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INTRODUCTION 

Est-ce que tu t’es déjà demandé comment la cuisine française est devenue ce qu’elle est 
aujourd’hui ? 

Imagine que tu es assis à la table d’un restaurant français. Un plat vient d’être servi devant toi. Les aliments 
sont bien présentés. Les couleurs se mélangent de façon agréable, chaque ingrédient a sa propre saveur. 
Après le plat principal, le dessert arrive avec une tasse de café. Cette scène montre que la gastronomie 
française ne concerne pas seulement la préparation des aliments, elle inclut aussi le choix des ingrédients, 
la présentation des plats et le plaisir de partager un repas. Au fil du temps, les chefs et les restaurants ont 
aidé à faire connaître la cuisine française, des produits comme la baguette, les fromages et les vins font 
aussi partie de ses traditions. 

Mais quels sont les plats, les produits et les personnes qui ont marqué son histoire ? Pour le découvrir, 
regardons certains des éléments les plus importants de la cuisine française. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

le choix des ingrédients, la 
présentation des plats.  

Le plaisir de partager un repas. 



  

 

LES RESTAURANTS ET LES CHEFS FRANÇAIS 
 
Les chefs et les restaurants ont une place importante dans la cuisine française. Ils préparent des plats que 
les gens connaissent depuis longtemps, mais ils essaient aussi de nouvelles recettes. Pour faire ce travail, 
il faut bien connaître les ingrédients et faire attention à la façon de préparer chaque plat. 
  
En France, certains restaurants sont connus depuis très longtemps. Ils ont leur propre histoire et proposent 
des spécialités qui les rendent particuliers. La Tour d’Argent, à Paris, en est un exemple. C’est un restaurant 
historique qui fait partie de l’histoire de la gastronomie française. 
 

 
 
La Tour d´Argent 
 
La Tour d’Argent est un restaurant à Paris. Son histoire 
commence en 1582. Il se trouve près de la Seine et de la 
cathédrale Notre-Dame. On le connaît pour sa cuisine fine 
et ses traditions. 

  
Une de ses spécialités les plus connues est le canard à la 
presse. Pour faire ce plat, on fait d’abord rôtir le canard. 
Ensuite, on presse sa carcasse pour en tirer les jus, qui 
servent à préparer la sauce. 

 
Le restaurant est aussi connu pour sa cave à vins. En 1933, 
il a reçu trois étoiles au Guide Michelin. Cela a marqué son 
histoire dans la gastronomie française. 

 
 

LES PRODUITS EMBLÉMATIQUES DE LA 
GASTRONOMIE FRANÇAISE 

En France, il existe beaucoup de produits qui font partie de la cuisine traditionnelle. Certains sont connus 
dans le monde entier. C’est le cas de la baguette, des fromages et des vins. Ces produits sont différents, 
mais ils ont tous une place importante dans la gastronomie française. 

La baguette française 

La baguette est un pain très connu en France. Elle est longue, sa croûte est 
croustillante et son intérieur est moelleux. Pour la préparer, il faut de la farine, de 
l’eau, du sel et de la levure ou du levain. 

La préparation de la baguette prend plusieurs étapes. D’abord, on mélange les 
ingrédients et on pétrit la pâte. Ensuite, on la laisse fermenter avant de la mettre 
au four. En France, les gens achètent souvent de la baguette pour accompagner 
leurs repas. Certaines personnes la mangent aussi au petit-déjeuner. 

La baguette est tellement importante dans la culture française qu’en 2022, ses 
savoir-faire artisanaux et sa culture ont été inscrits au patrimoine culturel immatériel de l’humanité de 
l’UNESCO. 

La Tour d´Argent 

“Baguette” 



  

 

Les fromages français 
 
La France possède beaucoup de fromages différents. Ils n’ont pas tous le même goût ni la même texture, 
car leur fabrication peut varier. Parmi les plus connus, il y a le camembert, le roquefort et le brie. 
Le camembert vient de Normandie.  

 
Il a une croûte blanche et un intérieur doux et crémeux.Le roquefort est fabriqué avec du lait de brebis. Il se 
reconnaît facilement grâce à ses veines bleu-vert et à son goût assez fort.Le brie est associé à la région de 
Brie.  
 
Il possède aussi une croûte blanche, mais sa pâte est tendre et crémeuse.Ces trois fromages montrent bien 
qu’il existe différentes traditions dans la cuisine française. On peut les manger seuls, avec du pain ou 
pendant un repas.  
  
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
Les grandes régions viticoles françaises 
 
La France est aussi connue pour ses vins. Il existe plusieurs 
régions où l’on produit du vin, et chacune a ses propres 
caractéristiques. 
 
