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il est encore aujourd 'hui un traité de cui sine de ba se, un e bible où les apprentis 

p 11 isent les éléments indi spensable s à l'acqui sition de leur techniqu e. Les chefs 

y t rouvent en même temp s qu e l'affermi ssement de lem· conviction , les indi ca-

1 ions destin ées à leur facilit er l'adaptation de leur cuisine aux nécessités de 

l' heur e, continuant ainsi d"'appliquer les princip es qui ont valu à la Franc e 

d ''êt::re par excellence le pays de la gastronomi e. 

En 1912 , Escoffier publi e "Le livTe des menu s" , complément indi spen

sable du "Guid e culinai re" , où l'on trouv e au ssi dan s la préface , comm e dan s 

celle du Guid e, des conseils qui peuv ent encore s'appliqu er de nos jour s. 

Pendant sa retrait e à Monte-Carlo , Esc offier ne cesse d 'écrir e. "L'aide

mémoir e culinair e" parait en 1.919, et "Ma cui sine" en 1.934, un an avant sa 

mort. Ce livre de recett es est plus spécialement destin é, non pa s aux profes

sionnels, mai s aux maîtr esses de maison et sera égalem ent traduit en différ entes 

langues. Beaucoup moin s connu s, s'ach-essant à un e cat égorie de conso1ll1lla

tcurs à mo yens réduit s, ce qui montr e le souci qu 'il avait que tout le monde 

puisse non seu lement se nourrir mais man ger corr ectement , il publi e, vers 1. 930 , 

deux recueils de recette s sous le titre "La vie à bon ma rché" : "Recett es pour 

acco1ll1lloder le riz " et "Recette s pour accommod er la moru e" . 
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Escoffie< avait un souci. co11sta 11I d11 

bien- être des gens qui t ravaillaient avec lui et de l'am élioration de leur s condi 

tion s de vie. En 1910 , il publi e un e bro chur e intitul ée "Pr ojet d'assista1H·1· 

mutu elle pom l'extin ction du paup érisme " . Alors qu e mal adie et vicillcss(• 

étai ent synonym es de pauvreté , il propos e diverses mesur es de sécurité inu1é

rielle, de retraite , im aginant ain si un e véritable Sécurit é Sociale avant la let Ir<'. 

Il mettait ses idées en pratiqu e. Ainsi, pendant la guerr e de 1914-18, i'1 

Londre s, il ne cesse d 'apporter un e contributio n généreuse pour aider les 

famill es de ses cui sini er s mobilis és. Il organi se des fêtes de bienfai sa nce do111 Ir 

produit est envoyé en Fran ce. Une cast e manu scrit e du 27 juill et 1917 indi q11e 

un bénéfice de quatr e cent trent e livre s soit onze mill e Fran cs (t rois cen1 1 rente· 

mill e de nos fran cs actu els) "bén éfice d 'une petit e fêle qu e nous ve nons d l' 

donn er en fav eur des femmes et des enfants de no s collègues sur le fro 111 " . 
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Auguste Escoffi er et ses collaborateurs dégustant des puddings 
destinés au Noël des combattants. 

Pendant toute l'époque , à Londres, où il fut administrateur des cuisines 

du Savoy Hôtel, puis du Carlton, sa bonté , sa générosité ne se démentirent 

jamais. Il aida ainsi les Petites Soeurs des Pauvres en les faisant bénéficier , pour 

la nourriture des vieillards dont elles s·'occupaient, du gaspillage de hu :e inhé

rent à un grand hôtel. Elles venaient chaque matin clans les cuisines et prenaient 

le marc de café qui, encore frais , n'avait pas perdu tou t son arôme, les fouilles 

de thé qui pouvaient servir à de nouvelles infusions, les garnitures de toasts qui 

clans tm hôtel de cette importance, leur fournissaient une quantité de pain 

appréciable. La brigade de cuisine avait ordre de mettre de côté pou.r elles ce 

qu'on appelle les "bas morceaux" mais qui permettaient de cuisiner des plats de 

viande substantiels. 
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AU DA"BUT DU SIÈCLE, AUGUSTE ESCOFF!fül ÉCl(//1/117'. .. 

