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INTRODUCGTLON

nguste Escolfier est
ne a Villencuve-Louber village provencal des
\Ipes-Maritimes. le 28 Octobre 1840 et est décédé
a Monte-Carlo le 12 Février 1935 a age de 8¢ ans.
Lntre ces denx dates STinserit une carricre prestigiense
de chel de cuisine de maisons eélebres. d'éerivain
et tout simplement “d"honnére homme™ dans le

L I' . . “," .\‘ 'In'
SCHSs des 170 el 10 s1ecles,

“La cutsine n'est pas seulement une scienece de auenle, elle est
avant toul une science de hante portée morale qu il font

apprendre ol comprendre”,

MONTAIGNE (1533-1502) nass sps “Essas



Fondation qui porte son nom entend perpétuer a Villeneuve-Loubet et
hors les murs, le souvenir de 'lhomme qui a si
prodigieusement marqué la cuisine contemporaine.

ation Auguste Escoffier, le Musée de UArt Culinaire, a Villeneuve-Loubet
(Maison natale d’Auguste Escoffier)

q

66

n décidant la création a Villeneuve-
Loubet son village natal et dans sa maison, d'un Musée de I"Art Culinaire, la
Fondation, due a la pensée et a action reconnaissantes de ceux qui furent ses
éleves, ses admirateurs et ses disciples, appuyés par la générosité toujours en
éveil au service des grandes causes de nos amis d’outre-atlantique, rend un
hommage hautement mérité a Auguste Escoffier. La création de T'Institut
Joseph Donon pour le perfectionnement des Chefs de cuisine qui complete cette
belle réalisation du souvenir par une action résolument tournée vers I"avenir,
atteste la permanence de la valeur sociologique de la gastronomie, et la place
que la cuisine frangaise a acquise dans le monde grace au talent de ses chefs et
de ses cordon bleus. On ne pouvait certainement réver d’un hommage plus
vivant en faveur de celui qui, riche d’expériences et de sacrifices humblement
consentis, a tracé les regles d’évolution de I'art culinaire et montré que la véri-
table cuisine restera toujours une ocuvre d’artiste adaptée aux besoins et aux

golits des humains”.

Vincent Bourrel. 1900-1981
Président de I’Académie des Gastronomes.

Président délégué du Conseil d’Administration de la Fondation

Auguste Escoffier de 1965 a 1981



UNE CARRIERE DE SOIXANTE ANNIEIES

enu au monde dans une famille
modeste,/ s0n pére était maréchal-ferrant, Augustc Escoffier entre en appr(‘,nlis—
sage a l'age de treize ans chez un frére de son pere qui tenait le Restaurant
Frangais a Nice, installé rue Paradis d’abord, puis transféré Quai Masséna. Il
faut se souvenir que Nice était a 'époque capitale du comté qui portait son nom,
avant son rattachement a la I'rance en 1860. A Nice, Auguste Escoffier travaille
ensuite au Cercle Masséna (1863) puis comme chel de cuisine au Restaurant
des Freres Provencaux, rue Saint Francois de Paule.

En 1865, il quitte Nice pour Paris ou il va étre commis au restaurant Le
Petit Moulin Rouge. C’est la que le trouve la guerre de 1870. Il est mobilisé et
il devient ensuite, pendant sa captivité, chel cuisinier du Maréchal Mac-Mahon.
(Vest 'occasion pour lui d’observer beaucoup, de réfléchir a I'alimentation des
troupes en campagne, d’envisager des modes de conservation des aliments.
Apres sa démobilisation, il fait une saison a Nice, en 1872-73, a I'Hotel
Luxembourg. Puis Escoffier retourne au Petit Moulin Rouge & Paris ou il reste-
ra de 1873 a 1878, comme chef. Il a 'occasion d’y servir des personnalités de
I'époque : Sarah Bernhardt, Juliette Adam, Gustave Doré.

Pendant cette période du Petit Moulin Rouge, il achete a Cannes une mai-
son de comestibles a laquelle il ajoute un restaurant “Le Faisan Doré”. 1l I'exploite
en hiver, Cannes étant devenue une station tres élégante, fréquentée surtout par une
riche clientele anglaise. Apres la saison d’hiver, il rejoint Paris et le Petit Moulin
Rouge qu’il quitte définitivement en 1878. En Aout, cette année-la, il épouse
Delphine Dalffis, {ille d’un éditeur connu. Jusqu’au printemps 1884, on le trou-
ve a Paris, a la direction de la Maison Chevet, au Palais Royal, puis au
Restaurant Maire. Fn Mai 1884, il fait 'ouverture du tout nouveau

Café-Restaurant du Casino de Boulogne-sur-Mer.
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UNE CARRIERIE DE SOIXANTE ANNEES @ MONTE-CARLO

n Octobre 84, il vient a Monte-
Carlo, au Grand Hbtel. Cette établissement appartenait a une famille suisse, les
Jungbluth. T était dirigé par César Ritz, qui venait d’ouvrir le Grand National
Hbtel & Lucerne, pour le compte du Baron Pfyffer. Ce Grand Hotel a Monte-
Carlo était alors un vieil établissement, d’autant plus concurrencé par le tout
nouvel Hotel de Paris trés confortable et luxueux que Jean Giroix, chef du
Grand Hotel, en avait pris la direction des cuisines. Mais Giroix avait souvent
vanté & Ritz les mérites d’un jeune chef de cuisine dont la réputation commen-
cait a grandir et celui-ci demanda immédiatement a Escoffier, en pleine saison,
de venir au Grand Hotel. Cette date est importante dans la carriere des deux
hommes car leurs génies respectifs vont leur permettre une extraordinaire col-
laboration qui aboutira a la création de I’hétellerie de grand luxe.

En effet, le succes du Grand Hotel & Monte-Carlo est immense et il éclipse
vite ’'Hotel de Paris. “Il drainait a lui tout ce que le tourisme international pou-
vait avoir de clientele riche ou racée” écrivent les biographes d’Iscoffier, Paul
Thalamas et Eugéne Herbodeau. “Llassociation de Ritz et d’Escoffier compte
parmi les évenements les plus heureux de leurs vies”, note Madame Ritz dans
“César Ritz”, livre dédié a son mari. Escoffier, la saison d’hiver a Monte-Carlo
terminée, va suivre Ritz & Lucerne, ot il dirigera les cuisines du Grand National
Hotel.

(Vest I'époque aussi ou les transports par le train vont connaitre un déve-
loppement considérable. La “Riviéra” (la “Cote d’Azur” n’existait pas encore 3]
est reliée & Paris par le chemin de fer depuis 1865. Les grands rapides de luxe
sont lancés les uns aprés les autres. De 1883 a 18906, I'Orient Express, le Calais-
Rome qui passe par Nice, le Sud-Express et le Nord-Express parviennent a

satisfaire une clientéle de princes en villégiature et de riches magnats de l'industrie

























