Bordeaux est surtout connue pour ses vins rouges. Parmi les 
appellations les plus célèbres de cette région, on trouve le 
Médoc, Saint-Émilion et Pauillac. 
 
La Bourgogne est également connue pour ses vins. On y 
trouve des vins rouges faits avec du pinot noir et des vins 
blancs préparés avec du chardonnay. 
 
La Champagne est célèbre pour son champagne, un vin 
avec des bulles. 
 
Reims et Épernay sont deux villes importantes de cette région.Toutes ces 
régions participent à la réputation des vins français. Elles montrent aussi que la production de vin en France 
est très variée. 

 
 
 

“Camembert” “Roquefort” “Le Brie” 

“Champagne” 



  

 

 
LES GRANDES FIGURES DE LA GASTRONOMIE 

FRANÇAISE 
 

Au cours de l’histoire, plusieurs chefs ont contribué au développement de la gastronomie 
française. Grâce à leurs recettes et à leurs techniques, ils ont fait évoluer la cuisine et 
transmis leur savoir-faire aux générations suivantes. 
 
Mais qui sont les personnages qui ont marqué l’histoire de la gastronomie française, et 
qu’ont-ils apporté à la cuisine ? Découvrons d’abord la vie et le travail de Marie-
Antoine Carême, l’un des chefs les plus importants de son époque. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

MARIE-ANTONIE CARÊME 
 
Ses débuts et son enfance 
Marie-Antoine Carême est considéré comme l’un des grands chefs de la cuisine française. Il est surtout 
connu pour ses créations en pâtisserie et pour son travail sur les sauces. 
Il a aussi participé au développement de la haute cuisine au XIXe siècle. 

 
Il est né à Paris en 1784, dans une famille très pauvre qui comptait de 
nombreux enfants. Vers l’âge de dix ans, son père l’a abandonné. À 
cette époque, la France traversait encore une période difficile après la 
Révolution française. 
 
Carême a commencé à travailler dans une cuisine alors qu’il était encore 
très jeune. Au début, il effectuait des tâches simples dans un restaurant 
parisien. Quelques années plus tard, il a rejoint une pâtisserie réputée, 
où il a appris de nouvelles techniques et développé ses talents. 

 
Même s’il n’avait pas fait beaucoup d’études, il aimait apprendre par lui-
même. Il lisait des livres de cuisine et s’intéressait aussi à l’architecture. 
Cet intérêt allait plus tard influencer ses créations. 
La pâtisserie, entre cuisine, art et architecture. 

“Marie-Antonie Carême” 

“Les révolutionnaires” 



  

 

 
Pendant son apprentissage, Carême a montré qu’il avait beaucoup de talent pour préparer des desserts. Il 
voulait que ses créations soient bonnes, mais aussi belles à regarder. Il s’inspirait des bâtiments, des 
monuments et des temples pour créer des décorations en sucre et en pâtisserie. Certaines avaient la forme 
de tours, de colonnes ou de petits bâtiments. Pour les réaliser, il devait travailler avec beaucoup de 
précision.  
 
Ses créations ont attiré l’attention de personnes riches et importantes. Grâce à son talent, il a commencé à 
se faire connaître et a eu l’occasion de travailler pour des personnalités de son époque. 
 

Sa rencontre avec Talleyrand. 
 
Charles-Maurice de Talleyrand était un homme politique et diplomate français. Il a remarqué le talent de 
Carême et lui a proposé de travailler pour lui. Carême a travaillé pour Talleyrand pendant plusieurs années. 
Selon un récit souvent associé à leur collaboration, le diplomate lui aurait demandé de préparer des menus 
variés pendant une année entière, 
 
sans répéter les mêmes plats et en utilisant des produits de saison. Cette expérience lui a permis de montrer 
ses capacités et de préparer des repas pour des invités importants. Son travail a contribué à renforcer sa 
réputation comme chef.  
 

Une carrière auprès de personnalités importantes 
 
Grâce à son talent, Carême a travaillé pour plusieurs personnalités importantes, en France et dans d’autres 
pays. Sa réputation a donc dépassé les frontières françaises. Il a notamment travaillé pour le prince régent 
de Grande-Bretagne, qui est devenu plus tard le roi George IV. Il a également préparé des repas pour le 
tsar Alexandre Ier de Russie. 

 
Au cours de sa carrière, il a travaillé auprès de la cour de Vienne, du prince de Wurtemberg, du marquis de 
Londonderry et de la princesse Bagration. Plus tard, il est entré au service du baron de Rothschild, dans 
son domaine de Ferrières. Ces expériences lui ont permis de cuisiner pour des personnes aux attentes 
élevées et de faire connaître davantage son travail. 

