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Soigner et prévenir les maladies grâce aux bouillons : allergies, asthme, problèmes intestinaux, rhume, grippe…
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Une histoire ancestrale


Une histoire ancestrale
Même s’il est consommé un peu partout dans le monde, le bouillon est incontestablement un incontournable de la gastronomie française. Une icône, un monument qui se laisse volontiers accommoder en fonction des humeurs, des goûts, et permet en outre de conserver la forme !
De la Préhistoire à nos jours…
… Le bouillon existe depuis toujours, mais c’est en France qu’il aura toute sa gloire.
Le bouillon à l’origine… dès que l’homme a su allumer un feu, il a fait chauffer de l’eau dans un récipient posé sur des pierres, et y a jeté les os des animaux chassés, de la viande, du poisson, des graines… Le bouillon allait désormais faire partie intégrante de l’alimentation humaine. Si la cuisson est vraisemblablement apparue au paléolithique inférieur, il y a environ 500 000 ans, les vestiges retrouvés et certaines traces d’utilisation de contenants ayant servi à la préparation de breuvages chauds datent du néolithique.
Le Grand Siècle de la gastronomie française : le xviie siècle, appelé Grand Siècle, le fut aussi par sa gastronomie. C’est en effet sous Louis XIV que la gastronomie française connaît un bouleversement sans précédent. Elle est à l’image du Roi-Soleil, somptueuse et raffinée. Les cuisiniers prônent de nouvelles façons de faire : ils conçoivent une cuisine de plus en plus élaborée. Le bouillon devient « tendance », en cuisine mais aussi dans les livres…
L’inventeur des saveurs… et ce en partie grâce à François-Pierre, sieur de La Varenne, auteur du très moderne Cuisiner françois (1651). Officier de bouche de Louis XIV, François-Pierre de La Varenne est un inventeur de saveurs. Il innove, il crée. C’est lui qui a légué – entre autres – à la cuisine française le mille-feuille, la meringue, les marrons glacés, la duxelles et la fameuse sauce La Varenne, une mayonnaise additionnée de duxelles, de persil et de cerfeuil…


C’est à l’époque de La Varenne qu’apparaît une autre grande innovation, le déglaçage des viandes rôties dans des récipients couverts,
nommé « le grand bouillon nourricier » : bœuf, veau, mouton et leurs abats, diverses volailles, du lard, auxquels on ajoute généralement un « paquet », c’est-à-dire un bouquet garni.


BON
À SAVOIR
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Le bouillon : un mythe français


Tout au bouillon ! Toutefois, le bouillon est sa grande invention. Sa recherche d’une cuisine exaltant le goût des produits, en limitant notamment l’adjonction d’épices, mais aussi son talent pour tout améliorer font de lui un magicien. Une soupe de légumes cuits au bouillon, voilà qui change tout ! Il n’utilise pratiquement jamais d’eau. Il fait tout avec du bouillon, même la panade (des quignons de pain, en général durs, trempés dans du lait et liés à l’œuf) : il réalise ce plat du pauvre en trempant le pain dans le bouillon. Même chose pour les sauces.
Une entrée en la matière : le bouillon fait l’ouverture du Cuisiner françois : « La manière de faire le bouillon pour la nourriture de tous les pots, soit de potage, entrée ou entremets : vous prendrez trumeaux derrière de cimiers, peu de mouton et quelques volailles, suivant la quantité que vous voulez de bouillon ; vous mettrez de la viande à proportion, puis vous la ferez cuire avec un bouquet et peu de clous [de girofle, NdA] ; et tenez toujours de l’eau chaude pour remplir le pot ; puis, étant bien fait, vous les passerez pour vous en servir ; et la viande rôtie, dont vous aurez tiré le jus, vous la mettrez bouillir avec un bouquet ; faites-la bien cuire, puis la passez, pour mettre à vos entrées ou aux potages bruns. »
L’aliment nourricier du peuple : au fil des années, le bouillon, omniprésent, devient « nourricier », mélangeant toutes sortes de viandes. En 1896, à Paris, dans le quartier des Halles, là où se trouvaient encore les abattoirs, la première brasserie ouverte par le boucher Pierre-Louis Duval – sa boucherie était au 15 de la rue Coquillière – propose aux ouvriers des Halles un repas à prix modique, mais nourrissant. Ce sera le hochepot de bœuf dans son bouillon. C’est la raison pour laquelle ces restaurants prendront le nom de « bouillons » et deviendront les fameux « bouillons » parisiens.


le bouillon chartier
Aménagé en 1902 dans le plus pur style Art nouveau, le Bouillon Chartier, inscrit à l’inventaire des Monuments historiques, est, après 50 millions de repas, le survivant de la chaîne de « bouillons » montée par Pierre-Louis Duval. Un survivant qui se porte bien, avec plus de 1 000 couverts par jour ! Le bouillon a été remis à l’honneur au début des années 2010 : on y a ajouté d’autres ingrédients, et varié les textures.


