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Auguste Escoffiel
Ou lanaissance de la gastronomie moderne
DOCUMENTAIRE D'OLIVIER JULIEN

COPRODUCTION : ARTE FRANCE, IMAGISSIME (ELODIE POLO ACKERMANN)

AVEC LE SOUTIEN DE LA FONDATION AUGUSTE ESCOFFIER
(FRANCE, 2019, 1H30MN)

Samedi 6 juin 2020 a 20h50
Disponible sur arte.tv du 30 mai au 4 aoiit 2020

Des fourneaux francais a la mondialisation de la
gastronomie, un succulent portrait d’Auguste Escoffier,
chef visionnaire qui a révolutionné Uart culinaire au
tournant du XX¢ siécle, par le réalisateur de Tokyo,
cataclysmes et renaissances.

ILse révait sculpteur, il a hissé la gastronomie au rang des
beaux-arts, maitre aujourd’hui encore adulé par une légion
d’héritiers a travers le monde. Né a Villeneuve-Loubet en
1846, Auguste Escoffier fait ses classes a Nice chez un oncle
restaurateur. A 19 ans, le jeune Provencal monte a Paris,
capitale hédoniste du Second Empire, et grimpe bientot
tous les échelons au Petit Moulin Rouge ou il débute
comme commis. Le jeune chef visionnaire va alors allier

progres technique et art culinaire raffiné pour révolutionner
les plaisirs de la table. Ce manager avant U'heure
rationnalise le métier, des fourneaux aux lumiéres, allege
les plats — des recettes inspirées devenues signatures — et
dresse les assiettes comme des tableaux. Une ceuvre que
cet amateur de « mets et de mots » consigne dans des livres
devenus cultes, dont son fameux Guide culinaire (1903)
pour des générations de chefs. Avec son complice César
Ritz, ce perfectionniste imagine aussi le concept du palace,
entre luxe et terroir, du Savoy au Carlton en passant par le
Ritz, oU se croisent tétes couronnées et artistes - dont son
amie Sarah Bernhardt -, Uaristocratie déclinante et la haute
bourgeoisie en plein essor. Premiére star de la gastronomie,
Auguste Escoffier conquiert enfin UAmeérique, anticipant la
mondialisation.

Epopée gourmande

Des fastes du Second Empire aux prémices de la Seconde
Guerre mondiale, ce documentaire, qui entrelace
archives et scénes de fiction, retrace l'épopée d’Auguste
Escoffier, référence absolue qui hante encore les cuisines
contemporaines. Nourri des éclairages passionnés de ses
disciples - Thierry Marx, Yves Camdeborde, Michel Roth...
-, d’historiens et de critiques gastronomiques, un portrait
formidablement documenté du « roi des cuisiniers et
cuisinier des rois », qui offrit légitimité et respectabilité

a ses pairs, en méme temps qu’une plongée savante et
gourmande dans un temps de grands bouleversements.



]
£
o
S
3
]
@
B
4]
5
=
(€]

Sarah Bornhardt vors 1878

Fraises Sarah Bernhardt

|
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Pt de Madar

En 1912, lors de son premier Diner d’Epicure®,
Auguste Escoffier dédia cette recette a son
amie et célebre comedienne Sarah Bernhardt.
Dans la recette, le Chef souhaitait recréer
"illusion d’un coucher de soleil en meélangeant
la pulpe d'ananas et la purée de fraises.

Recette :

= Choisir de belles fraises et les mettre a macérer
avec Curacao et fine Champagne®.

Au moment de servir, les dresser en timbale
sur une couche de glace ananas et les recouvrir
de mousse au Curacao. »

*1er Diner d'Epicure : diner caritatif créé par A, Escoffier.
Le méme = diner francais = fut servi le meéme jour, en
méme temps, dans 37 villes d’Europe, afin de promouvair
la cuisine francaise a |"&étranger.

“Fine Champagne : Cognac

FSCOMMIER, Avgusto. Le Guide Culinaire. Fd. Alammarion, 19393, p. B47.

Biographie d’Auguste Escoffier

1846 Naissance d’Auguste Escoffier a Villeneuve-Loubet (Alpes-
Maritimes) le 28 octobre d’un pére maréchal-ferrant.

1859 A l'age de 13 ans, il apprend le métier chez son oncle au
Restaurant Francais a Nice pendant 5 ans.

1865 Engagé au Petit Moulin Rouge, restaurant élégant a Paris,
comme commis rétisseur puis saucier.

1870 Pendant la Guerre franco-prussienneg, il est Chef de cuisine
au quartier général de UArmée du Rhin a Metz. Début de ses
réflexions sur les conserves et les préparations culinaires. Ala
chute de Metz, il devient Chef de cuisine pour le maréchal Mac
Mahon alors en captivité a Wiesbaden.

