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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 sjgcle
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.



18¢me SIECLE

19¢me sigcle

Le Moyen-age La Renaissance ‘
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Les succes ...
du 18¢me siecle a aujourd’hui
| e biscuit au chocolat

Par Menon, 1774 Par Cédric Pernot (2013)



Les succes ...
du 18¢me siecle a aujourd’hui
Le puits d'amour

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



18eme sigcle

Le Moyen-age La Renaissance

17¢me sigcle

Le Patissier royal parisien
Antonin Caréme, 1815

Pourquoi?

C'est le premier livre & proposer
une vision complete du métier
et de la patisserie de son
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.



Le Moyen-age

18¢me sigcle

La Renaissance

17¢me sigcle

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,’
ct 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 autres, au 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
que votre croque-en- -bouche tienne au moule,
faites chauffer celui-ci, afin de détacher votre
crogue-en-bouche; dressez-le sur une serviette
et servez-le. . -

19¢me SIECLE



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

Le gateau monté

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



Les motifs décoratifs

Par Urbain Dubois, 1883 Par Lendtre, 2006

Par Gustave Garlin, 1887 Sélection CPM, 2013



Cahier de tendances

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

- Intégrer des recettes et
des ingrédients oubliés
dans vos creations.

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



Origines et évolution du métier

MACHINES SPECIALES Pierre L. EC OR N’U. MACHINES u-vm

POUR LA CONFISERIK : CONSTRUCTEUR-MECANICIEN DR TOUS SYSTiMEs
Installation a’Usine 112 & 114. Rue Oberkampf — 18, Impasse Graudelet Réparations mécaniques

Nashiue 3 peder. “""::ﬂr"u.‘u%"-m mtm
15 MEDAILLES DOR & DARGENT - MEDAILLE DOR, PARIS 1889