 
Ses créations les plus connues 
 
Carême accordait beaucoup d’importance à la présentation 
des plats. Il dessinait certaines de ses créations avant de les 
réaliser et préparait des décorations pour les grands 
banquets. 
 
Parmi les préparations associées à son nom, on trouve le 
croquembouche. Il s’agit d’une tour composée de petits 
choux, appelés profiteroles, assemblés avec du caramel. 
Même si cette préparation existait déjà avant lui, Carême a 
contribué à populariser ce type de présentation. 

 
Il a également contribué à perfectionner et à populariser le 
vol-au-vent. Cette préparation est faite avec de la pâte 
feuilletée et ressemble à un petit récipient que l’on peut remplir avec 
différents ingrédients, notamment pour préparer des plats salés. 
Ces deux exemples montrent l’importance de son travail en pâtisserie 
et en cuisine. 

 

“Croquembouche” 



  

 

Son travail sur les sauces françaises. 
 
Carême s’est aussi intéressé aux sauces, qui occupent une place importante dans la cuisine française. Il a 
cherché à les classer pour mieux organiser les connaissances culinaires. Parmi les sauces de sa 
classification, on trouve la béchamel, le velouté, l’espagnole et l’allemande. D’autres chefs ont ensuite 
modifié cette classification, mais le travail de Carême a aidé à organiser les bases des sauces de la cuisine 
classique française. 
 

Ses livres et la transmission de ses connaissances. 
 
Carême n’était pas seulement cuisinier et pâtissier, il écrivait aussi des 
livres. Il voulait partager ses connaissances pour que d’autres cuisiniers 
puissent apprendre ses techniques. 

 
Il a publié plusieurs ouvrages sur la cuisine, la pâtisserie et la préparation 
des grands banquets. L’un de ses livres connus est Le Pâtissier royal 
parisien, publié en 1815. Dans ses ouvrages, il expliquait des recettes et 
présentait différentes méthodes de travail. 

 
Carême réalisait également des dessins pour certains de ses livres. Il y 
montrait ses créations et ses idées de décoration. Grâce à ses 
publications, d’autres cuisiniers ont pu découvrir ses techniques et 
les utiliser dans leur propre travail. 
 

Son influence sur la gastronomie moderne 
 
Carême a contribué à améliorer les techniques de cuisine et à mieux organiser certaines connaissances 
culinaires. Son travail sur les sauces et ses recettes ont ensuite été repris et développés par d’autres chefs. 
Ses livres ont également permis de transmettre ses méthodes à de nouvelles générations de cuisiniers. À 
son époque, il travaillait principalement pour des familles riches et des personnalités importantes, mais ses 
ouvrages ont permis à davantage de professionnels de découvrir son travail. 

 
Aujourd’hui, son nom reste associé au développement de la haute cuisine française. Son travail a aussi 
préparé le chemin pour d’autres chefs, comme Auguste Escoffier, qui a ensuite contribué à améliorer 
l’organisation des cuisines professionnelles. 
 

Ses dernières années et sa mort 
 
Carême a continué à travailler pendant de nombreuses années. Cependant, les conditions de travail dans 
les cuisines de son époque étaient difficiles. Les longues heures de travail, la chaleur et la fumée pouvaient 
être éprouvantes pour les cuisiniers. Carême a souffert de problèmes respiratoires. 
 
Il est mort à Paris le 12 janvier 1833, à l’âge de 48 ans. Malgré sa mort relativement jeune, il avait déjà 
publié plusieurs livres, travaillé pour des personnalités importantes et développé de nombreuses 
préparations. Son travail a marqué l’histoire de la cuisine française, notamment grâce à ses créations 
pâtissières, à ses recherches sur les sauces et aux connaissances qu’il a transmises dans ses livres. 
 

 
 
 

“Le Pâtissier royal parisien” 



  

 

AUGUSTE ESCOFFIER 
 

De Carême à une nouvelle génération de chefs 

Carême avait montré que la cuisine pouvait être bien plus 
qu’une simple préparation de nourriture. Un plat pouvait être 
élégant, bien organisé et soigneusement préparé. Le cuisinier 
pouvait devenir un véritable créateur.  

Grâce à ses grandes créations, à ses techniques et à ses idées 
sur la présentation des plats, Carême a contribué à renforcer 
le prestige des chefs et a laissé une marque importante dans 
la gastronomie française.  

Mais le temps ne s’est pas arrêté avec lui. La société a 
commencé à changer, les restaurants ont évolué et les 
grandes cuisines ont dû faire face à de nouveaux défis.  

Mais comment cette tradition raffinée pouvait-elle s’adapter à 
une société en pleine transformation?  

