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1. Retrouver les origines des recettes, techniques, et
gestes actuels.

2. Comprendre d’ol vient sa pratique quotidienne

pour mieux

1. La maitriser

2. Lexpliquer
3. La transformer

3. Proposer aux éleves d’anticiper les tendances a venir
en vous inspirant des images et des modes des siecles
passés .

4. Découvrir les origines du métier, son évolution et son
impact.



Le Moyen-age
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18¢me SIECLE

. 19¢me sjiecle
La Renaissance ‘

17¢me sigcle

La Science du maitre
d’hétel, confiseur,...
Menon, 1750

Pourquoi?

Menon invente le premier biscuit
au chocolat et la premiere
mousse au chocolat de notre
histoire.

Il est le premier a mettre des
proportions dans ces recettes
pour que les lecteurs puissent
les refaire chez eux.

- Il est également le premier a
avoir consigné par écrit la
recette des bouchées a la Reine
et des allumettes aux fromages.



Le Moyen-age La Renaissance

224 LE LIVRE DE PATISSERIE. — DEUXIEME PARTIE,

Ajoutez it la pite du cédrat coupe en dés, raisin de Corinthe
et de Malaga; emplissez de pite la moitié du moule; faites re.
vepir.

Mettez an four papier brun clair,
Assurez-vous de la cuisson en sondant avee le petit coutean.

i T eyt

16 = Balia 30 ciemivh,

Il faut que cc gileau soit bien ressuyé : un giteau gras et
perd de sa qualité.

Laissez vefroidir et arrosez le giteau avee du sucre et du
rhum.

Glacez-le au rhum fait 3 froid (voir p. 84).

17¢me sigcle

18¢me SIECLE

19¢me sigcle



Les succes ...

du 18¢me siecle a aujourd’hui

Par Menon, 1774

Bifciiits de Chocolat.-

M sttez dans une terrine deux tablette
de chocolat rappé , avec une-denrie livre
de fucre fin pafl¥ au tamis, quatre jaune
d’ceufs » battez le tout f:uﬁ:mbh': avec un
elpatule ,. enluite vous y mettez i
blancs d’ oeufs. fouettés., quevous méle
bien avec le (u¢re & le chocolat, vous
avez unquarteronde farineun peu (échée
au four que vous mettez dans un-tamis,
paffez-la au-travers dans la c;m‘jpnﬁ:'cm
de bicuits , que vous remuez i melus
qu'elle tombe ,. pour labienméleraves;
dreffez vos bilcuits dans des moules de
papier, jettez un peu de fucre fin deflus
en le failant tomber iégerement d’un to-
mis ; mettez cuire dans un. four doux.

e biscuit au chocolat
Par Cédric Pernot (2013)




Les succes ...
du 18¢me siécle a aujourd’hui

Le puits d'amour

Par Vincent de la Chapelle, Par Stohrer (2015)
1735

B N, TSRS R Y A 10K
Petit Puits d’aniour.
HIOY A8 25905100, A 957 N 3¢
1l fe fait également de fetilletage, comme
celui ci-deflus.  Vorre feiiilletage éranc faic,
~ étendez votre abbefle de I'épaiffeur de 'deux. flo=
rins; & ‘en formez des abbefles avec un coupes
- péte dentelléy de Ja grandeor du haue d'un: ver:
re; enfuitey vous les arrangez fur un plafondy
vous formerez ericore autant d'autres abbefles
que celles que vous avez faites, mais d’un de=
mi tiers plus petites. Enfuite, vous en empor-
terez la‘piéee du milien de deux doigts en rons
deur, ou'd’un pouce, felon la grandeur que vous
formerez le petic Puits d’amour.. Vous ferez Ja
méme cérémoine a toutes , & les mettrez far
vos premiéres abbefles.  Vous pourrez garder
les petits morceaux que vous avez enlevez du
milien, & ferez cuire le tout au four; étant cuit,
vous le poudrerez de fucre ; & le glacerez avec
la péle rouge; enfuite, vous remplirez les creux
degelée de grofeilles, oumarmelade d’abricotsy &
mettrez par-deflus les petites piéces que vous avez
enlevées du milieu ; vous les drefferez dans u
plat, & les fervirez pour Entreméts, ¢ 10
G X1 RI1 LS RV ) 3 TSR],




18eme sigcle

Le Moyen-age La Renaissance

17¢me sigcle

Le Patissier royal parisien

Al 26N 4y 7 26 L Antonin Caréme, 1815

D .2 Yo Pourquoi?

o W itaml 4 - Clest le premier livre a proposer
Y S 1 une vision complete du métier
. o et de la patisserie de son

wroloy 1) / /) | ‘:.\: ( 1)
Y. e // 0 li)IE Ve t“

—
ANCIENNE ET MODERNF

époque.