.. . EN r907, SUR L'ÉVOLUTION DE LA CUISINE 

"·Alors que tout se modifie et se transforme, il serait absurd e de pr étr 11dn· 

fixer les destinées d'un art qui relève par tant de côtés de la mod e et csl i11stuiil(· 

comme elle. L'art culinaire, pour la forme de ses manifestation s, dépc11d d,, 

l'état psychologique de la société; il suit, et sans pouvoir s"y sous1raire. , l!'s 

impuls ions qu'il reçoit de cel.le-ci . Là où la vie aisée et facile n 'est troublée p11r 

aucune préoccupation, où l'avenir est assuré et à l'abri des chances de la fort111w, 

l 'art culinaire prend toujours un développement considérable, par ce q11' il 

contr ihu e à l 'un des plus agréables parmi les plaisirs qu 'il soit donn é à 1' 110111-

me de goûter . Au contraire, là où la vie est active, où les mille soucis de l' i11-

dustrie et du négoce accaparent l'esprit de l'homme, celui-ci ne peut do111wr .'i 

la bonn e chère qu'une place restr einte clans ses préoccupations. Le plu s souvc,11, 

la nécessité de se nourrir apparaît , aux gens empmtés par le tolll'billon des 

affaires, non plus comme tm plai sir, mais connne une corvée : ils con sidèrr11t 

comme perdu le temps passé à table, et ce qu 'ils exigent avant tout de cc11x q II i 

ont charge de les sustent er, c'est ne jamais les fair e attendre. 

On peut et on doit déplor er de telles habitudes. Ne serait -ce qu 'au poi11t 

de vue de la santé des convives, dont l 'estomac est appelé à en supporter les 

conséquences, elles sont absolum ent blâmables. Mais il est hors de notre po11-

voir de les ré fréner. Tout ce que peut , en pareil cas, la science culinaire , c'es t dr 

pallier clans la mesure du possibl e, par la perfection de ses produits les impru 

dences des homm es. Le client exigeant d'être servi rapidement, nous n\ 1vo11H 

pas d 'autre alternative que de lui donner satisfaction ou de le perdr e cc q,w 

nous lui refuserions en ce sens, le concmrent le lui donnerait. Nous s0111111rs 

donc obligés de nous plier à sa fantaisie. Si nos méthodes habitu elles de 1ravail., 

si notre genre de service ne se prêtent pas à cette obligation , il nou s faui réso-
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l,un ent les réformer. Une seule chose doit demeurer i.mmuahle, intangibl e : c'est 

la qualit é des mets ; nou s port erons la simp licité à ses dernière s limites ; mai s, 

en même temps, nous augmenterons la valeur savorique et nutritiv e des mets : 

nous rendrons ceux-ci plus légers, plu s facil ement digestibl es pom les estomacs 

affaiblis. Nous les concerin-erons. Nous les dépouill erons de Ja plus grande par

i ie de leurs mat ières inertes. En un mot , la cuisine , san s cesser d 'être un art , 

deviendr a scientifique et devra soumettre ses formul es, empiriques trop souvent 

encore, à une méthod e et à un e pré cision qui ne lai sseront rien au hasard " . 

Extrait de la préfa ce du Guide culinair e. 

Edition de I9 07 . 

... EN I9I2 , SUR L'ÉflOL UTTON DE L 'ALIME N TATION: 

"Un changement progr essif' s 'imposera inévitabl ement dans le régime ali-

1nentaire humain. En admettant que la même quantit é de princip es nutritifs soit 

11écessaire à nos p etits-n eveux, ceux -ci devront les chercher dan s une nourritu

re débarrassée en grand e parti e des mat ériaux inertes et inutilisabl es. 

Cela nous conduit à considérer la diminution du volume des repas comme l 'une 

des nécessités inéluctabl e de l 'avenir et constitu e un argum ent de plus, en même 

temps qu 'une justifi cati on nouvelle de notre opinion , en f aveur de menus plutôt 

courts". 

