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Auguste ESCOFFIER 
 

Né à Villeneuve Loubet le 28 octobre  1846, dôun p¯re mar®chal-ferrant, Auguste Escoffier 
entre en apprentissage chez son oncle à Nice au Restaurant Français. Il a 13 ans, et débute 
alors une prolifique carrière internationale de 60 ans, dont les 30 dernières années à 
Londres, qui le mènera aux sommets du monde de la gastronomie, dont il sera le maître 
incontesté entre la fin du XIXème et le début du XXème siècle. Il se retire dans sa maison de 
Monte Carlo, o½ il sô®teint le 12 f®vrier 1935. Il avait alors 89 ans.   

 
 
Chef cuisinier ¨ lôEtat-major de lôArm®e du Rhin pendant la Guerre de 
1870, il réfléchit au mode de conservation des aliments et aux repas 
rapides et équilibrés.  
De retour au Restaurant du Petit Moulin Rouge, il c¹toie lôaristocratie 
parisienne. En 1884, à 38 ans,  il rencontre César Ritz, directeur du 
Grand Hôtel à Monte Carlo, qui deviendra son plus fidèle ami et 
partenaire. Ensemble, ils développeront lôh¹tellerie de luxe 
internationale et la grande cuisine française, dôabord à Monaco et 
Lucerne, puis à Londres dès 1890 au Savoy et au Carlton en 1899, 
en passant par lôouverture du Ritz ¨ Paris en 1898. 
  
 
 

Visionnaire et novateur, Auguste Escoffier introduit des 
standards dôorganisation en cuisine toujours en vigueur 
aujourdôhui. Il con­oit le syst¯me des Brigades avec des  
Chefs de Partie pour un travail plus efficace et des 
ustensiles de cuisine pour faciliter leurs tâches. Il introduit 
les menus à prix fixe, met au point le Bouillon Kub pour 
Julius Maggi, crée de très nombreuses recettes dont la plus 
célèbre demeure la Pêche Melba et instaure une ère de la 
convivialité à table, où le confort du client est sa priorité en 

séduisant les palais les plus délicats. 
 
 
 
Ecrivain, considéré comme le père de la cuisine moderne, il est 
lôauteur de plusieurs ouvrages et articles. Il l¯gue aux g®n®rations 
futures dans son fameux Guide Culinaire contenant plus de 5000 
recettes, les bases de la cuisine moderne, dont chaque chef actuel 
reconnait le caractère incontournable et essentiel à tout 

apprentissage du métier. 
En 1912, il publie le « Livre des Menus » complément indispensable 
du Guide Culinaire, puis en 1934, sera publiée « Ma Cuisine » à 
lôintention des cuisiniers de maison. 
Pour les ménagères,  il édite vers 1930, deux recueils de recettes 
sous le titre « La vie à bon marché » : « recettes pour accommoder 
le riz » et « recettes pour accommoder la morue » 
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Humaniste 
Il crée la première Mutuelle des Cuisiniers en Grande-
Bretagne en 1903, et conçoit les premiers grands diners 
caritatifs permettant de soutenir chaque cause qui le 
touche. En 1910,  il  rédige un Traité «  Projet 
dôAssistance Mutuelle pour lôextinction du 
Paupérisme »   proposant des moyens dô®radiquer la 
misère, fléau contre lequel il déploiera toute sa générosité 
et sa noblesse dô©me. Alors que la maladie et la vieillesse 
étaient synonymes de pauvreté, il imagine une véritable 
« Sécurité Sociale » avant la lettre.  

 
 

 
 
Auguste Escoffieré Sacr® bonhomme !  
 
ü Il révolutionna la cuisine Française avec son 

Guide Culinaire. Rédigé en 1903, il est toujours 
considéré comme la « Bible des Cuisiniers » par 
les professionnels. 

 
ü Il introduisit le confort à table avec son Plat 

Escoffier : plat carré à bords relevés en métal 
argenté et couvercle à oreillettes, il permit de 
conserver la chaleur des aliments, et aux convives 
de manger chaud.  

 
ü Il modernisa la restauration en créant les premiers Menus à prix fixe. 

 
ü Il fit de la femme sa meilleure alliée. « Mon succès vient de ce que mes meilleurs 

plats ont été créés pour les dames. » dit-il, un jour, à Madame Ritz.  Comment oublier 
La Pêche Melba ?  

