AorieN CHABOISSON

Cuisiner, Restaurant « A la carte » 23 ans

Pour en savoir plus

Hommage rendu a Auguste Louis
Coutin et ses compagnons du
restaurant « A la Carte » / Franck
Gavard-Perret

In : Latitude 41.- Association
frangaise du Titanic — N° 37/38 :
(Automne/Hiver 2008).

Adrien Firmin CHABOISSON est né le 25 septembre 1886 a Preuilly-sur-Claise (Indre-et-
Loire). Il a 2 fréres, Raoul et Paul, dont il semble trés proche. Il effectue son service militaire
au 114 Régiment d'Infanterie de Saint-Maixent I'Ecole (Deux-Sévres) d'ouil ressort, en 1909,

avec un certificat de bonne conduite.

travaille avec Pierre VILLVARLANGE, un jeune homme de

Avant de postuler sur le Titanic, il
) et de Londres (Grande-

19 ans, dans des restaurants et des hotels de Tours (Indre-et Loire
Bretagne), les luxueux hdtels Capitol et Savoy.

f frangais, Pierre ROUSSEAU, pour le compte de Signor

Les 2 amis sont engagés par le che
Ritz de Londres et qui gére le prestigieux restaurant du

Luigi GATTI, qui a fait ses classes au
Titanic « A la carte »

Adrien CHABOISSON embarque sur le Titanicle 10 avril 1912 en tant que cuisinier aux viandes

roties.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Quelques jours apres la di
famille a regu une malle en bois qu'il avait confié a son der

le gérant d'un hotel de luxe.

sparition en mer d’'Adrien CHABOISSON, sa
nier employeur,
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Aorien CHABOISSON

Cuisiner, Restaurant « A la carte » 23 ans

Pour 'ensemble des 3 cuisines du Titanic dont celle du restaurant « A la carte », de
nombreuses vivres ont été embarquées.

En ce qui concerne les viandes, on compte notamment 33 975 kg de viande fraiche,
3 397 kg de bacon et jambon, 11 325 kg de volailles et gibiers, 1132 kg de saucisses et

1 tonne d’'abats.
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rRms TITANIC
ENTREES ]

CONSOMME FERMIER — POTAGE A LA VOLAILLE ET AUX POIREAUX
FILETS DE BARBUE i
CEUFs ARGENTEUIL
POULET A LA MARYLAND

CORNED-BEEF — LEGUMES — POMMES AU FOuRr { i
4

GRILLADES y
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES f
S PETMES\DE TERRE EN PUREE, FRITES OU EN Roge DEs CHAMPS
PUDDING A LA CREME g
MERINGUE AUX POMMES - PATISSERIE <‘

BUFFET
SAUMON MAYONNAISE — CREVETTES AU BEURRE FONDU
ANCHOIS NORVEGIENS - HARENGS MARINES
SARDINES FUMEES
ROTI DE BEUF — EMINCE DE BE&UF AUX EPICES
PATE DE VEAU ET JAMBON
JAMBON DE VIRGINIE ET DU CUMBERLAND
SAUCISSE DE BOLOGNE — FROMAGE DE TETE
GALANTINE DE POULET
LANGUE DE BOEUF
LAITUE — BETTERAVES — TOMATES

FROMAGES
{ CHESHIRE — STILTON — GORGONZOLA — EDAM
| CAMEMBERT — ROQUEFORT — ST. IVEL - CHEDDAR

Biére pression munichaise glacée : 3 & 6 pence la chope

Menu de T classe du 14 avril 1912.
On y découvre quelques plats de viandes roties

L'équipement des cuisines du Titanic est des plus modernes. En 1912, déguster des viandes
roties en mer est un véritable luxe. Cela a été rendu possible grace a linvention de I'entreprise

de Liverpool, Henry Wilson & Co qui a breveté une rotisserie a charbon.

En tant que cuisinier aux viandes roties du restaurant « A la carte » Adrien CHABOISSON
dispose ainsi d'ustensiles innovants. En effet, un grill d'1 métre 80 lui permet de cuire la viande
en grosse quantité et de la maintenir au chaud dans un compartiment prévu a cet effet.

Adrien CHABOISSON est assiste d'un autre frangais, Marcel CORNAIRE.

Comme la majorité du personnel du restaurant « A la carte », Adrien CHABOISSON a disparu
dans le naufrage. Son corps n'a jamais éteé retrouve.
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