Wie is Auguste Escoffier?





Wat is zijn geboortedatum:








Auguste Escoffier









Welk boekje, dat Auguste Escoffier niet zelf geschreven heeft, maar wel 1 van zijn leerlingen, gebruiken wij op school?




Som 3 plaatsen op waar Auguste Escoffier ooit gewerkt heeft:



	









[image: Afbeelding met tekst, Lettertype, schermopname

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.][image: Afbeelding met tekst, Menselijk gezicht, person, portret

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]
[image: Afbeelding met tekst, Lettertype, schermopname, algebra

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.][image: Afbeelding met tekst, schermopname, Lettertype

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.][image: Afbeelding met tekst, schermopname, Lettertype

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]
image1.png
Wie is Auguste Escoffier?

Auguste Escoffier (1846-1935) is een van de meest invioedrijke figuren uit de culinaire geschiedenis. Hij wordt
vaak “de koning van de chefs en de chef van koningen” genoemd. Zijn werk legde de basis voor de moderne
Franse gastronomie, de structuur van professionele keukens, en talloze culinaire standaarden die nog steeds
wereldwijd gelden.
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Kookfilosofie

“Faites simple” — Houd het eenvoudig.

« Escoffier wilde dat de natuurlijke smaak van het ingrediént
primeerde, niet werd verstopt.

« Hij benadrukte discipline, hygiéne, organisatie en respect voor
het product.

« Geloofde dat koken zowel kunst als wetenschap is.
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0Op school gebruiken wij: "Le Répertoire de la cuisine”.

Le Répertoire de la Cuisine is een van de belangrijkste werken in de
Klassieke Franse gastronomie, nauw verbonden met Auguste
Escoffier, al is het niet door hem zelf geschreven.

Hieronder geef ik je een volledig overzicht: auteur, doel, inhoud,
verband met Escoffier en hoe het boek gebruikt wordt in
professionele keukens.

Wat is Le Répertoire de la Cuisine?
« Volledige titel: Le Répertoire de la Cuisine - Théorie et Pratique
de la Cuisine Moderne
* Auteur: Louis Saulnier
« Eerste editie: 1914 (Frankrijk)
* Taal: Frans
« Gebaseerd op: Le Guide Culinaire van Auguste Escoffier (1903)
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Carriere hooglepunten

« 1870: Diende als legerkok tijdens de Frans-Pruisische oorlog —

« 1889: Begon samenwerking met César Ritz, hotelier van
wereldklasse.
Samen revolutioneerden ze hotelgastronomie in 0.a.:

o The Savoy Hotel (Londen)
o The Ritz (Parijs)
o Carlton Hotel (Londen)

« Escoffier kookte voor vorsten, kunstenaars en beroemdheden
(zoals de Prins van Wales, later koning Edward VII).