1883 Parution de LArt Culinaire, revue dans laquelle Auguste
Escoffier publiera ses Mémoires d’un cuisinier de UArmée du Rhin et
L'alimentation du soldat en campagne.

1884 Rencontre en octobre avec César Ritz, directeur du Grand
Hétel de Monte-Carlo, pour prendre la direction des cuisines

en hiver et celles du Grand National a Lucerne en été. Début
d’une longue amicale et fructueuse collaboration entre les deux
hommes qui établiront ensemble les régles de Uhotellerie de luxe
internationale et des palaces, encore en vigueur aujourd’hui.

1890 Ritz et Escoffier prennent en main les destinées du Savoy
a Londres, prestigieux établissement et plus bel hotel de son
temps, ouvert un an plus t6t. Les plus grandes personnalités
politigues et artistiques de l'époque deviendront ses clients.

1898 Inauguration du Ritz, Place Vendéme a Paris le 5 juin
avec un fastueux gala. Rencontre des personnalités les plus
importantes du monde qui se joignent a cette occasion a la
société parisienne. Grand succes de prestige immeédiat. Escoffier
en dirigera les cuisines pendant les premiers mois.

1899 Le 1 juillet, les deux hommes ouvrent le Carlton a

Londres, ot leur clientéle les suit, a 'image entre autres de Sarah
Bernhardt, du prince de Galles et de son entourage. Départ de Ritz
qui, malade, retourne dans son village natal en 1902. Escoffiery
restera jusqu’a sa retraite en 1920.

1903 Parution de la premiére édition du Guide culinaire, qui
deviendra la Bible des cuisiniers. Réédition trois fois du vivant
d’Auguste Escoffier, en 1907, 1912 et 1921 et traduction en plus de
dix langues.

1904 Consultant de la compagnie maritime allemande
Hamburg-America Line pour aménager les cuisines des
restaurants Ritz-Carlton de leurs paquebots.

1910 Deuxiéme voyage aux Etats-Unis, pour Uouverture du Ritz-
Carlton a New-York.

1911 Création par Escoffier de la revue Le Carnet d’Epicure,

pour promouvoir le tourisme en France auprés des Anglais,
interrompue a l'été 1914 par la Premiére Guerre mondiale.
Ouverture du Westminster College a Londres, dont il est U'un des
fondateurs, pour former des éléves en cuisine et en salle.

1912 Création de la Ligue des Gourmands et organisation du
premier « Diner d’Epicure ». Il s'agit d’'un méme diner francais,
servi le méme jour dans différents endroits dans le monde. Le
premier diner réunira plus de 300 personnes a U'Hbtel Cecil de
Londres et plus de 4000 convives dans 37 restaurants européens.

1920 Départ du Carlton de Londres pour prendre sa retraite
dans sa villa de Monte-Carlo aprés 61 ans de vie professionnelle
brillante et bien remplie. Il aura formé plus de 2000 chefs qui
feront connaitre la cuisine et les produits francais dans le monde.
IL restera néanmoins trés actif pendant sa retraite, continuant
d'écrire, inaugurant des hétels, participant a de nombreuses
expositions culinaires, s'intéressant au développement des
produits alimentaires (cf. Bouillon KUB de Julius Maggi).

1928 Elévation au grade d'Officier de la Légion d’honneur a Paris
par Edouard Herriot, Ministre de Ulnstruction publique et des
Beaux-arts, qui le remercie d’avoir rendu toute sa noblesse au
métier de cuisinier.

1935 Auguste Escoffier s'éteint le 12 février dans sa demeure a
Monte-Carlo, deux semaines aprés son épouse Delphine. Il est
enterré, selon son désir, dans le cimetiére de Villeneuve-Loubet.

1966 La maison natale d’Auguste Escoffier au 3, rue Auguste
Escoffier a Villeneuve-Loubet, devient le Musée Escoffier de UArt
Culinaire : www.musee-escoffier.com



https://www.musee-escoffier.com/
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Entretien avec le chef étoilé Thierry Marx, intervenant dans le documentaire

De quelle maniére Auguste Escoffier a-t-il influencé
votre approche de la cuisine ?

Thierry Marx : Son Guide culinaire, qui reste une référence
dans le monde entier, est U'un des premiers livres que j'ai
acheté en devenant commis. Puis je m'y suis replongé
bien plus tard, lorsque je me suis intéressé a la cuisine
moléculaire et que nombre de mes confréres m'ont attaqué
pour ma méconnaissance de la cuisine classique. Son
incroyable modernité m'est alors apparue. Dés 1903, il
affirme : « La cuisine, sans cesser d'étre un art, deviendra
scientifique et devra soumettre ses formules, empiriques
trop souvent encore, a une méthode et a une précision qui
ne laisseront rien au hasard. » Pour i, il n'y avait pas de
conflit entre tradition et innovation.

