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Le "Grand Hôtel" à Cannes - 1864 
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Le maître de maison 
C’est le majordome des maisons royales chef de file de l’ensemble de la domesticité 

domus…..domesticus. 
Dénommé Maître d’hôtel ou Chef dans les registres des recensements de la fin du 19ème et du 

début du 20ème siècle, 
il doit : 
« …faire preuve de compétence, d’esprit d’ initiative, de précision, d’énergie persévérance, 

d’équité et de bienveillance  ». 
 
Louis Léospo, dans son Traité d’ Industrie Hôtelière en 1918 

 
Sa fonction principale est de veiller au confort et au bien être de ses hôtes et à la bonne tenue de 
l’établissement dont réputation et renommée sont les atouts majeurs. 
 
Hôte attentionné, il œuvre en premier lieu pour la bonne réputation de son établissement, dans le 
but d’attirer et de retenir le plus grand nombre de clients fortunés possible.  
 
Homme de relations publiques, il se doit de bien connaître l’environnement politique, 
commercial et mondain de sa ville ainsi que toute sa clientèle et … 
l’étiquette qu’ il convient d’observer lors de l’aristocratie et de la noblesse du monde entier.  
 
Il s’efforce de satisfaire la clientèle de l’époque laquelle mène grand train, en lui apportant le 
confort et lui prodiguant les mêmes attentions qu’elle reçoit à son domicile. 
 
Il est propriétaire, associé ou gérant avant de devenir employé appointé après la 1ère guerre 
mondiale. 

 
Joseph Ange Ferdinand BECCARIA ancêtre de la famille qui a géré, pendant 100 ans, l’hôtel Westminster à Cannes  
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Le chef de réception  
Cette appellation qui devient usuelle au 20ème siècle apparaît comme une mutation 
organisationnelle des services de la Conciergerie. 
Placé sous la tutelle du directeur, ce personnage est un proche collaborateur du Maître de maison. 
Secondé par secrétaires et caissiers, il : 

�  Tient l’actuel et le prévisionnel de l’occupation des divers types de chambres, 
�  Prépare l’accueil des clients, agencements des appartements, menus, réservations de tables 

à la salle à manger…. 
�  Assure la tenue du livre de mouvement des clients et celle du Kardex client sur lequel 

figure leurs désirs et habitudes à prendre en compte lors de leurs séjours.  
�  Veille à la facturation et à l’encaissement des dépenses effectuées par les hôtes. 

 
 

 
Facture de l’hôtel Carlton de Cannes en 1932 
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Le cérémonial de l’arrivée des hôtes à l’entrée de l’hôtel : dès que ceux-ci étaient en vue l’on se 
précipitait pour les accueillir.  

 

 
Dans l’attente de l’arrivée des hôtes à l’hôtel Prince de Galles à Cannes en 1878 

 

 
Qualité des accompagnants  
�  Femme de chambre,  
�  Dame de compagnie, 
�  Précepteur ou préceptrice,  
�  Secrétaire,  
�  Ordonnance,  
�  Butler,  
�  Cuisinier,  
�  Cocher ou plus tard chauffeur, 
�  Courrier  
Guide interprète et facilitateur, appelé « dragoman » au Moyen Orient où il était recruté sur 
place, logé dans le même hôtel que ses maîtres, et utilisé pour ses connaissances des lieux à 
visiter et méandres de l’administration locale.  
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Les accompagnants sont logés dans des chambres à l©opposé de leurs maîtres. 

 
Hôtel Bellevue à Cannes 1858 

 
 
 
 
 
 
 
 



Colloque du CEHTAM 29 et 30 mars 2007 à NICE 6

 
Le concierge  
En charge de la loge, il commande une armée de bagagistes, portiers, conducteurs, chasseurs, 
garçons d’ascenseurs, postier et grooms. 
Assisté du second concierge et du concierge de nuit, sa fonction est de renseigner les clients et de 
leur rendre les services les plus divers. 
 

Le conducteur  
S’occupe, dès 1863, avec une ou plusieurs voitures à cheval, de l’accueil des clients attendus à la 
gare lors de l’arrivée du Train et de leur transfert jusqu’à l’hôtel.  
 
Le conducteur amené à renseigner les arrivants désorientés agissait quelquefois comme 
« rabatteur » pour le compte de l’hôtel auquel il était attaché.  
 

 

 
Groupe de concierges et conducteurs en gare de Cannes en 1909 
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Le Maître d’hôtel  
responsable de la salle à manger    
Il assure tous les services et s’emploie à faire « faire bonne chère » à ses hôtes avec « bouillon 
aveugle » pour les dames et « pièce de résistance » pour les messieurs qui « font honneur au 
repas » et « s’en donnent au cœur joie » avant de « sabler le champagne ».  

