
Histoire de la pâtisserie à travers 
les collections de Gallica 

 

 

 

Découvrir les 
collections  

de Gallica à travers  

l’histoire de la 
cuisine 

 

 





Gallica, l’édition numérisée de la BnF 

Consultation,  
téléchargement  

gratuits 

Un moteur 
de 

recherche 
simple 

Partagez,  
commentez  
et diffusez  

vos découvertes  
en ligne 

Pas besoin 
d’inscription  

ni de  
Carte de 
lecteur 

Des 
documents 
originaux  
depuis le 

Moyen-âge 



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

 

2. Comprendre d’où vient sa pratique quotidienne  

pour mieux   
1. La maîtriser 

2. L’expliquer 

3. La transformer 

 

3. Proposer  aux  élèves d’anticiper les tendances à venir 
en vous inspirant des images et des modes  des  siècles 

passés . 

 

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

 

Utiliser Gallica dans votre métier 



18ème SIECLE 

Le Moyen-âge 
19ème siècle 

17ème siècle 

La Renaissance 

La Science du maître 
d’hôtel, confiseur,… 
Menon, 1750 

 

Pourquoi? 

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

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

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

du 18ème siècle à aujourd’hui 

Par Menon, 1774 

Le biscuit au chocolat 

     Par  Cédric Pernot (2013)  

 



Les succès … 

du 18ème siècle à aujourd’hui 

Par Vincent de la Chapelle, 
1735 

Le puits d’amour 

 
    Par  Stohrer (2015)  

 



19ème SIECLE 
Le Moyen-âge 

18ème siècle 

17ème siècle 

La Renaissance 

Le Pâtissier royal parisien  
Antonin Carême, 1815 

 

Pourquoi? 

- C’est le premier livre à proposer 
une vision complète du métier 
et de la pâtisserie de son 
époque. 

 

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

 

- Carême était cuisinier, pâtissier, 
dessinateur, maître d’hôtel… Il 
voulait faire de son métier un 
art en dessinant des pièces 
monumentales faites plus pour 
la vue que pour le goût. 
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Beauvilliers, L’Art du cuisinier, 1814 



Les succès … 

du 19ème siècle à aujourd’hui 

Le gâteau monté 

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



Les motifs décoratifs 

Par Urbain Dubois, 1883 Par Lenôtre, 2006 

Par Gustave Garlin, 1887 Sélection CPM, 2013 



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

 

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

 

- Anticiper les tendances 
à venir en vous 
inspirant des images et 
des modes des siècles 
passés.  

 

 
Cahier de tendances 

 



 
Origines et évolution du métier 

 