Quels ont été ses grands apports ?
Aprés avoir croisé la route de scientifigues, tels que Justus
von Liebig ou Louis-Camille Maillard, il s’est ouvert a des

Ecole de cuisine de Westminster a Londres dont Escoffier est U'un des fondateurs en 11.

compétences différentes des siennes. Jusque-1a, par crainte
de lintoxication alimentaire, on pratiguait la surcuisson,
on portait a ébullition. En sortant de l'empirisme, Escoffier
a compris gue ce n'était pas nécessaire. Inventeur du
restaurant moderne, il a aussi revisité l'approche du
dressage, a l'instar de sa célébre péche Melba, qu'il
présentait sur un cygne sculpté en glace. Il avait le sens du
décor sans pour autant verser dans l'ostentation de son
épogue. Pour lui, un plat devait se regarder, se méditer et
se manger. Aprés s'étre appuye sur la cuisine du XIX® siecle,
notamment celles d’Antonin Caréme et de Jules Gouffé,
Escoffier a créé sa propre signature. Pour devenir un grand
chef, il faut arréter d'étre un suiveur.

Le grand chef a également été un entrepreneur
hors-pair...

Auguste Escoffier était certes un artisan d’élite, mais ses
qualités d’entrepreneur et sa collaboration visionnaire

avec 'hdtelier César Ritz lui ont donné une dimension
beaucoup plus importante que celle d'un simple cuisinier
sachant diriger des équipes. Il avait d'abord un sens aigu du
management. Tout au long de sa carriere, il n'a eu de cesse
de lutter contre Uesclavagisme en cours dans le métier

et de valoriser ses collaborateurs. Il voulait qu'ils soient
fiers de travailler chez lui et leur offrait une tenue propre
lorsqu'ils allaient se présenter chez un confrére. Pour lui,
l'essentiel était de savoir faire, de savoir faire faire et de faire
savoir. Une triade qui reste d'actualité a Uére d’Instagram !

Propos recueillis par Laetitia Moller

*Thierry Marx a signé la préface du livre d’Elodie Polo Ackermann, la
productrice du documentaire, et David Brunat Auguste Escoffier - La vie
savoureuse du roi des cuisiniers (Flammarion, 2019).



Programmation spéciale
cuisine sur ARTE

Du samedi 6 au lundi 15 juin 2020

Samedi 6 juin 2020 EXTa
20h50 et disponible du 30 mai au 4 ao(it 2020 sur arte.tv

Auguste Escoffier
Ou la naissance de la gastronomie moderne
DOCUMENTAIRE D'OLIVIER JULIEN

22h20 et disponible du 30 mai au 4 aodt 2020 sur arte.tv
Bien nourrir son cerveau

DOCUMENTAIRE DE RAPHAEL HITIER

COPRODUCTION : ARTE FRANCE, GALAXIE PRESSE (FRANCE, 2019, 52MN) - (RD DU
21/9/2019)

Quels sont les effets de l'alimentation sur nos humeurs et nos
capacités intellectuelles ? Entre décryptage et précieux conseils,
un captivant tour d’horizon des découvertes de la neuro-
nutrition.

1h40 et disponible du 18 février au 4 ao(it 2020 sur arte.tv
Les lentilles : le reméde ala faim

dans le monde

DOCUMENTAIRE DE FRIGGE MEHRING (ALLEMAGNE, 2017, 52MN)

Nourrissante, bon marché et facile a cultiver, a lentille fait figure
d’aliment providentiel. Un reméde possible a la malnutrition ?

Dimanche 7 juin 2020

9h40 et disponible du 7 juin au 6 juillet 2020 sur arte.tv
le festin de Babette

FILM DE GABRIEL AXEL (DANEMARK, 1987, 1H39MN, VF/VOSTF) D'APRES LA NOUVELLE DE
KAREN BLIXEN LE DINER DE BABETTE - AVEC : STEPHANE AUDRAN

Stéphane Audran en cuisiniére rayonnante, Gabriel Axel aux
commandes d’un époustouflant banquet. Un film d’une grande
beauté aux allures de conte.

Photos © Imagissime - ARTE France

Contact presse :

Martina Bangert / 01 55 00 72 90
m-bangert@artefrance.fr

Y @ARTEpro

Lundi 8 juin 2020

20h55 et disponible du 8 au 14 juin sur arte.tv

l.a grande cuisine

FILM DE TED KOTCHEFF (ETATS-UNIS/ALLEMAGNE, 1978, 1H48MN, VF/VOSTF) D'APRES LE
ROMAN SOMETHING IS KILLING THE GREAT CHEFS OF EUROPE? DE NAN ET IVAN LYONS -
AVEC : GEORGE SEGAL, JACQUELINE BISSET, ROBERT MORLEY, JEAN-PIERRE CASSEL, JEAN
ROCHEFORT, PHILIPPE NOIRET

De grands cuisiniers sont mystérieusement assassinés. Une
comédie délicieusement toquée, avec un succulent casting :
George Segal, Jacqueline Bisset, mais aussi Noiret, Cassel et
Rochefort.