"Là où le temps est limité, le menu doit également l 'être. il est cent fois pr éf é

mbl e de servir un menu très court, mais bien équilibré et pmfait d'e.xécution, 

q11e les invités pourront déguster sans hât e, plut ôt que de fair e défiler devant 

e11.I', cl co111111e p ollr re11011veler à leur intention le supplic e de Tantal e, une 

lo11g11e k.) Tielle rie 111ets 011.rq11els il 11 '011nJ11! pa s le temps de to11dwr ". 

l'r ,:/r1rl' <111 l,inre rll's 1111•1111s. 191 :J 
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.. . EN I9I2 , SUR LA CUISINE FRANÇAI SE : 

"Nous avons pour devoir absolu de travailler au mainti en de la supériori

té de la cuisine français e, battu e en brèche d 'un e part , par le surm enage rés11l

tant d 'un e vie.fiévreuse, trépidante, dont les effets sont aussi contrair es à l 'h:y

gièn e qu'au x règles essentielles de la ga stronomie et, d'autr e part , par 1(/ 

concurrence étrangère ". 

"Ce qui fait la for ce de la cuisine français e, c'est le goût sûr et éclairé qui la dis 

tingue; ce sont les soins dont elle entoure ses moindres apprêts; la minuti e aoer

laqu elle elle opère pour produire sur les convives une impr ession sensorielle 

complète. Supp rimez, ou simpl ement négligez cela, et c'en est fini de sr, 

supr émati e". 

Préface du Livr e des menus. I,9I2 
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C ',stla recorniaissance, l' impér issable 

so11ve11ir, le désir de prolonger son oeuvœ, son éthique qui sont à la base de 

l' idfr , puis de la réalisation de la Fondation par tm groupe d' homm es, d'amis 

ayant connu et aimé August e Escoffier et tTavaillé avec lui, à Londres , au Savoy 

l lôtel et au Carlton. Ces hommes, les premiers , ont pouT nom Paul Thalamas 

( 1871-1961 ), Eugène Herbodeau (1888-1979) et Joseph Donon ( 1888-1982). 

PauJ Thalamas 1nvailla avec Escoffier à Lond1·es, pendant quü1ze années , 

avant la guerre de 1914. Il fut avec lui au Savoy puis au Ca.dton. Ensuite. , 

l•:scoffier et Ritz lui conJièrent le rôle de chef de formation des brigades dans les 

l1ô1cls qu e la Société Ritz Development ouvrit à Rome , Bedü1, Salsommagiore , 

Lt· Caü-e, Francfort . 

Eugène Herbodcau fut chef de partie au Carlton de 1912 à 1914 et y 

rc1011r11a après la guerre en 1919. En 1920 , il fut chef au Ritz Hôtel., à LondTes. 

P11 is i I revint au Carlton en 1928 , prendre la place pr estigieuse de chef, celle 

q11'avai1 iJJustrée son maît-re. Dans les années 30 , il ouvTit, à Londres , son 

propr e restaurant , "L'Ecu de France " dont il fit une maison de premier ordre , 

fn~q11c11tée, pendruit la guerre de 1940 , par " les Fran çais de l'én·angc,.-" aux

q11t' ls il rendit de grands services. 

Tlralamas et Herbod eau furent les biographes d'Auguste Escoffier. Ils 

p11lili0rc11t, un livre , à Londres en 1956: "Auguste EscoHïer, le grand maitre de 

ln 1·11isi11e française " . 

.loseph Donon (1888-1982) fut remarqué par Escoffier au chât ea u de 

Pn11isst·-Passis, en 1906 , à Villeneuve-Loubet où il était jeune commis de cuisi.

rw . l•:srnf'f'ier l'ayru1t invité à venir travailler à Londres , le jeune Donon s'y ren

di1. l•:srnfïï cr l'engagera en 1907 , au Carlton , et l'enverra ensuite, en avril 1912 , 

11 Nt'lv- York corn me chef de cu isine du roi (k l'acier : Henry Glay Fri ck. Donon 

·lfi 
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Jos ep h Donon 
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y re;;tera jusqu'en 1914, reviendra en France pour y être mobilisé et dès la fin 
dP la guerre, retournera aux U.S.A., où il s'était marié. fl y fera une extraordi
naire carrière de chef de cuisine et intendant dans la fan1ille Vanderbilt, et sera 
le promoteur aux Etats-Unis de la cuisine française, celle d'Escoffier. 

