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Un nom, une référence en matiére de cuisine, tant pour les professionng s que pour les amateurs : Auguste
Escoffier. Pourquoi ce prestige ? Parce gu'il arepensé les fondements méme de la cuisine —les plus grands
chefs sont passés par 1" école Escoffier" — tout en étant, aujourd'hui, garant des traditions culinaires.
Révolutionnaire au début du XXe siécle, classique au début du XX |e siécle, et toujours en phase avec
I'évolution du goQt et de la société en général. Publié dans sa version intégrale, Le Guide culinaire pourra
dérouter plus d'un lecteur : aucune photo, aucun effet de mise en page, une présentation début de siecle telle
gu'on devait latrouver dans les premieres éditions, efficace et sans apprét. Une somme qui regroupe plus de
5 000 recettes regroupeées par plat : sauces, poissons, rétis, savorys (ou amuse-gueules) divers et variés —
croquettes de camembert, canapés aux oaufs brouillés, diablotins —, confitures, "relevés et entrées'... Une
bible de cuisine pratique ou festive (le gibier alargement sa place). Et pour en savoir plus sur LE cuisinier
d'hier et d'aujourd'hui, Michel Gall vous raconte sa vie dans Le Maitre des saveurs. --Fabienne Boisnard
Présentation de I'éditeur

A l'origine de la simplification des menus et de la cuisine 1égére, il y aun homme : Auguste Escoffier (1846-
1935). Premier cuisinier, nommé officier de la Légion d’honneur pour avoir été ambassadeur de la
gastronomie francaise atraversle monde, il est le précurseur de la cuisine moderne, et tous les chefs
d'aujourd'hui reconnaissent ce qu'ils doivent a son oeuvre. Le Guide culinaire reste I'ouvrage de référence
pour tous les cuisiniers, qu'ils soient novices ou avertis, maisil est également une incomparable source de
découvertes savoureuses pour |'amateur. Aide-mémoire pratique, il comprend plus de 5 000 recettes, des
sauces aux hors-d'oeuvre, des entremets aux pétés et terrines, des rétis aux potages, sans oublier les desserts,
les compotes, les confitures et méme les sandwichs. || permet atous de cuisiner en toute simplicité une
multitude de plats. Publiéici dans saversion intégrale, ce qui fut I'un des grands best-sellers du XXe siécle
révélel'intime conviction de ce maitre de la gastronomie : la cuisine est et ne cesserajamais d'étre un art.
Quatrieme de couverture

A l'origine de la simplification des menus et de la cuisine [égére, il y aun homme : Auguste Escoffier (1846-
1935). Premier cuisinier nommé officier de lalégion d'honneur pour avoir été ambassadeur de la
gastronomie francaise atravers le monde, il est le précuseur de la cuisine moderne, et tous les chefs
d'aujourd'hui reconnaissent ce qu'ils doivent a son oeuvre. Le Guide culinaire reste I'ouvrage de référence
pour tous les cuisiniers, qu'ils soient novices ou avertis, maisil est également une incomparable source de
découvertes savoureuses pour |'amateur. Aide-mémoire pratique, il comprend plus de 5 000 recettes, de
sauces aux hors-d'oeuvre, des entremets aux patés et terrines, des rotis aux potages, sans oublier les desserts,
les compotes, les confiture et méme les sandwichs. | permet atous de cuisiner en toute simplicité une
multitude de plats.

Publiéici dans saversion intégrale, ce qui fut I'un des grands best-sellers du X Xe siécle révele l'intime
conviction de ce maitre de lagastronomie : la cuisine est et ne cesserajamais d'étre un art.
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