Au xixe siècle, Alexandre Dumas écrit, dans son Grand Dictionnaire de cuisine  : « La cuisine française doit sa supériorité à l’excellence du bouillon français ; cette excellence résulte d’une espèce d’intuition donnée je ne dirai pas à nos cuisinières, mais à nos femmes du peuple. »


BON À SAVOIR
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Une histoire ancestrale


Bouillon, fond ou consommé ?
Le dictionnaire Larousse définit ainsi le bouillon : « Potage clair obtenu en faisant bouillir dans l’eau de la viande, des légumes. » Mais, qu’est-ce qui différencie le bouillon du fond et du consommé ?
La préparation du bouillon : elle est simple et économique. On jette dans de l’eau froide quelques os, des cartilages, des articulations, des pattes ou des arêtes, des légumes ou, selon, un reste de légumes (des tiges, des fanes, des feuilles, etc.), des épices, des aromates et une base acide (vinaigre, citron ou vin blanc), du sel et du poivre. Puis on laisse cuire 2 à 3 heures.
La préparation du fond : on le définit comme une préparation culinaire liquide, aromatique, claire, sans liaison, plus ou moins concentrée et légèrement parfumée. Il se prépare de la même manière que le bouillon, mais on n’y ajoute ni sel ni poivre, et il est réduit ; cela épaissit sa consistance, ce qui en fait une formidable base neutre pour les sauces. En cuisine traditionnelle, on distingue le fond blanc du fond brun.
H Les éléments qui composent le fond blanc sont directement jetés dans le liquide de cuisson, ce qui donnera une sauce blanche.
H Le fond brun est en général réalisé avec de la viande de bœuf, de veau, de volaille (poulet, canard, pigeon…) et des légumes. Les viandes sont colorées soit au four, soit dans une cocotte. On ajoute ensuite les légumes, que l’on fait suer une dizaine de minutes, et enfin l’eau froide. Ce fond est porté à ébullition durant 4 heures, en écumant et en dégraissant. Ce sera la base des sauces brunes (espagnole, bordelaise, Bercy, etc.).
H On réalise également des fonds de poisson, appelés « fumets ».
La préparation du consommé : c’est un potage généralement confectionné avec du fond blanc de volaille, de veau ou de bœuf, qui est ensuite clarifié (filtré). L’assaisonnement d’un consommé se fait généralement avec du porto et du gros sel – on utilise ce dernier pour ne pas troubler le consommé, ce qui obligerait à une nouvelle clarification.


La clarification dans le consommé
La clarification se fait à l’aide d’un pain de viande composé d’un élément nutritif (viande hachée), d’éléments clarifiants (blancs d’œufs) et d’éléments aromatiques (légumes et aromates). On laisse mijoter ce pain de viande dans le fond pour enlever les impuretés qui y stagnent. Si le consommé bout trop fort, il se troublera de nouveau, et il sera nécessaire de renouveler l’opération de clarification.
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Le bouillon : un mythe français


