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La formation

Escoffier nait en 1846, à Villeneuve-Loubet. Son père est forgeron, maréchal-ferrant et serrurier. Sa grand-mère est un cordon bleu, trois de ses oncles et sa tante travaillent dans la restauration. À l'âge de treize ans et alors qu'il rêve de devenir sculpteur, il est placé en apprentissage comme marmiton au « Restaurant Français ». A 18 ans, il est engagé au restaurant « Chez Philippe » où il crée la « Poire belle Hélène », un dessert à base de poires pochées dans un sirop et nappées de chocolat chaud et nommé d'après l'opérette d'Offenbach La Belle Hélène.

À 19 ans, il est engagé au restaurant parisien Le Petit Moulin Rouge, où il passe de commis rôtisseur à chef de brigade. Il prend l’habitude de présenter ses plats en salle à ses hôtes de marque. Il invente de nouveaux plats comme la « salade Eugénie » en l’honneur de l’impératrice, ou « les fraises Sarah-Bernhardt » pour la célèbre actrice, « la timbale Garibaldi » ou « le suprême de poulet George Sand ».

Au début de la guerre franco-prussienne de 1870, il est nommé chef de cuisine d'abord au quartier général de l'Armée du Rhin à Metz. Son expérience à l'armée lui a appris à utiliser les restes de nourriture, à inventer des recettes pour varier la présentation des sempiternels navets disponibles et celle de la viande des chevaux qu'on mangeait (en pot-au-feu ou braisé) pour laisser le bœuf aux malades. Gérer la nourriture en temps guerre va l'amener à étudier la technique de la conserverie alimentaire.

La collaboration avec César Ritz

La décennie 1880 à 1890 connait la construction d'une série de grands hôtels dans le monde industrialisé. Escoffier occupe la fonction de chef de cuisine au « Grand Hôtel » dirigé par César Ritz, à Paris.

En 1890, il dirige les cuisines de l'Hôtel Savoy de Londres. Escoffier servit au prince de Galles une recette de crêpes exquise qu’il proposa de lui dédier, et le futur Edouard VII de lui répondre : « pas du tout, je n’en suis pas digne. Nous donnerons à cette chose merveilleuse le nom de cette jeune personne qui est avec moi » et ainsi furent baptisées les « crêpes Suzette ». Il invente les menus à prix fixes pour minimum quatre personnes et développe des produits qu'il fait venir de France, comme les asperges vertes d'Avignon. 

En 1897, César Ritz et Escoffier sont renvoyés du Savoy : Ritz et Echenard, le maitre d'hôtel, sont accusés de la disparition de plus de £3,400 de vins et spiritueux, Escoffier pour corruption et avoir reçu des pots de vin de la part de fournisseurs
En 1898, il organise de façon révolutionnaire l'installation des cuisines de l'hôtel que la Ritz Development (à laquelle il est associé) fait construire à Paris, et il les dirige. Il retourne à Londres pour installer celles du « Carlton » et y reste jusqu'en 1920, dirigeant une brigade de soixante cuisiniers et perfectionnant une organisation indispensable pour pouvoir servir quelque cinq cents couverts à chaque repas.

Le roi des cuisiniers, le cuisinier des rois
Ses multiples fonctions ne l'empêchent pas de publier des livres, de composer les brigades de cuisine d'autres nombreux hôtels dans le monde, comme le Ritz de Londres, ni d'aménager les cuisines des paquebots de la Hamburg Amerika Lines.

En 1911 nait le « Carnet d'Épicure », revue fondée à Londres et par laquelle Escoffier veut contribuer au développement touristique de la France ; la Première Guerre mondiale y met fin en aout 1914.

Le 11 novembre 1919, il reçoit la Légion d'honneur et, en 1928, devient le premier cuisinier officier de cet ordre. Cette même année, il crée et préside l’association Mondiale des Chefs. 