À la fin du XIXe siècle, la gastronomie française traversait une 
période de changement. Les hôtels et les restaurants de luxe 
devenaient de plus en plus importants, et la cuisine devait 
s’adapter à une nouvelle époque. La haute cuisine française était déjà 
reconnue dans le monde entier, mais le monde changeait, et la cuisine aussi.  

C’est dans ce contexte qu’un nouveau chef est apparu. Il allait faire évoluer la gastronomie et contribuer au 
développement de la cuisine moderne : Auguste Escoffier.  

Devant lui se trouvait une cuisine construite au fil des générations, riche en techniques, en recettes et en 
traditions. Sa mission serait de décider ce qu’il fallait conserver, transformer ou améliorer dans cet héritage. 
Escoffier ne voulait pas seulement créer de nouveaux plats : il voulait aussi mieux organiser la cuisine et la 
préparer pour l’avenir.  

Mais pour transformer le monde de la gastronomie, il devait d’abord apprendre le métier de cuisinier.  

 

Ses débuts dans le monde de la cuisine  

Auguste Escoffier est né le 28 octobre 1846 à Villeneuve-Loubet, 
une petite ville près de Nice, en France. Quand il était enfant, il ne 
savait sûrement pas encore qu’il allait devenir un chef aussi connu. 
Pourtant, la cuisine allait prendre une place très importante dans 
sa vie. 

À seulement treize ans, il a commencé à travailler dans le 
restaurant de son oncle François, à Nice. C’est là qu’il a appris les 
premières bases de la cuisine et qu’il a découvert comment se 
passait le travail dans un restaurant. Ce n’était pas toujours facile, 
mais avec le temps, il a appris de nouvelles choses et a amélioré 
ses compétences.  

Après quelques années, il a travaillé dans différents 
établissements. Cela lui a permis de découvrir d’autres façons de 
cuisiner et d’avoir plus d’expérience. Petit à petit, il a commencé à 
avancer dans sa carrière. En 1870, la guerre franco-prussienne a 

commencé et Escoffier a dû travailler comme cuisinier pour l’armée. La situation était très différente de celle 

“Auguste Escoffier” 

“Les premiers pas d’un 

grand chef” 



  

 

d’un restaurant. Il fallait préparer les repas avec les ingrédients disponibles et s’adapter aux conditions de 
la guerre.  

Cette expérience n’a pas été comme les autres, car il a découvert les difficultés de la cuisine dans une 
situation beaucoup plus compliquée. 

Quand la guerre s’est terminée, Escoffier est retourné dans le monde de la restauration. Il a commencé à 
travailler dans des restaurants plus prestigieux et a continué à apprendre de nouvelles techniques. Il avait 
encore du chemin à parcourir, mais il commençait déjà à construire la carrière qui allait faire de lui un chef 
célèbre.  

Sa vie personnelle et sa carrière  

Au fil des années, Escoffier a travaillé dans plusieurs restaurants en France, notamment à Paris et à 
Cannes. Ces expériences lui ont permis d’apprendre encore plus sur la cuisine et de découvrir comment 
on travaillait dans les grands restaurants. Il devait aussi faire attention aux goûts des clients, qui attendaient 
des plats de qualité. Grâce à tout cela, il a peu à peu gagné de l’expérience et est devenu un cuisinier de 
plus en plus compétent.  

C’est aussi pendant cette période qu’il a rencontré Delphine Daffis, la fille d’un éditeur parisien. Ils sont 
tombés amoureux et se sont mariés le 28 août 1878. Ensemble, ils ont eu trois enfants : Paul, Daniel et 
Germaine. Pendant qu’Escoffier avançait dans sa carrière, il construisait donc aussi sa vie de famille.  

Mais un autre événement important allait bientôt changer sa vie professionnelle. En 1884, il a rencontré 
César Ritz, qui était responsable du Grand Hôtel de Monte-Carlo. Ritz cherchait quelqu’un pour diriger les 
cuisines de son établissement et avait besoin d’un chef avec de l’expérience et de bonnes compétences.  

Escoffier a accepté de travailler avec lui. Cette occasion a été très importante pour la suite de sa carrière, 
car elle lui a permis de travailler dans un établissement prestigieux et de montrer ce dont il était capable. 
Avec le temps, leur collaboration a contribué à faire connaître le travail d’Escoffier et à donner encore plus 
de place à la gastronomie française à l’étranger.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“Escoffier a marqué la gastronomie française” 



  

 

La rencontre avec César Ritz 

 

La collaboration entre César Ritz et Escoffier allait devenir essentielle. Ils partageaient une même idée, 
offrir aux clients une expérience qui ne reposait pas seulement sur la décoration ou le service, mais aussi 
sur l’élégance et la saveur des plats.  

