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Introduction

L’invention de la cuisine remonte à peu près vers l’Antiquité. 
Elle a évolué avec la cuisine Rome Antique.

(On considère la vraie cuisine à partir du XVIe siècle)
La Tour d’argent       XIXe siècle                                  Le Procope          XVIIIe siècle



Les chefs étoilés

Joel Robuchon: connu pour son excellente purée, 32 au 
guide Michelin, « Cuisinier du siècle » en 1990, meilleur 
restaurant du monde en 1994.

Paul Bocuse: 3  au guide Michelin, Meilleur ouvrier de 
France en 1961.
Pierre Hermé: héritier de quatre générations de boulangers 
pâtissiers, meilleur pâtissier du monde en 2016, on le 
surnomme le « roi du macaron » ou encore « The Picasso 
of Pastry ».
Jessica Préalpato: elle est sacrée meilleure cheffe pâtissière 
du monde en 2019, en novembre de la même année, elle 
est pâtissière de l’année.



Les grands restaurants

La Tour D’argent

Date d’ouverture: 1582 c’est l’un des plus vieux 
restaurant

Plat emblématique: le canard au sang

………………………………………………………………………....

Le Procope

Date d’ouverture:1686

Plat emblématique: la tête de veau cocotte

Et bien d’autre encore…… 



Les produits de base

L’oeuf: leurs protéines et leurs 
nombreuses vitamines sont 
énergétiques.
Le sel: la plupart des Français en 
mettent dans leurs plats.
La sauce: ça donne du goût, beaucoup 
de chefs exigent de la sauce.
La pomme de terre: ses bienfaits sont 
très bons pour la santé.



Les plats français

Les plats préférés des français: 
le magret de canard et les 
moules frites
Le plat national: le pot-au-feu
Le pire plat : les tripes à la 
mode de Caen



Les desserts

L’éclair au caramel de Cyril Lignac, la tarte 
au citron de Jacques Genin, le mont-blanc 
d’Angelina, le Mussipontain de Sébastien 
Gaudard, la tarte au pamplemousse de 
Hugues Pouguet, l’Ispahan de Pierre Hermé, 
le paris-brest de Philipe Conticini, la tarte au 
chocolat de Jean-Paul Hévin, le Kashmir de 
Claire Damon, le millefeuille vanille de Carl 
Marletti…





FIN

Des questions ??? 
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