Il meurt en 1935, à Monte-Carlo, deux semaines après son épouse, et est enterré dans le caveau familial de Villeneuve-Loubet.
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	Niveau estimé

	Simple
	

	Moyen 
	X

	Complexe
	


	1. Présentation du texte

	Titre de l’ouvrage, édition, date
	Georges-Auguste Escoffier

	L’auteur
	D’après Wikipédia

	adaptation
	Groupe académique ROLL


	2. Thématique et objectif

	Thématique 
	La vie d’un grand nom de la cuisine

	Objectif de travail sur le texte 
	Travailler sur une personnalité de la profession de la spécialité des élèves
Travailler sur la biographie


	3. Construction collective du sens

	Démarche
	Questionnement de l'enseignant

	Temps de lecture
	8 à 10 minutes

	Echanges autour du texte 
texte caché

- Les élèves évoquent librement ce qu’ils ont    compris du support.
-  Dans le tableau à 3 colonnes (le groupe est d’accord, le groupe n’est pas d’accord, le groupe doute), l’enseignant note dans l’ordre d’apparition des idées les réponses 
- le groupe doit valider la colonne dans laquelle écrit le professeur

- L’enseignant demande d’expliciter, reformule, résume ce qui a été dit… mais ne porte  aucun jugement. 
	Informations explicites à trouver
Les dates de vie et mort d’Escoffier
Sa profession : cuisinier

La formation : goût pour la cuisine vient de la famille (grand-mère, ses oncles)
Un grand nom de la cuisine par ses idées sur : 
· les plats, desserts… => invention : poire Belle-Hélène… Lien entre les inventions et des personnalités.
· Etudes sur  la conserverie des aliments

· Réorganisation de la profession et la manière d’exercer la profession (réorganise des cuisines)

· La diffusion des connaissances : création de livres

· L’entreprise, il est entrepreneur

· Création d’association de cuisinier « chef ».

Participation à la guerre franco-prussienne => conditions de guerre vont lui donner des idées.
Participation à la création des grands hôtels de luxe, paquebots.

Escoffier voyage en Europe et aux Etats-Unis : diffuse la cuisine.

Informations implicites à trouver
Situer Escoffier dans le temps => XIXe – XXe siècle (Début du tourisme => essentiel pour les restaurateurs ; développement des salles de restaurants pour montrer sa richesse…

Comprendre que les personnes à qui Escoffier dédie ses inventions (ex : Timbale Garibaldi) sont des célébrités de son temps.
Escoffier est un génie de la cuisine

Déduire ou comprendre que la guerre franco-prussienne est liée à l’Allemagne.

Ritz est un professionnel de l’hôtellerie de luxe.

Procédés/éléments particulier
Le vocabulaire de la profession de cuisinier : marmiton, apprenti, brigade…
La biographie : que veut-on connaître ?


	Relecture et Vérification (avec le texte sous les yeux)
- Les élèves vont rechercher, dans le texte, les   justifications  des idées émises précédemment.

- L’enseignant guide, oriente leurs recherches en les  incitant à s’appuyer sur le texte.

- Par son questionnement, son guidage l’enseignant permet aux élèves d’accéder aux points de compréhension qui n’ont pas été abordés.

	Conclusion
L’enseignant fait la synthèse de l’activité en se référant aux objectifs et à la thématique définie (Qu’avons-nous appris ?)
	Evoquer les grands de la cuisine et les médias actuels => florilège d’émissions.

	Projet de Remédiation
Anticiper sur l’heure de remédiation
	Créer une recette ou un plat :

A qui dédieriez-vous un plat ? Quel en serait le contenu ? Justifiez le lien entre la personnalité et le contenu (nom, choix des ingrédients…)
Rédiger la biographie d’un grand professionnel.

Lien biographie et parler de soi, se présenter, présenter quelqu’un.

La description d’une personne réelle.


	4. Commentaires 

	Texte utilisable dans divers séquences : « Se présenter », « s’insérer dans la profession » en CAP
Lien avec la description.


