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La domestication du feu reste une grande étape  
dans l’histoire de la cuisine

Modes de cuisson  
et cuissons à la mode

Histoire et  
alimentation



lle permit en effet d’utiliser la chaleur pour cuire des aliments qui 
étaient, jusque-là, légèrement toxiques, voire indigestes. Ce 
processus peut améliorer la valeur nutritive des aliments, bien 

qu’il puisse aussi détruire certaines vitamines. 
Tour à tour au fil de l’histoire, la cuisson se fit dans l’eau, dans l’huile ou 

à partir de brochettes activées manuellement. On inventa même des 
récipients qui, une fois humidifiés, résistent au feu, tels que des carapaces 
de tortues ou des coquillages de gros mollusques. 

Avec la diffusion de la poterie, la cuisson à l’étouffée permet de pré-
parer des aliments dans un espace fermé hermétiquement en ajoutant un 
peu de liquide, processus permettant de conserver le goût des ingrédients 
de même que les nutriments. Ce mode de cuisson constitue donc une 
façon saine d’apprêter les légumes, les céréales, les poissons et les vian-
des, et rappelons que cette méthode existe en Chine depuis des milliers 
d’années. Les chercheurs chinois sont d’avis qu’il s’agirait de la première 
méthode de préparation du riz. Les Français n’ayant pas compris ce 
principe lors de l’introduction de cette céréale dans l’Hexagone, ils tenaient 
en horreur ce qui, par la force des choses, devenait une bouillie peu 
appétissante. Toutefois, la cuisson à l’étuvée a piqué la curiosité des 
cuistots français, dont Jacques Manière (1923-1991), chef cuisinier de 
renom, qui s’inspira des travaux de Denis Papin (1647-1714) et de son 
désormais célèbre cuiseur-vapeur ou bain-marie, considéré comme 
l’ancêtre de l’autocuiseur. 

Certaines méthodes de cuisson ont été délaissées, dont une assez 
rustique qui consiste à déposer des charbons ardents sur le sol et de 
recouvrir le tout d’un couvercle en forme de cloche. On trouve une 
variante de cette méthode avec le célèbre lū’au hawaïen, où l’on cuit 
lentement un porc entier enfoui dans le sol (imu). Les Huaris (civilisation 
pré-inca) du Pérou et les Maoris de Nouvelle-Zélande apprêtent des plats 
en employant une technique assez semblable, soit la cuisson en papillote, 
le tout enfoui sous des pierres chauffées à plus de 100 ° C. Les fours en 
pierres comparables apparaissent en Occident seulement à l’époque 
romaine.  

Rappelons qu’au Moyen-Âge, les seigneurs de France mettaient à la 
disposition des habitants le four banal, pouvant desservir un vaste terri-
toire. Il fit place au XIXe siècle à celui à bois, surtout réservé aux 
boulangers ou aux guildes. De façon similaire, la technique de cuisson 
dans l’âtre, utilisée depuis des siècles, permettait à la chaleur de se 
répandre autour du chaudron. Celle-ci fut remplacée par la cuisson sur le 
poêle en fonte, obligeant ainsi une transformation de la morphologie des 
contenants désormais à fond plat et faits de matériaux moins durables. 

Au Royaume-Uni eut lieu une réelle avancée en matière de régulation 
de la température de la cuisson avec l’usage breveté de cuisinières en fer 
permettant de chauffer plusieurs casseroles individuellement, tout en 
réglant la température selon les besoins. Une autre invention de l’époque 
victorienne, le roasting jack  ou spit engine était composé d’une structure 
verticale permettant d’embrocher la viande, assurant ainsi un rôtissage 
rotatif uniforme, un peu à la façon des restaurants spécialisés dans les 
döner et shish taouk. 

Du XIXe à aujourd’hui 
L’utilisation du gaz dans les cuisines fit son entrée au cours du 
XIXe siècle. L’un des gros avantages de cette innovation était l’en-
tretien ménager minimal : pas de bois, de charbon ou de suie à net-
 toyer une fois la préparation des repas terminée. Bien que divers 
appareils pour rôtir le pain aient été inventés au XIXe siècle, on 
attribue à Charles Strite (1921), un ouvrier d’usine du Minnesota, le 
mécanisme d’éjection du pain dont sont dotés les grille-pains d’au-
jourd’hui. C’est à partir de 1940 que les cuisinières au gaz cèdent 
une partie du marché aux fours électriques. De plus, des scien-
tifiques français avaient déjà exploré des techniques capables 
d’exploiter le potentiel de l’énergie solaire pour cuire les aliments. 
Grâce à cette méthode peu connue, on peut atteindre des tem-
pératures allant jusqu’à 230 ° C en quelques minutes. 

Durant les années 1970, naît un engouement pour le four à 
micro-ondes, mis au point par un ingénieur autodidacte, Percy 
Spencer. Il fit d’abord des expériences avec du maïs soufflé et 
d’autres, désastreuses, avec des œufs, avant de construire un 
prototype dont la version finale est vendue de par le monde, à rai-
son de 80 millions d’unités annuellement.   

 
Vous avez dit air fryer? 
Lorsqu’on parle de friture, diverses méthodes standards viennent 
à l’esprit, soit faire sauter, poêler, avoir recours à la pleine friture. 
Aucune d’entre elles n’avait de secrets pour les Chinois et leur cui-
sine au wok, marmite à fond arrondi, réduisant considérablement 
les besoins énergétiques. 

Un nouveau-né en ce XXIe siècle, la friteuse à air chaud (alias 
air fryer), est l’invention du Néerlandais Fred van der Weij, 
soucieux de réduire les corps gras nécessaires à la friture. Les 
Japonais ont vite adopté cet électroménager pratique et com-
pact pour la préparation de leur célèbre tempura. Près de la moitié 
des foyers belges posséderaient aussi un tel appareil culinaire, qui 
leur permet de préparer une version plus santé des célèbres 
moules-frites, spécialité emblématique de leur cuisine nationale. 
Dans le désir de perpétuer une longue tradition, les Britanniques 
ne sont pas en reste et semblent de plus en plus enclins à préparer 
leur légendaire fish & chips grâce à cette nouvelle méthode. 
Rappelons que c’est le Londonien Joseph Malin qui, vers 1860, 
aurait été le premier à commercialiser ce plat. À la même époque, 
des Néerlandais établis sur le continent américain auraient popu-
larisé une pâte frite en forme d’anneau, créant ainsi le beigne avec 
lequel nous sommes familiers. 

Ces modes de cuisson nous permettent d’explorer de nou-
velles saveurs, tout en nous alimentant de façon saine, mais certains 
considè rent néanmoins que manger les aliments crus permet de 
conserver les vitamines, les minéraux et les enzymes nécessaires 
à un bon équilibre alimentaire. Doit-on prendre position? C’est un 
autre sujet à aborder. 
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