 
ü Il inaugura lô¯re des cuisiniers ç stars è. Le Prince de Galles, futur Edouard VII,  le 

surnomma « Le Roi des cuisiniers et le cuisinier des Rois » ! 
 

ü Son îuvre lui valut dô°tre fait Chevalier de la L®gion dôHonneur le 11 Novembre 
1919 à Londres, ¨ lôoccasion du 1er anniversaire de lôArmistice, par le Pr®sident de la 
République Française,  Raymond Poincar®.  Côest la premi¯re fois quôune telle 
distinction est remise à un chef cuisinier et que ce métier est ainsi mis en valeur.  En 
1928, il est ®lev® au grade dôOfficier. 
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Il ®tait une fois Auguste ESCOFFIERé  
 
1846 ï Le 28 Octobre, Auguste Escoffier na´t dans cette maison dôun p¯re mar®chal ferrant. 
 
1859 ï A 13 ans, il commence à travailler chez son oncle au RESTAURANT FRANCAIS à 
Nice, ¨ lôangle de la Place Mass®na. 
 
1865 ï Auguste Escoffier arrive à Paris, engagé comme aide de cuisine au Restaurant LE 
PETIT MOULIN ROUGE près des Champs Elysées, où il évoluera dans toutes les parties en 
cuisine, notamment commis r¹tisseur, jusquô¨ chef saucier.  
 
1870 ï Guerre Franco-Prussienne. Il devient Chef de Cuisine au quartier g®n®ral de lôArm®e 
du Rhin. Il raconte sa première création « Le lapin de Gravelotte » dans ses mémoires. 
Après la chute de Metz, il est Chef de Cuisine du Maréchal Mac-Mahon, prisonnier à 
Wiesbaden. 
 
1873- Il retourne comme Chef de Cuisine au restaurant LE PETIT MOULIN ROUGE, où il 
crée des plats et prépare des menus pour des personnalités célèbres, dont le Prince de 
Galles, futur Roi Edward VII dôAngleterre.  
 
1876- Auguste Escoffier achète son propre commerce à Cannes LE FAISAN DORE, une 
Maison de comestibles à laquelle il ajoute une salle de restaurant. Il le gardera deux années. 
 
1878- Le 28 Ao¾t, il ®pouse Delphine Daffis, fille dôun grand ®diteur parisien. De leur union 
naîtront 3 enfants : Paul, Daniel et Germaine.  
 
1884- Sa rencontre avec lôh¹telier C®sar Ritz est le d®but dôune longue, amicale et 
fructueuse collaboration. Escoffier prend la Direction des cuisines. Ils font alors la saison 
dôhiver au GRAND HOTEL ¨ Monte-Carlo et la saison dô®t® au NATIONAL à Lucerne. 
 
1890- Ritz et Escoffier prennent la direction du SAVOY ¨ Londres, lôh¹tel le plus moderne de 
son temps.  
 
1898- Ouverture du RITZ ¨ Paris, Place Vend¹me avec Escoffier ¨ la t°te des cuisines quôil 
organise entièrement. Le succès est immédiat. 
 
1899- Ouverture du CARLTON à Londres, toujours avec Ritz et Escoffier. Ce dernier y 
restera 20 ans, r®alisant un travail de cr®ation et dôinnovation reconnu aujourdôhui. 
 
1904- Escoffier devient consultant de la Compagnie Hamburg-Amerika Line. A bord de 
lôAmerika en 1906 puis de lôImperator en 1912, il rencontre en t°te ¨ t°te lôEmpereur 
Guillaume II. 
 
1919- Le 11 Novembre, Le Président Raymond Poincaré en visite à Londres, lui décerne la 
L®gion dôHonneur. Il est le tout premier Chef de cuisine à recevoir une telle distinction. Un an 
plus tard, après 61 ans de brillante vie professionnelle, il se retire à Monte-Carlo, dans la 
demeure quôil a acquise en 1884. 
 
1928- Escoffier est fait Officier de la L®gion dôHonneur par Edouard Herriot, Ministre de 
lôInstruction Publique et des Beaux-Arts.  
 
1930 ï Quatrième et dernier voyage aux Etats-Unis, pour lôouverture de lôHOTEL PIERRE ¨ 
New-York. 
 