Ils travaillaient ensemble pour réaliser ce projet. Ritz s’occupait de créer une expérience agréable pour les 
clients, tandis qu’Escoffier cherchait à transformer cette expérience grâce à sa cuisine.  

Leur collaboration, en 1890, les a conduits à Londres, où ils ont pris la direction des cuisines du Savoy 
Hotel, l’un des établissements les plus prestigieux de l’époque.  

C’est là que la cuisine d’Escoffier a commencé à 
acquérir une renommée internationale, principalement 
grâce à sa capacité à transformer une situation, un 
événement ou une personne en une création culinaire.  

La célèbre chanteuse d’opéra australienne Nellie 
Melba a inspiré l’une des créations les plus connues 
d’Escoffier. Après avoir assisté à une représentation de 
Lohengrin, de Richard Wagner, il a créé un dessert en 
son honneu, la Pêche Melba, composée de pêches, de 
glace à la vanille et de purée de framboises. 

Mais la Pêche Melba ne fit pas exception. Au cours de 
son passage au Savoy, Escoffier créa de nombreuses 
recettes et en dédia certaines à des personnalités 
célèbres. Parmi celles-ci, on trouve les Filets de sole 
Coquelin, la Bombe Néro, les Fraises Sarah Bernhardt 
et bien d’autres encore. 

Après plusieurs années passées au Savoy, il poursuivit sa 
carrière aux côtés de César Ritz. En 1898, tous deux 
participèrent à l’ouverture de l’Hôtel Ritz à Paris, puis, l’année suivante, ils inaugurèrent le Carlton Hotel à 
Londres. Le Carlton devint également le théâtre de ses innovations, Escoffier y introduisit des menus à prix 
fixe afin de séduire une clientèle exigeante ; il cherchait toujours à adapter la gastronomie aux nouveaux 
modes de vie et aux besoins de ceux qui fréquentaient ces grands hôtels.  

Mais Escoffier avait un objectif : après des décennies d’apprentissage, de travail et de création de nombreux 
plats, il avait accumulé une immense quantité de connaissances. C’est alors qu’en 1903, il publia «Le Guide 
culinaire», un ouvrage qui allait devenir l’une de ses plus grandes contributions à la gastronomie française 
; il fut réédité à plusieurs reprises au cours de sa vie et fut traduit dans plus de dix langues.  

Escoffier a ainsi réussi ce que très peu de gens parvenaient à faire, transmettre son savoir à travers le 
monde et à travers les générations. Escoffier avait débuté comme jeune apprenti à Nice, avant de devenir 
une figure internationale, cherchant à transformer la gastronomie de son époque et à la préparer pour les 
générations futures.  

Mais si Escoffier avait réussi à structurer, à professionnaliser et à propulser la haute cuisine française sur 
la scène internationale, que restait-il à transformer?  

La gastronomie française avait encore de nouvelles questions auxquelles répondre. Et une nouvelle 
génération de chefs allait démontrer que même une tradition aussi importante que celle d’Escoffier pouvait 
encore évoluer. 

 

“César Ritz” 



  

 

EUGÉNIE BRAZIER 
 

 

De la cuisine d'Escoffier à une nouvelle génération 
 
Escoffier a réussi à transformer la cuisine en s'appuyant sur les traditions et les connaissances qu'il avait 
acquises. Il a contribué à rendre la cuisine du XIXe siècle plus organisée, plus propre, plus moderne et plus 
simple. Grâce à son travail, la gastronomie française a 
gagné en réputation dans les grands hôtels d'Europe. 

 
Mais alors que la haute cuisine française continuait à se 
développer, d'autres changements commençaient à 
apparaître. La gastronomie n'était plus seulement liée 
aux grands hôtels ni aux chefs déjà célèbres. De 
nouveaux cuisiniers montraient qu'il était possible de se 
faire connaître grâce à d'autres parcours et à une cuisine 
différente. 
 
Le XXe siècle a apporté de nouvelles façons de voir la 
gastronomie. Parmi les personnes qui ont marqué cette 
période, il y avait une femme qui, à une époque où les 
grandes cuisines étaient surtout dirigées par des 
hommes, a réussi à se faire une place et à devenir l'une 
des figures les plus respectées de la cuisine française. 

 
Il s'agissait d'Eugénie Brazier, connue sous le nom de 
La Mère Brazier. Elle a montré que la cuisine pouvait être bien 
plus qu'un simple métier et a contribué à changer la façon dont 
on voyait la gastronomie française.  
 
En 1933, elle est devenue la première personne à obtenir six étoiles Michelin au total, grâce à ses deux 
restaurants, qui ont chacun obtenu trois étoiles. Son succès n'était pas dû à une naissance privilégiée, mais 
à son travail et à sa détermination. 
 