Il est aussi linventeur du
soufflé, de la bavaroise et des
petits fours qu’il réactualise en
proposant plus de 100 recettes

Caréme était cuisinier, patissier,
dessinateur, maitre d’hotel... Il
voulait faire de son métier un
art en dessinant des pieces
monumentales faites plus pour
la vue que pour le go(t.
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Beauvilliers, L’Art du cuisinier, 1814

Cmgue-en-Boucf:e

F:utes une pite royale. ( voyez l’arucl,e Pa:c
' royate ); 4ans laquelle. vous mettrez 1ort pew

de beurre et que vous' forcerez en farine; dé--
layez-la avec des ceufs; faites | qu’elle soit un peu,
ferme; couchez-en des petis choux bien égaux,’
et autant qu ‘il en faut pour garnir votre moule::
il faut quétant cuits,, ils ne soient pas plus gros:
que le bout du petit doigt; dorez-les, méttez--
les cuire au four; qu’ils soient d’une. belle cous
leur et bien ressuyés; huilez le moule dont vous -
voulez vous servir; faites clarifier et cuire. du:
sucre- 2 la cuisson du boulet. ( Voyez - Sucre:
au Boulet, article OFFIcE. ) Prenez vos -pelits:
choux, les uns apres les antres, an bout d’une
petite baguette,en 1és enfilant par-dessous; trem-:
pez-les dans votre sucre et commencez par’en
mettre un au milieu de votre moule ; continuez
de les placer autour, jusqu’a ce que 'vous soyez
parvenu jusqu'au bord, en les faisant toucher
les uns contre les autres: cela fait, renversez
votre moule sens dessus dessous: s'i] arrivait
queé votre croque-en-bouche tienne au moule,
faites chauffer celui-ci, afin de détacher votre
crogue-en-bouche; dressez-le sur une serviette
et servezsle. . - -



Les succes ...
du 19¢me siecle a aujourd’hui

Le gateau monté

Par Urbain Dubois, 1883 Par Sender, 1984 Par Michalak, 2005

Dessiw 195,




Les motifs décoratifs

Par Urbain Dubois, 1883 Par Lendtre, 2006

Degsis 720

Diessiy T4,

Par Gustave Garlin, 1887 Sélection CPM, 2013
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Cahier de tendances

Découvrir des
techniques, des idées
de présentations et de
décors.

Intégrer des recettes et
des ingrédients oubliés

dans vos créations.

Anticiper les tendances
a venir en vous
inspirant des images et
des modes des siecles
passes.




MACHINES SPECIALES
POUR LA CONFISERIE

Installation a’Usine

Machive a peder.

Pierre LECORNU
CONSTRUCTEUR-MECANICIEN
112 & 114, Rue Oberkampf — 18, Impasse Graudelet Réparati é

MACHINES A VAPEUR
DE TOUS BYSTEMES

Mashine 3 ptes do Ei-uw ol autres pouvamt servie Machine a dragées,
a la fabrication du moupt.
15 MEDAILLES DOR & DARGENT - MEDAILLE DOR, PARIS 1889
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Usines de Strasbourg — Un atelier de composition des chocolats.

MAISON PAULIN

Hors Concours. Bruxelles 1894
PARIS

9, rue Montorgueil, O.

Au coin de la rue de Turbigo. Halles centrales

FABRIQUE DE VESTES

PATISSIERS et CUISINIERS

Vestes coutil blanc... 4 fr. 25 & 5 francs.
Pantalons. Sfr.5046fr. | ToquesetBérets. 60 cent.

Ewxpéditions en Province et & UEtranger







CHARCUTERIE

ANCIENNE ET MODERNE.

TRAITE_HISTORIQUE ET PRATIQUE
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