsing

1900 Guic Naire d'Escoffier

Foure ef codifie les technigues culinaires et introduit de
Mulfiples INnnovations (organisatfion, gestion, service, présentation)

19/0's Nouvelle cuisine

Menus moins copieux, sauces moins riches, purées de
Egumes ; apparition de la présentation a I'assiette
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'évolution de la cuisine

1900)s _ulisine Moderniste

~eran Adrian (elBulli)
Blumenthal (Ihe Fat Duck)

Gastronomie nouvelle et intellectuealle

Harold McGee p Courant  sur o comprénension
Hervé This sclentifigue de la cuisine

« Discipline encore jeune el
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_Q cuUIsine moderniste

cuisson d juste température sous-vide
Jtilisaftion d'azote liguide

iNfusions d'huiles / huiles aromatisées
espUMAS

PaCO)et

sphérification

centrifugeuse a fulbes

evaporateur rofafif

vophilisateur
apparell a Uultra-sons




_Q cuUIsine moderniste
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sucres et dérives (amidon modifié, pectine ,maltose, dextrose, -
sels (alginates, ...)

SNZYyMmes (frransglutaminase, ...)

| soumis O des controles plus stricts gque les
' composés traditionnels (GIRAS)

Applications

gélifiants fexturants
enaississants lants
clarifiants
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Lgppgrmom du « SoOuUs vide »

NASA - comment nourrr les astronautes 7
CORSERYES (Trop encombrantes et lourdes)

p Stockage des aliments dans des sacs plasfigues
résistants A la chaleur

suede : systeme NACKA pour les hopitaux

B> Préparaﬂem de pioTs ensuite scellés sous vide dans un
sacC, stérilisés ef réfrigérés ; réchauffés a ‘envol

USA y f\wﬁ e L\ 8

P Mise en sac sous vide d'aliments crus avant cuisson
(avec contrOle 1-C ef Af)
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L apparition du « sous vide »
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19/0's  Applications commerciales

1972 - Cuisson de jamibon

1974 — mise en application pour cuisson du fole gras
Fin /0°s = Promotion de cefte méthode a Londres

30°s — usine pour la préparation de repas pour SNCF et B.A
FiN 30's — infroduction du sous vide dans |a restauration rapide
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2010’s L& sous vide arrnve dans les culisines domestio