 

Son enfance et ses débuts difficiles 
 
Eugénie venait d’une famille modeste, mais elle a réussi à faire de la cuisine un vrai métier et à construire 
une belle carrière. Elle travaillait avec sérieux et faisait attention aux produits qu’elle utilisait. Elle tenait 
surtout à garder le goût naturel des ingrédients dans ses plats.Mais son parcours n’a pas toujours été facile.  
 
Elle est née le 12 juin 1895 à La Tranclière, dans le département de l’Ain, en France. Elle a grandi à la 
campagne, dans une famille qui n’avait pas beaucoup d’argent. Son enfance a été assez difficile. En 1905, 
alors qu’elle avait seulement dix ans, sa mère est décédée.  
 
En 1914, à l’âge de dix-neuf ans, elle a eu un enfant alors qu’elle n’était pas mariée. Cette situation a créé 
des problèmes avec son père, qui a fini par la chasser de la maison familiale.Eugénie a alors confié son fils 
Gaston à une nourrice, puis elle est partie à Lyon pour chercher du travail. Elle voulait trouver un emploi qui 
lui permettrait de gagner de l’argent et de subvenir à ses besoins. 
 
 
 
 
 

“Eugénie Brazier” 



  

 

Ses premiers travaux en cuisine 
 
À Lyon, Eugénie a trouvé un emploi de nourrice dans la famille Milliat, connue pour son activité dans la 
fabrication de pâtes. Lorsque la cuisinière de la famille est tombée malade, Eugénie a commencé à 
s'occuper de la cuisine. C'est ainsi qu'elle est devenue cuisinière, à la fois par nécessité et grâce à cette 
nouvelle occasion. 

 
À cette époque, elle n'avait pas de livres de cuisine pour apprendre les recettes. Elle demandait des conseils 
aux commerçants et essayait de reproduire les plats de mémoire, en se fiant à son propre jugement. 

 
Après la Première Guerre mondiale, Eugénie, qui avait acquis davantage d'expérience, a commencé à 
travailler dans la cuisine de Mère Fillioux, un restaurant situé dans le quartier des Brotteaux, à Lyon. 

 
Comme dans d'autres restaurants traditionnels de la ville, la cuisine était principalement dirigée par des 
femmes que l'on appelait les Mères lyonnaises. Elles servaient notamment des abats et différents morceaux 
de viande aux entrepreneurs et aux ouvriers de l'industrie de la soie. 

 
Ce restaurant a joué un rôle essentiel dans la formation d'Eugénie. Elle y a appris de nouvelles recettes, 
mais aussi l'importance de choisir des produits de qualité et de les respecter. Elle a également appris à 
gérer et à diriger un restaurant, avec toutes les responsabilités que cela implique. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

L'ouverture de La Mère Brazier 
 
En 1921, après avoir économisé suffisamment d'argent grâce à son travail, Eugénie a ouvert son propre 
restaurant au numéro 12 de la rue Royale, dans le premier arrondissement de Lyon. Elle lui a donné le nom 
de La Mère Brazier. 

 
Le restaurant était petit et pouvait accueillir environ seize personnes. Contrairement aux restaurants 
traditionnels de type bouchon lyonnais, ses tables étaient recouvertes de nappes basques plutôt que de 
nappes à carreaux. 
 

“Les débuts d’un 

grand chef” 



  

 

On y servait des plats comme des écrevisses à la mayonnaise, du pigeon rôti accompagné de petits pois 
et des carottes à la campagne. Avec le temps, le restaurant est devenu de plus en plus populaire grâce à 
la qualité de sa cuisine et à sa réputation. 

 
Il a fini par attirer des personnalités importantes, des présidents et des touristes qui souhaitaient découvrir 
sa cuisine. 

 
Douze ans après l'ouverture de son restaurant, Eugénie a atteint un résultat exceptionnel pour son époque. 
En 1933, son établissement a obtenu trois étoiles Michelin. Elle faisait partie des premières femmes à 
recevoir cette distinction et est devenue la première personne à obtenir six étoiles Michelin au total grâce à 
ses deux restaurants. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le deuxième restaurant, Le Col de la Luère 
 
En 1928, Eugénie a acheté un petit chalet au Col de la Luère, dans les environs de Lyon, dans la région 
des monts du Lyonnais. Elle souhaitait y trouver un endroit pour se reposer, mais ses clients l'ont 
encouragée à y ouvrir un deuxième restaurant.  
 
