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                          L’Institut Européen d’Histoire et des Cultures de l’Alimentation, (IEHCA), UFR, de l’Université François Rabelais de Tours, met en place en partenariat avec le ministère de l’Education Nationale et le CERPET, un Master 2, depuis la rentrée de septembre 2011, intitulé « Histoire et Cultures de l’Alimentation ».





    J’ai été retenu parmi les 30 étudiants de cette session.

                                      Le sujet de mon travail de recherche, que j’effectue  dans le cadre de ce master et qui a été validé par mon directeur de mémoire est « transmission et impact de l’esprit et des préceptes d’Escoffier de 1880 à nos jours ». 





    L’objet premier est,  de reprendre la vie, l’œuvre de ce cuisinier qui a profondément marqué l’évolution de la gastronomie et que nous magnifions. 

                                      En second, c’est de mettre en avant la profonde volonté qui l’a toujours animé, celle de la lutte pour l’extinction du paupérisme.  
                                     Suite à la rencontre, avec mon directeur de mémoire, ces jours derniers, celui-ci m’a demandé de compléter l’orientation de mon travail de recherche en essayant de répondre à la question « qu’est-ce qui fait que la transmission de l’esprit Escoffier perdure » ? 

                                     Je sonde des professeurs de cuisine pour connaitre leur regard,  savoir quelle place ils donnent aux recettes issues du guide culinaire dans leurs progressions actuelles. 

                                     Je serais très honoré si vous acceptiez de prendre quelques minutes pour répondre à ces questions. N’hésitez pas à compléter à votre guise comme bon vous semble le contenu de ces questions. De même que de le diffuser le plus largement possible auprès de vos collègues.    
                                      Je vous prie d’agréer l’expression de mes remerciements les plus chaleureux.  
Amitiés confraternelles 

Jean-Marc Boucher

QUESTIONNAIRE SUR LA PLACE DES RECETTES D’ESCOFFIER DANS LES  COURS PRATIQUES  ET PROGRESSIONS PEDAGOGIQUES DES LYCEES HOTELIERS

Nom :                                                               Prénom :                                          Age :
Statut de l’enseignant (PLP/Certifié) :



Adresse électronique (non obligatoire)
Etablissement :

Statut de l’établissement : (lycée des métiers, lycée professionnel, etc.) :

Ancienneté dans le professorat : 

Question 1: Dans vos progressions insérez-vous des recettes tirées du Guide Culinaire d’Auguste Escoffier
                  Oui                               Non 

Si oui :
Utilisez vous les recettes telles quelles ?

Modifiez-vous les recettes en les adaptant ?
Dans le cas où vous mettez en œuvre des recettes du guide culinaire, ce sont plutôt des :

Recettes d’entrées 

Recettes de sauces 

Recettes de garniture

Recettes de poisson 

Recettes de viande 

Recettes de dessert

Classez dans l’ordre d’importance, de 1 à 6, 1 étant le plus grand nombre de recettes mises en œuvre

Dans l’optique où vous intégrez ces recettes, quel en est le pourcentage dans votre progression ? 
Pour  quel(s) niveau(x) de classe : CAP, BAC PRO, BAC TECHNO, BTS, MAN, LICENCE, AUTRES, mettez vous le plus en avant ces recettes ? 
Question 2: Dans le cadre de classe avec un parcours sur plusieurs années, vous placez ces 
recettes plutôt
        En 1ère année  
        En 2ème année
        En 3ème année
Si vous utilisez ces recettes en première année, pour quelles raisons ?
Si vous utilisez ces recettes en deuxième  année, pour quelles raisons ?
Si vous utilisez ces recettes en troisième année, pour quelles raisons ?
Question 3 : Si vous n’utilisez pas de recettes tirées du guide culinaire, pouvez vous me dire en quelques mots vos raisons ?