22h45 et disponible du 8 au 14 juin sur arte.tv

les épices de la passion
FILM D'ALFONSO ARAU (MEXIQUE, 1992, 1H4IMN, VF/VOSTF) - SCENARIO : LAURA ESQUIVEL,
D’APRES SON ROMAN - AVEC : LUMI CAVAZOS, MARCO LEONARDI, REGINA TOME

Tita communie avec son amant a travers des plats épicés... Une
fable gastronomique qui dénonce Uoppression des femmes et le
poids des traditions au Mexique.

Mardi 9 juin 2020

20h50 et disponible du 8 juin au 8 juillet 2020 sur arte.tv
lLe saumon, un bon filon

DOCUMENTAIRE D'ALBERT KNECHTEL
PRODUCTION : SPIEGEL TV GMBH, KAY SIERING, ERICUSSPITZE (ALLEMAGNE, 2020, 1H31MN)

Face a l'engouement croissant de la population mondiale pour le
saumon, les fermes d'élevage jubilent, celles de Norvége en téte.
Enquéte sur une industrie florissante responsable d’'importants
problémes environnementaux et sociétaux.

Jeudi 11 juin 2020

23h50 et disponible du 11 juin au 17 juin 2020

L.a saveur de Uamour

FICTION DE KANWAL SETHI (ALLEMAGNE, 2017, TH34MN, VOSTF) - SCENARIO : KANWAL
SETHI - AVEC : SHEFALI SHAH, NEERAJ KABI, RASIKA DUGAL
COPRODUCTION : ARTE/ZDF, DAS KLEINE FERNSEHSPIEL, NEUFILM GMBH

Un acteur vieillissant de Bollywood s'éprend de la cuisiniére qui

lui concocte des festins quotidiens sur un tournage a Bombay.
Une romance mélancolique en forme de nocturne indien.

Dimanche 14 juin 2020

0940 et disponible du 14 au 20 juin 2020 sur arte.tv

» A}
Chere Martha
FILM DE SANDRA NETTELBECK (ALLEMAGNE/AUTRICHE/SUISSE, 2001, 1H39MN, VF/VOSTF) -
AVEC : MARTINA GEDECK, SERGIO CASTELLITTO, MAXIME FOERSTE

Une chef cuisiniére obsédée par son métier voit sa vie basculer
a larrivée de sa niéce orpheline et d’un confrére italien. Une
comédie mélancolique et pleine d’humour.

Lundi 15 juin 2020

20h55
# Chef

FILM DE JON FAVREAU, AVEC JON FAVREAU, JOHN LEGUIZAMO, SOFIA VERGARA (ETATS-UNIS,
1H54)

Carl Casper, Chef cuisinier, préfére démissionner soudainement
de son poste plutdt que d'accepter de compromettre son intégrité
créative par les décisions du propriétaire de U'établissement. Il
doit alors décider de son avenir. Se retrouvant ainsi a Miami, il
s'associe a son ex-femme, son ami et son fils pour lancer un food
truck. En prenant la route, le Chef Carl retourne a ses racines et
retrouve la passion pour la cuisine et un zeste de vie et d'amour.

22h50 et disponible du 15 au 21 juin 2020
les délices de Tokyo

FILM DE NAOMI KAWASE (ALLEMAGNE/FRANCE, 2015, IH48MN, VF/VOSTF) - SCENARIO:
NAOMI KAWASE, D’APRES LE ROMAN EPONYME DE DURIAN SUKEGAWA - AVEC : KIRIN KIKI,
MASATOSHI NAGASE, KYARA UCHIDA

SELECTION «UN CERTAIN REGARD », CANNES 2015

Un vendeur de patisseries désabusé recrute une septuagénaire
atteinte de la &pre. Sous les cerisiers en fleur, une délicate
histoire de transmission mitonnée par Naomi Kawase.

Et aussi des numeéros de Xenius, Cuisines des terroirs et GEO Reportage.

Et sur arte.tv
Du 1* juin au 30 novembre 2020
Bankerot

UNE SERIE CREEE ET ECRITE PAR KIM FUPZ AAKESON ET MALENE BLENKOV
(DANEMARK, 2014, 8X45MN, VF/VOSTF)

Trois déclassés tentent de sortir de Uorniére en ouvrant un
restaurant, malgré les coups du sort et les magouilles de
leur entourage. Entre comédie grincante et thriller, une belle
galerie danoise de fortes personnalités.
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