Celui-ci a ouvert en 1929 et fonctionnait notamment pendant les beaux jours et les week-ends. 
Dans ce restaurant, on servait des plats raffinés, comme la poularde demi-deuil, les fonds d'artichauts au 
foie gras et les quenelles de brochet gratinées. 

 

“La naissance d’un 

restaurant légendaire” 



  

 

La qualité de sa cuisine a également permis à cet établissement d'obtenir des étoiles Michelin. En 1932, 
ses deux restaurants ont reçu deux étoiles 
chacun. En 1933, ils ont tous les deux 
obtenu trois étoiles, ce qui a porté le total 
d'Eugénie Brazier à six étoiles Michelin. 

 
Cet exploit a marqué l'histoire de la 
gastronomie. Elle est devenue une figure 
importante de la cuisine française et a 
contribué à faire connaître la cuisine 
lyonnaise au-delà de sa région. 

 
Le Col de la Luère a également joué un rôle 
important dans la formation de futurs chefs. 
Parmi eux se trouvait Paul Bocuse, qui y a 
appris les bases du métier avant de devenir 
l'un des chefs français les plus connus. 
 

Les plats qui ont marqué sa cuisine 
 
La cuisine d'Eugénie Brazier reposait sur l'utilisation de produits locaux et de qualité. Elle proposait une 
cuisine soignée, dans laquelle chaque ingrédient avait son importance. 

 
Ses deux restaurants servaient notamment plusieurs plats 
qui ont marqué sa carrière. Le repas pouvait commencer par 
un assortiment de charcuterie locale, suivi d'une quenelle de 
brochet, préparée avec du poisson et une pâte à la texture 
tendre.  
 
Le plat principal pouvait être une poularde demi-deuil, une 
volaille cuite dans un bouillon avec des truffes glissées sous 
la peau. Le contraste entre la chair claire et les truffes 
foncées donnait son nom à cette préparation. 

 
Pour terminer le repas, elle proposait notamment ses 
célèbres fonds d'artichauts farcis au foie gras. 

Ces plats montrent comment Eugénie associait des 
ingrédients de qualité à des teniques précises pour créer une 
cuisine raffinée, sans perdre les saveurs naturelles des 
produits. 
 

 

Son livre de cuisine 
 
Eugénie Brazier ne souhaitait pas seulement transmettre ses connaissances à travers ses restaurants. Elle 
voulait également laisser une trace écrite de son travail. 
Deux ans avant sa mort, elle a commencé à préparer un livre de cuisine. Cet ouvrage est resté longtemps 
inachevé, jusqu'à ce que ses héritiers le fassent publier en 2009 sous le titre Les Secrets de la Mère Brazier. 
 

 
 
Ce livre permet de découvrir ses recettes et sa manière de travailler. Il représente également une façon de 
transmettre son savoir-faire à d'autres cuisiniers et aux générations suivantes. 
 

“Le col de la Luère” 

“Une spécialité traditionnelle 

de Lyon” 



  

 

Ses dernières années et son héritage 
 
En 1968, Eugénie Brazier a laissé son restaurant entre les mains de 
son fils Gaston, qui s’est occupé de sa gestion. Malheureusement, il 
est décédé en 1974.Trois ans plus tard, le 2 mars 1977, Eugénie est 
morte à l’âge de 81 ans.Après sa mort, sa petite-fille Jacotte, la fille de 
Gaston, a repris le restaurant et s’en est occupée jusqu’en 2004.  
 
Plus tard, une vente qui ne s’est pas passée comme prévu et la 
liquidation de l’entreprise ont entraîné la vente du restaurant aux 
enchères en 2008. C’est finalement le chef Mathieu Viannay qui l’a 
racheté. 

Jacotte était contente de cette décision et pensait que Mathieu 
Viannay pourrait continuer le travail de sa grand-mère. Elle lui faisait 
confiance pour garder vivantes les traditions et la cuisine qu’Eugénie 
avait laissées derrière elle. 

Eugénie Brazier a beaucoup apporté à la gastronomie française. 
Grâce à son travail, à ses efforts et à l’importance qu’elle accordait 
aux produits, elle a montré qu’une femme issue d’une famille 
modeste pouvait elle aussi devenir une grande cuisinière. 

Son histoire montre que les origines ne décident pas forcément de ce que l’on peut accomplir dans la vie. 
Le travail, l’expérience et l’envie d’apprendre comptent aussi beaucoup. Aujourd’hui encore, son héritage 
reste présent à travers ses recettes, ses restaurants et les cuisiniers qu’elle a formés 

 

L'ÉVOLUTION DE LA GASTRONOMIE 
FRANÇAISE 

 

La gastronomie française aujourd'hui 
 
Aujourd'hui, la gastronomie française est connue dans le monde entier. Elle se distingue par ses techniques, 
la qualité de ses produits et la créativité de ses chefs. Même si elle conserve ses traditions, elle continue 
de changer et de s'adapter aux nouvelles tendances. 

