
[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]

OPS/xhtml/nav.xhtml




Contents





		Couverture



		Auguste Escoffier Maître de la Cuisine Moderne



		Copyright











Pagebreaks of the print version





		1



		2



		3



		4



		5



		6



		7



		8



		9











OPS/images/Page_001.jpg
C. FERNANDEZ H. ESCOFFIER 1. BERTORELLD
AVEC LA PARTICIPATION DE STEPHANE BERN

ESCOFFIER

MAITRE DE LA CUISINE MODERNE

SCENARIO : CEDRIC FERNANDEZ
AVEC LA PARTICIPATION D’YVON BERTORELLO

DESSIN : CEDRIC FERNANDEZ

COULEUR : CEDRIC FERNANDEZ

PLEIN VENT





OPS/images/Page_003.jpg
1933, Monte-Carlo.

Auguste, jai fait
un peu de café, tu
en veux ure tasse

Ha /tuesla/ excuse-moi,
je ne t'avais pas entendue

entrer tellement j'étais
absorbé par ma backe.

Méme a ton age,
tu passes ton
temps a travailler.
Tu v veux pas te
reposer un peu
pour une fois P

Ma chere Delphine, je suis en train
d'écrire mes Mémoires. J'aimerais
laisser ure trace de mes ceuvres
avant que la mémoire me fasse
défaut. Je ne sais pas si cela

intéressera quelqu'un, mais
Iexercice est passionnart.

C'est donc pour ca que tu
Penfermes dans ton bureau depuis
toutes ces semaines. Me ferais-tu
le plaisir de m'en faire une lecture P

Sois indulgente alors,
c'est un premier jet.
Jaurai encore bien des
choses a affirer...
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Clest avec un immense plaisir que je me suis associé a ce beau projet de bande dessinée
sur mon illustre ancétre Auguste.

Lorsque Cédric Fernandez et Yvon Bertorello sont venus me trouver a Villeneuve-Loubet,
j’ai pensé que cela pourrait intéresser un trés large public bien en dehors du monde de la
gastronomie et de la cuisine.

Je me réjouis aussi que le journaliste et présentateur Stéphane Bern se joigne a cet album
qui met en lumiére le patrimoine gastronomique de la France a travers le monde.

Ceest enfin pour moi une occasion de rendre hommage a Auguste Escoffier, cuisinier des
rois et philanthrope des humbles.

Michel Escoffier

Villeneuve-Loubet, ville natale d’Auguste Escoffier, célebre cette année le 180¢ anniversaire
du « cuisinier des rois et roi des cuisiniers » en méme temps que le 60° anniversaire de
la transformation de la maison qui I'a vu naitre au cceur du village en musée Escoffier
de P’Art culinaire, devenu un lieu de partage et de découverte de 'ceuvre de celui qui
inventa la cuisine moderne.

La municipalité est heureuse de l'initiative, qu’elle soutient financiérement, de la parution
en cette méme année de la bande dessinée Auguste Escoffier, maitre de la cuisine moderne
qui compléte et poursuit la transmission de ce patrimoine universel qu'est la gastronomie

francaise selon Auguste Escoffier en faisant rayonner a travers lui la commune de
Villeneuve-Loubet.

Lionel Luca, maire

©2026, Groupe Elidia — Plein Vent
Fditions du Rocher
28 rue Comte Félix Gastaldi ~ BP 521 - 98015 Monaco
www.editionspleinvent fi

ISBN : 978-2-38488-165-9

Achevé &’ imprimer en avril 2026 par Pollina - 85 400 Lugon
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Loi n°49-956 du 16 juillet 1949 sur les publications destinées 4 la jeunesse, modifiée par la loi n°2011-525 du 17 mai 2011
“Tous droits de traduction, d’adaptation et de reproduction réservés pour tous pays.
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Je narrive pas  dormir. Jai peur
que le rosbif que nous avons
dans la cantine ne s’abim

Si nous voulons étre sirs que

nos soldats auront & manger

demain, il serait bon de le cuir
maintenant, quen dis-tu P

Je vais le rotir
immédiatement /

Hé / tout doux,
je voulais juste
prendre un peu
de braise pour
allumer ma pipe
Voyors...

Bouniol, c’est
ure belle nuit ne
trouves-tu pas ?

Clest vrai, on
est bien 13, sous
les étoiles.

Russitot, quatre piquets furent
arrachés de la haie cléturant
la ligne de chemin de fer et
enforcés en terre. Au sabre,
on tailla un autre piquet

On en oublierait presque
que les Prussiens sont tout
autour de nos positions.

On ferait bien de re
pas trop Poublier, fis
pourraient fondre sur
nous a tout moment.

L'odeur de la viande en train
de cuire ne mit pas longtemps
a attirer les pauvres soldats
affamés par des journées de
maigres rations militaires.

pour en faire la broche.

La défense de cette pigce de viande fut
homeérique. Il nous fallut bientst, Bouniol
et moi, prendre le sabre en main pour
repousser 1os gourmands compagrions.

Pas touche // Ou tu vas
gofiter & mon sabre //

Haha, oui
clest ¢a.





OPS/images/Page_008.jpg
REPUBLIQUE FRANCAISE

En 1870, malgré les objections et les
efforts désespérés de Thiers, Favre
et quelques autres, la majorité vota la
rupture des relations avec la Prusse et
e début de la guerre.