Lorsque l'idée naîtra d'une Fondation à la mémoire d'Auguste Escoffier, 
c'est lui qui en sera le mécène. Il financera, à partir de 1960, l'achat de la maison 
natale d'Escoffier à Villeneuve-Loubet, puis les transformations, les aménagements 
pour en faire un "Musée de l'Art Culinaire" et ensuite son fonctionnement. 
Dans un premier temps, en 1958, Paul Thalamas et Eugène Herbodeau, avec 
l'accord de Joseph Donon, cherchèrent à intéresser et grouper autour d'eux des 
hommes de métier : Louis Rampoldi, restaurateur à Monte-Carlo et ancien chef 
de l'Hôtel de Paris ; Jean Germa, Président de l'Académie Culinaire ; Jean 
Ducroux, Président de la "Fraternelle des cuisiniers" et fondateur des 
"Disciples d'Auguste Escoffier" à Nice, aujourd'hui disparus; et Gaston Puget, 
restaurateur à Nice.

Leur but était de créer 1me Association loi de 1901, premier pas dans ceHe 
réalisation. Ils y intéressèrent le Maire de Villeneuve-Loubet, le Docteur Lefèvre 
puis, son épouse Jenny Lefèvre et Pierre Bresson, conseil juridique à Cagnes, 
ainsi que Raymond Armisen alors Proviseur du Lycée Hôtelier de Nice. Après le 
décès de Paul Thalamas, en 1961, les choses étaient en marche. Joseph Donon 
;;e mit en rapport avec la famille Escoffier qui donna de précieuses archives 
familiale,.; et le Docteur Jean-Bernard Escoffier céda généreusement les droits 
qu'il avait Hill" une partie de la maison natale. Joseph Rameaux, chef de cuisine 
Pli n1traite, accepta de prendre en charge l'aménagement intérieur du Musée, ce 
qu'il fit aw1•. d1�voumnent. Le Mw,ée d1� !'Art Culinaire fut inauguré le 2 Mai 
1 1)ûû. Jm,cph H111t11•1111x UHHlll'H ln tûf'IH' dP Co11HPrv11tP11r j111-,q11'P11 1982. 

L /\ F o N I> /\ 'I I o N 1,: H C O F F I E Il 

Maurice Panot lui succéda jusqu'en 1989. Pierre Bresson prit le relais en 1990, 
regroupant les collections, donnant un nouvel essor au Musée. 

A Paris, Maître Englert, conseil juridique international avait en main hi� 
intérêts de Joseph Donon. Celui-ci était en relation avec Vincent Bourrel, alors 
Procureur général près la Cour des Comptes, Président du Club des Cent, Pt 
avec Louis Vaudable, propriétaire du célèbre "Maxirn's". Vincent Bourrel, dP 
1965 à 1981, fut Président délégué du Conseil <l'Administration, la Prési<lmH'P 
étant assurée par Joseph Donon. Il s'employa à établir les statuts d'tllH' 
Fondation en vue de la "reconnaissance d'utilité publique". Le décret parut 1111 
Journal Officiel du 29 novembre 1967. La Direction de la Fondation 1'111 
assurée par Jeanne Neyrat-Thalamas de 1966 à 1993. 

Les buts de la Fondation, exprimés dans ses statuts, étant la création d'1111 
Musée-bibliothèque et de "s'intéresser directement ou indirectement à la 
formation supérieure des cuisiniers", le premier objectif réalisé, Vincent Bo1trTl'I 
et Louis Vandable s'attelèrent à la formation professionnelle. Un ambitieux pro
jet d'école à Villeneuve-Loubet ne put aboutir, mais un créneau fut trouvé, 1·11 
1976, grâce à la loi sur la formation continue de 1971. Des stages furent rniH 
sur pied au Lycée Hôtelier de Nice grâce à l'initiative et à la collaboration d1• 
son Proviseur, Raymond Armisen, aujourd'hui Proviseur honoraire et Présidl'llt 
de la Fondation depuis 1981. Ils eurent lieu d'abord dans différents lycées hôtclierH. 

En 1983, des stages de cuisine d'un niveau plus élevé ont été mis ('Il place 
avec une formule originale : un chef célèbre et étoilé, différent chaque jour, 
enseigne sa cuisine. Ils se dérouletit dans les cuisines <le l'i lî>tcl Mart i1wi 11 
Cannes et de l'Hôtel du Palais à BiFtz et ont acquis lems lettreH ch• 11obloi;H<' 
dans la profession. Paule Neyrat, petite-fille de Paul ThalarrrnR, Pli HHHlll"I' 

l'organisation et la direction. 
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