 
Parmi les chefs actuels, on peut citer Christophe Hay et Pierre Hermé, qui travaillent dans des domaines 
différents de la gastronomie. On trouve également des restaurants comme Le Présage et Ore – Ducasse 
au château de Versailles, qui montrent différentes façons de présenter et de faire découvrir la cuisine 
française. 

 
Dans les cuisines professionnelles, plusieurs techniques sont utilisées, comme le bain-marie, le 
blanchiment, le glaçage et la torréfaction. La présentation des plats est également importante, car elle 
permet de mettre en valeur les aliments et de rendre chaque préparation plus attrayante. 

 
Mais la gastronomie française n'a pas toujours été comme aujourd'hui. Pour comprendre comment elle est 
devenue aussi connue, il faut revenir sur son histoire. 

“Secrets de la Mére Brazier” 



  

 

 

L'évolution de la gastronomie française au fil des 
siècles 
 
Au Moyen Âge, l'alimentation dépendait beaucoup de la classe 
sociale. 
 
Les repas les plus raffinés étaient surtout réservés à la noblesse 
et au clergé, tandis que les paysans mangeaient principalement 
des céréales et des aliments simples. Les habitudes alimentaires 
dépendaient aussi des produits disponibles dans chaque région. 

 
Plus tard, sous le règne de Louis XIV, la cuisine de la cour est 
devenue plus raffinée. Le goût des plats était important, mais leur 
présentation et la manière de les servir ont également pris de la 

valeur. Les cuisiniers préparaient des repas pour le roi et les 
personnes de la haute société.  
 
Avec le temps, les techniques se sont améliorées et les recettes 
ont été transmises de génération en génération. Les livres de 

cuisine ont aussi permis de partager de nouvelles méthodes.  
 
Par exemple, François Pierre de La Varenne a écrit Le Cuisinier françois, un ouvrage important dans 
l'histoire de la cuisine française. 

 
Peu à peu, le travail des cuisiniers a évolué. Ils ne se limitaient plus à préparer les repas, ils devaient aussi 
organiser les cuisines, améliorer les techniques et créer de nouvelles recettes. Plusieurs chefs ont participé 
à ces changements, chacun à sa manière. 
 

La contribution de Carême, Escoffier et Brazier 
 
Marie-Antoine Carême, Auguste Escoffier et Eugénie Brazier ont contribué au développement de la 
gastronomie française de différentes manières.  
 
Carême a accordé une grande importance à la présentation des plats et aux techniques de la haute cuisine. 
Escoffier a amélioré l'organisation des cuisines et le travail des équipes. Brazier, quant à elle, a mis en 
valeur les produits locaux et les traditions culinaires de la région lyonnaise. 

 
Leurs parcours montrent que la gastronomie française s'est construite grâce aux connaissances et aux 
idées de nombreux cuisiniers. Chacun a apporté sa propre contribution, en perfectionnant les techniques, 
en organisant le travail ou en valorisant les recettes traditionnelles. 

 
Eugénie Brazier illustre particulièrement cette évolution. Malgré des débuts difficiles, elle est devenue une 
cheffe reconnue et a contribué à faire connaître la cuisine lyonnaise. Son parcours montre que l'on peut 
atteindre l'excellence tout en restant fidèle aux produits et aux traditions de sa région. 

 
 
 
 
 
 
 
 

“De la tradition à la modernité, 
la gastronomie française n’a 

cessé d’évoluer” 



  

 

CONCLUSION 
 
L'histoire de la gastronomie française montre que cette cuisine a beaucoup évolué au fil des siècles. Des 
repas de la cour de Louis XIV aux restaurants d'aujourd'hui, les techniques, les recettes et la présentation 
des plats ont changé. 

 
Carême, Escoffier et Brazier ont participé à cette évolution, chacun à sa manière. Cependant, la richesse 
de cette gastronomie vient aussi de tous les cuisiniers qui ont transmis leurs connaissances et développé 
de nouvelles idées. 

 
En 2010, le repas gastronomique des Français a été inscrit par l'UNESCO sur la Liste représentative du 
patrimoine culturel immatériel de l'humanité, cette reconnaissance souligne l'importance du choix des 
produits, de la préparation des repas, du plaisir de partager la nourriture et de la transmission des savoir-
faire. 

 
Aujourd'hui, la gastronomie française continue d'évoluer tout en conservant ses traditions. Elle représente 
ainsi un patrimoine vivant qui se transmet de génération en génération. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

“Un patrimoine vivant qui 
traverse les générations” 
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