Le peuple fransais
croyait aux affirmations
disant que la campagrte
qui allait commencer serait
une «promenade militaire»
suivie d'un triomphal retour...

doit. sous peine ¢

& LT MOBILISATION.

Il était sans doute de bonre
foi, mais il se trompait, car
on put s'apercevoir bientot
que rous Hétiorts pas
préparés du tout & ce a quoi
hous allions faire face.

J'avais é£é recruté au Petit Moulin Rouge par le
colonel d'Andlaw, chef de la 2¢ section
de Iétat-major, comme chef de cuisire de cette
section, avec mon ami Bouriol comme aide.

Rlors que nous avions resu l'ordre.
de rious rendre a Moulins-les-Metz
pour rejoindre 'Empereur et son
état-major, ure violente carornade
retentit  Pest de Metz. La bataille
de Borny s'engageait...

L’ordre de départ arriva tellement a
Fimproviste que j'eus tout juste le temps.
de me procurer un énorme rosbif
et quelques conserves que je m'empressai
de placer dans les cantines chargées sur
le fourgon de la section.
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C'est migrion comme anecdote, Je continue directement sur mes premiéres années de vie professionnelle.
Jimagire que c'est ce qui intéressera le plus les lecteurs

je ne me souviens pas que tu m'en
aies déja parlé. Ta grand-mere devait
avoir des dons de Voyatice, akaha /
Oui, sirement. En
tout cas, elle avait
su déceler en moi 2
Fenvie dapproforir K En 1859, javais 13 ans et je venais de faire
Sisek: ma premiére communion. Jentrai alors comme
apprenti dans le restaurant de mon oncle a Nice.

Ces années furent assez pénibles. Le désir et la ferme
En ce bemps-13, le métier de
cuisinier était peu considéré

intention d'y arriver me firent cependant accepter la situation.
Aprés quelques mois, javais pu me rendre compte de

dans la société mondaine.

Pourtant, cela n'aurait pas

Pimportance que pouvait avoir la cuisine et du rdle qu'un
cuisinier consciencieux pouvait jouer dans Ia vie.
— da étre le cas car la cuisine

est unart et une science,
et homme qui met tout
son cceur & satisfaire son
semblable mérite d'étre
considére.

Bien que cette profession Iétait pas celle que javais
uaitée, puisque fy étais, je ferais mon possile

sol
pour rehausser le prestige du chef de culisire.

Je miintéressais a
la composition des
menus. Je cherchais
des corsonances
douces et agréables
a Poreille. Lin menu
bien composé doit
étre évocateur.
Pendant la saison d'été, le
Restaurant Francais restait
ferm. Rlors, jétais chargé de
faire la popote pour ma famille.

et un patissier qui
minvitaient souvent a
venir les voir das leur
laboratoire. J'y ai appris

beaucoup sirr cette
branche de notre métier.
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Je commence mon récit &
Villeneuve-Loubet, village ol Petit, les beaux-arts mattiraient et mon réve, alors, était de devenir sculpteur
je suis né en octobre 1846. Je crois que cest en observant ma grand-mere pendant qu'elle nous préparait
ses délicieux ragonts que mon attirance pour la cuisine S'est développée. Jiai
coriservé delle plusieurs recettes que je réalise ericore aujourdui.

Mes premiers essais en cuisine datent de 1856, Javais alors 10 arts.
Ma grand-mere avait. préparé sous mes yeux du café pour le matin
3 la fagon ancienre. Le breuvage était: encore peu répandu a

cette époque et or e le servait: quen certaires circorstances. Jattendis son départ
pour répéter fopération et

conraitre & mon tour le got:

du café dont on parlait tart.

Plus tard, jécoutai la conversation des femmes
parlant de cuisine et notamment de la préparation
du café. Du haut de mes 10 années, je fe pus
mempécher de me joindre & leur conversation.

Je fus diabord grondé aprés leur avoir
raconté comment javais réalisé la boisson.
Puis, Finalement amusée, ma grand-mére
conclut en me disant tout bas :

Tu feras un
bon cuisinier,
mon petit

Ruguste.

Ains encouragé daris mes ceuvres, je messayai par la
suite a certaires délicatesses dont: javais entendu parler.

Je commencai doucement: wion apprentissage de Iart
de la cuisire dans des conditions des plus modestes.
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Russitat mes cing mois de service terminés,
je revins travailler au Petit Moulin rouge, mais
cette fois comme chef garde-manger,

puis comme maitre saucier.

Je noubliais jamais
de prendre des notes
de toutes les idées pour
mes futures recettes.
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En awril 1865, je quittai Nice pour Paris oi jentrai comme aide de cuisine
au restaurant du Petit Moulin Rouge. L'établissement était trés en
vogue sous le Second Empire. Les personnalités de la plus haute société
frangaise et étrangere se donnaient rendez-vous dans ce cabaret mondai

Mais le raffinement des salles de réception tranchait
radicalement avec le spectacle qui avait lieu en cuisire.
Le travail y était bien plus difficile que ce que javais pu
connaitre a Nice. Chefs rustres et brutaux.

Il était extrémement difficile de travailler en cuisine a cette épogue. Emanations
de charbon de bois avec lequel on faisait cuire les aliments. Les hommes criaient,
se disputaient et il n'était pas rare que certains en vinssent aux main
Tenir le rythme, le stress... Beaucoup buvaient: pour tenir les cadence:

Pour ma part,
je mabstenais
de boire ou de
fumer pour
préserver
mon palais.

- [ il
B SSa—