Les trois grands noms du bouillon
C’est au début du xixe siècle que les industriels ont commencé à s’intéresser au bouillon.
Maggi, Liebig et Knorr…
… La concurrence sera rude, mais c’est pour la bonne cause !
Maggi : Julius Maggi (1846-1912), entrepreneur suisse, travaille dans une minoterie quand il rencontre un médecin, Fridolin Schuler, particulièrement préoccupé par l’hygiène et l’alimentation des ouvriers ; il lui apporte la preuve de leur malnutrition, cause de maladies et d’une forte mortalité infantile. Julius Maggi met au point des farines de pois, de lentilles, de haricots pour que les ouvrières puissent réaliser une cuisine nourrissante. Ces farines de légumineuses – des produits instantanés – peu goûteuses sont commercialisées. La famille Maggi cherche toutefois à en relever le goût.
Un exhauster de goût : en 1890, l’arôme Maggi est inventé. « Un arôme pour corser » dont le secret est soigneusement déposé au Crédit suisse… Ce produit essentiellement fabriqué « en laboratoire », composé d’extraits de substances végétales (il est identique à celui qui est vendu aujourd’hui), ne dépend plus des saisons ni des marchés, se garde longtemps, peut s’utiliser dans les soupes, mais aussi dans n’importe quel mets et est accessible à toutes les bourses. La bouteille est inspirée des flacons pharmaceutiques, et l’accent est mis sur les bienfaits du liquide. Il est mis en vente aussi bien dans les épiceries que dans les pharmacies.
De la bouteille au bouillon Kub : en 1887, Julius lance le bouillon en pastille et, en 1888, les premières soupes en tablettes, à base de bouillon de viande. Un brevet est déposé sous le titre « Trademark for Extracts of Meats » avec la désignation « Bouillon Maggi liquid of beef ». En 1889, Maggi s’installe en France. La société acquiert 2,5 ha quai de Loire, où est construite une impressionnante usine, la Fabrique de Paris, tout en fer et en ciment. Inaugurée 


Auguste Escoffier (1846-1935), le roi des cuisiniers, a déclaré que « rien n’est possible sans bouillon en cuisine ». Il écrivait, dans les années 1920 : « Dans ma longue carrière de chef de cuisine, j’ai eu à examiner différents produits à base d’extraits de viande utilisés en cuisine pour économiser le temps de préparation des aliments, tout en développant leurs qualités savoureuses. Je tiens à attester que le bouillon Kub peut se placer au premier rang. »


BON
À SAVOIR
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Les trois grands noms du bouillon


en 1904, elle emploie quelque 2 000 ouvriers. Elle verra la naissance du fameux « bouillon Kub » et fonctionnera jusqu’en 1981…
Liebig : Justus von Liebig (1803-1873) est un chercheur allemand génial, qui fit ses premières expériences dans le laboratoire de Gay-Lussac à Paris, en 1822. Ce fils de droguiste, devenu professeur émérite, passionné de chimie organique, met au point, en 1850, le fameux extractum carnis, « extrait de viande », qui fait, aujourd’hui encore, la renommée de la maison. La marque Liebig, cotée à la Bourse de Londres en 1865, implante des usines en Uruguay.
Du petit pot pour bouillon aux soupes en boîte : « Avec un petit pot de moins de 0,5 kg de cette substance, on peut préparer 180 tasses d’excellent bouillon », peut-on lire sur un document datant de 1866, et qui précise que la compagnie Liebig a reçu quatre médailles d’or. L’année 1919 voit la création de la Compagnie française des produits Liebig. Une année plus tard, un consommé de viande appelé Viandox est commercialisé : « Réconfortant, sain, stimulant ». À déguster en tous lieux, à toute heure ! Dans les années 1950, Liebig lance sa première soupe déshydratée en sachet. C’est également la première marque à mettre la soupe en boîte, sous la forme d’une bisque de homard, encore réputée aujourd’hui.
Knorr : c’est en Allemagne que l’histoire de Knorr débute. En 1838, l’entrepreneur Carl Heinrich Knorr (1800-1875) ouvre une usine à Heilbronn. Son activité ? Il fournit de la chicorée aux fabricants de café… Il s’intéresse à la déshydratation des légumes et des assaisonnements et commercialise les premières soupes déshydratées en 1873. En 1912 est lancé le bouillon en cube Knorr. À petit produit, grand succès ! En 1957, les produits vedettes de la marque, comme le bouillon en cube et les soupes, étaient vendus dans 8 pays. En 2000, on les trouvait dans 90 pays.


La bataille des Kub
Le petit cube Maggi se distingue par sa forme géométrique, la plus simple après le carré ! Il s’apparente rapidement au dé à jouer ou au cube de construction des enfants. Julius Maggi multiplie les brevets et fait enregistrer la lettre « K », ce qui donnera le slogan « Exigez le Kub avec un K ». Mais la concurrence est rude : le bouillon Springer est lancé en France, Liebig sort son bouillon Oxo. Toutefois, les plaques émaillées vantant les mérites du bouillon Kub envahissent littéralement les rues. Le clou de l’histoire ? Le prestigieux défilé de chars organisé dans la capitale pour la mi-carême de 1913. La « Société du bouillon Kub », y présentait, placé derrière celui de la Reine des Reines et précédé de trente trompettes à cheval, un char bateau à voile. Sur cette dernière, toute rouge, était inscrit « bouillon Kub ».
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