1935 ï Le 12 F®vrier, une semaine ¨ peine apr¯s son ®pouse, Escoffier sô®teint, laissant 
derrière lui un h®ritage consid®rable mis en pratique par des milliers de Disciples aujourdôhui. 
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  La Fondation Auguste Escoffier
 
 
Amis, collaborateurs, familleé Tous ont eu pour envie de perpétuer le souvenir et 
lôîuvre dôAuguste Escoffier.  
 
 
La Fondation, reconnue dôutilit® publique, g¯re lôunique Mus®e de lôArt Culinaire de 
France ainsi que lôInstitut Joseph Donon, et a aujourdôhui trois r¹les  
essentiels :  
 

ü Animer et enrichir les collections du Musée de l'Art 
Culinaire afin de  communiquer sur l'histoire de la 
gastronomie et susciter des dons  
 

ü Organiser des enseignements afin de maintenir un haut 
niveau de connaissances chez les chefs de cuisine en 
France et ¨ lô®tranger par le biais de lôInstitut Joseph 
Donon 
 

ü Participer à la recherche tant historique qu'appliquée. A cet 
effet, la Fondation Escoffier organise des rencontres et des 
colloques avec des spécialistes de toutes disciplines 
s'intéressant à la gastronomie.  
Au cîur du Musée, se trouve la bibliothèque du centre de 
recherche, consacrée à la cuisine et aux arts connexes.  
Elle est ouverte à tous les chercheurs sur rendez-vous 

 

 

 
 
Le prochain colloque se d®roulera ¨ lôoccasion du 170ème anniversaire dôAuguste 
Escoffier, le 28 Octobre prochain, ¨ lôH¹tel Fairmont de Monaco, sur le th¯me ç Cuisine 
et Santé au 21ème siècle », sous le Haut Patronage de S.A.S Le Prince Albert II de Monaco, 
avec la participation de : 
 

- Docteur Michel Lallement, Chirurgien cancérologue et spécialiste en onco-nutrition 
 

- Docteur Olivier Bernard, Nutritionniste et Naturopathe, praticien de la Médecine 
Traditionnelle Chinois 

 

- Christian Plumail, Chef Exécutif du Yacht Club de Monaco  
 

- Jean Montagard, Chef incontournable de la cuisine bio et végétarienne 
 

- Alberto Capatti, Philologue et lexicographe de formation  

- Jean Pierre Rous, Maitre Sommelier de France (UDSF), Président de « Slow Food 
Monaco Riviera C¹te dôAzur è. 
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Lôacteur principalé Joseph Donon  
 

Joseph Donon (1888 - 1982) fut remarqué en 1906, par 
Auguste Escoffier, lors dôun d®jeuner ¨ lôinvitation du Marquis 
de Panisse-Passis, à Villeneuve-Loubet, où il était jeune 
commis de cuisine dô¨ peine 18 ans.  
 
Escoffier l'engage  à le rejoindre en 1907, au Carlton à 
Londres, où il lui transmet toutes les arcanes du métier de 
cuisinier.  Il  l'enverra ensuite, en avril 1912, à New-York 
comme chef de cuisine du roi de l'acier : Henry Clay Frick. 
Donon y restera jusqu'en 1914, reviendra en France pour y 
être mobilisé et dès la fin de la guerre, retournera aux U.S.A., 
où il s'était marié.  
Il y fera une extraordinaire et fulgurante  carrière de chef de 
cuisine et intendant dans la famille Vanderbilt, et sera le 
promoteur aux Etats-Unis de la cuisine française, celle 
dôEscoffier.  

 
Après le décès dôEscoffier, deux de ses plus proches collaborateurs, Paul Thalamas et 
Eugène Herbodeau, proposèrent à Joseph Donon, de créer un musée en mémoire du 
maître, dans sa maison natale de Villeneuve Loubet.  Reconnaissant, désireux de rendre 
hommage ¨ son ma´tre et de prolonger son ®thique et son îuvre, celui-ci accepta de le 
financer.    
Le docteur Jean Bernard Escoffier, petit-fils du cuisinier, touch® par le souhait dôhommage ¨ 
son ancêtre, cèdera gracieusement la maison natale et des collections personnelles. Joseph 
Donon financera donc, les transformations  et les aménagements de la maison pour en faire 
ensuite un "Musée de l'Art Culinaire", qui sera inauguré le 2 mai 1966. 
 
Joseph Donon est également ¨ lôorigine de la cr®ation dôune Fondation à la mémoire 
dôAuguste Escoffier  et,  nôayant pas eu dôenfants, en deviendra le m®c¯ne en l®guant  ¨ la 
Fondation, les revenus  dôun ç trust » pour en assurer son fonctionnement. Inaugurée en 
1966, La Fondation fut « reconnue dôutilit® publique » un an plus tard.  
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Le Musée Escoffier de lõArt Culinaire 
 

Nich® au cîur de la C¹te dôAzur, ¨ deux pas de Nice et de Cannes, le seul musée 
de lôArt Culinaire en France vous accueille pour une visite gourmande au cîur de 
lôhistoire culinaire, mettant ¨ lôhonneur le p¯re de la cuisine moderne, ambassadeur 

de la gastronomie Française ! 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Petit bijou mettant en valeur la gastronomie française, le Mus®e nôest autre que la maison 
natale dôAuguste Escoffier, heureusement pr®serv®e,  une authentique maison de village du 
XVIII¯me si¯cle, articul®e autour de lô©tre familial.  
  
Durant sa carrière professionnelle, Auguste Escoffier, « Roi des cuisiniers et cuisinier des 
Rois è, v®ritable mod¯le pour les chefs dôaujourdôhui et de demain, a form® plus de 2.000 
cuisiniers et parmi eux, le mécène de la  Fondation, Joseph Donon, sans qui le musée 
nôexisterait pas. Un bel hommage ¨ son mentor ! Côest dôailleurs pour cela que le Musée 
sôouvre sur lôavenir et voit loin ! 
 
Aujourdôhui, les dix salles dôexposition sôoffrent comme ®tant lô®crin des souvenirs du 
Ma´tre, mais aussi dôobjets et ustensiles dô®poque, dôune riche documentation sur lôart 
culinaire, de tables dress®es, dôun potager proven­al, dôune collection de 1.500 menus 
anciens et modernes, de pi¯ces sculpt®es en sucre et en chocolat ainsi que dôune 
importante biblioth¯que et dôun centre de recherche sur la gastronomie.  
 
Dons et legs viennent régulièrement enrichir ses collections. 
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D®couverte dôobjets insolitesé  
Et historiques !  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Piano ou fourneau professionnel des années 50, tournebroche, moules à gâteaux, 
daubi¯res, braisi¯res, tripi¯resé Nous nôallons pas tout vous dévoiler tout de même !  
 
Petits et grands écarquillent souvent de grands yeux face au grand nombre dôustensiles et 
dôinventions parfois ®tonnantes qui ont traversé les années.  
Venez donc les découvriré 

 
 
 
 

Retour vers le passé  
 
Salon, bureau, tournebroche, potager, caveé Il ne faut pas oublier que vous vous trouvez 
dans la maison où Auguste Escoffier est né. Un lieu chargé de souvenirs : écrits, lettres, 
photos, outils et produits de son invention. Ici, vous plongez dans lôintimit® du p¯re de la 
cuisine moderne.  
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Découverte olfactive 
 
Star Wars, Pinocchio, Lapin chef, Chat bottéé voici, parmi tant dôautres, les magnifiques 
sculptures qui vous attendent dans la salle de lôArt P©tissier. Apr¯s une exposition 
temporaire, et lôaccord de nos p©tissiers partenaires, il sôagit d®sormais dôune exposition 
permanente de v®ritables îuvres dôart en sucre, en chocolat, ainsi quôen pastillage, 
dôailleurs la plus ancienne date de 1920 ! 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pour le plaisir des yeuxé 
 
En Juillet et Août, la visite se termine par la dégustation de la Pêche Melba ! 
Dans une autre salle dédiée à une collection impressionnante de menus, vous serez 
transport®s ¨ travers lôhistoire de la gastronomie : De la naissance des menus dans les 
ann®es 1800, jusquôaux ann®es 2000, en passant par des menus historiques comme celui 
du couronnement du Roi Edouard VII dôAngleterre, de nombreux menus sont exposés et 
permettent de voir lô®volution des mets et de leur présentation, décorés de façon 
exceptionnelle. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