  
Pour faire face aux contraintes de  l’amplitude horaire il dirige une nombreuse brigade et s’appuie 
sur : 

�  Le premier maître d’hôtel, 
�  Le chef de salle de table d’hôte, 
�  L’officier tranchant ou maître d’hôtel trancheur, également en charge des hors d’œuvre, 
�  Le caviste ou maître d’hôtel sommelier, 
�  Les maîtres d’hôtels de rang, 
�  Les garçons de table d’hôte,  
�  Les chefs de rang, 
�  Les demi chefs de rang, 
�  Les commis de rang, 
�  Les commis de suite, 
�  Les commis débarrasseurs, 
�  Le maître d’hôtel d’étage 

        supervise les chefs d’étage et leurs commis chargés du service des petits déjeuners toujours     
consommés « en chambre », des boissons et autre repas servis dans les appartements sur 
tables roulantes, à partir d’un office situé à chaque étage.  

 
 

Les types de services pratiqués alors 
Le service à la française où le convive se sert du plat qui lui est présenté, 
Le service à l’anglaise où c’est le chef de rang qui sert le convive en portant le plat sur une main, 
Le service à la russe au guéridon, le chef de rang dresse l’assiette et le commis de rang pose 
l’assiette devant le convive.  

Les personnels exotiques  
Le Black Cook 

Souvent d’origine indienne, prépare les plats tropicaux devant les amateurs. 
Le Coffee Boy 

Africain la plupart du temps, vêtu de rouge et portant chéchia prépare et sert à partir d’une 
table roulante divers cafés : à la turque, moka, kona….  
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Salle à manger de l’hôtel Beau-Séjour à Cannes en 1867 
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Le Chef de cuisine et sa brigade  
Le chef ou « Gros bonnet »terme dont sont qualifiés les notables jusqu’au 20ème siècle. 
Il règne en maître incontesté sur les cuisines de l’hôtel tels les Prosper Montagné, les Duplan, 
Dulac, Falcoz, Salles, Giroix et l’enfant du pays Auguste Escoffier au parcours international. 
 
C’est avec Escoffier qu’est vulgarisée la division du travail et la hiérarchie dans l’organisation 
des tâches ainsi réparties : 

pour le travail préparatoire 
�  Le chef saucier,  
�  Le chef garde-manger,  
�  Le chef entremettier, 
�  Le chef pâtissier,  
�  Le communard et son équipe 

 
pendant le service 

�  Le sous-chef suppléant du chef et « aboyeur », 
�  Les chefs de parties, rôtisseur ou grillardin, poissonnier, friturier, assistés d’un ou plusieurs 

commis chacun qui travaillent au « coup de feu » le moment où l’activité est la plus grande, 
pour la préparation des plats qui demandent une cuisson au moment et ceux commandés à la 
carte.   

Hormis les vestes blanches, une armée de garçons de cuisine, de plongeurs, vaisseliers, s’affairent 
dans cette ruche que sont les cuisines où l’on travaille viandes, volailles, poissons et légumes à 
l’état brut et où l’effectif y est nombreux et justifié.   
 Avant 1900, les cuisines de l’Hôtel de Paris à Monte Carlo comptent déjà 32 vestes blanches et 
un chef pâtissier.  
 
C’est une époque où les clients élaborent leur propre menu ou commandent des plats qui ne sont 
pas sur la carte et où l’ensemble de la brigade démontre déjà une grande faculté d’adaptation. 

 

 
Cuisine de l’Hôtel Parc Impérial à Nice en 1900 
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Gouvernante,  
valets et femmes de chambre 
 
La gouvernante règne sur les étages où sont logés les clients et a sous ses ordres une assistante, 
des gouvernantes d’étage, des valets et femmes de chambre travaillant souvent en couple et des 
nettoyeurs-équipiers. 

  
Les structures architecturales, le mobilier de style, les décorations et revêtements délicats, modes 
d’éclairage et de chauffage demandent une grande attention et beaucoup de temps. 

 
Chambre à un lit de l’hôtel Gonnet à Cannes en 1863 

  
Avant l’arrivée, il y a souvent lieu de modifier la disposition du mobilier et veiller à disposer à 
leur place habituelle les effets laissés en garde par le client lors de son dernier séjour.  
 
Nombre, couleur et type d’oreillers, de serviettes, de savons, de fleurs, tout doit être 
méticuleusement vérifié comme exigé par l’hôte attendu.  
Lorsque la famille ne voyage pas avec ses domestiques, malles et bagages sont défaits et rangés 
dans les armoires.  
 
En fin d’après-midi,  après avoir livré  blanchisserie et repassage, recousu les boutons manquants,    
la femme de chambre ou valet remplit la baignoire à la température souhaitée. 

  
A la sonnerie de la cloche annonçant l’heure du dîner, tout le personnel des étages s’aligne dans 
les couloirs ou le long de l’escalier monumental pour saluer les clients qui descendent vers la 
salle à manger.  
 
C’est ensuite l’heure du service de la couverture, du nettoyage des sanitaires,  de la préparation 
des bouillottes, du remplacement des chandelles, de l’entretien des feux de cheminée et des 
chaussures.   
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Recrutement, formation, rémunérations et conditions de travail 
 
Le recrutement est alors cosmopolite :Selon le recensement de 1901, l’on compte seulement 30% 
de français, en moyenne, dans la trentaine de grands hôtels à Cannes.  

 
Le recrutement se fait principalement par recommandation et cooptation. Pour ceux qui ont déjà 
travaillé, il faut avoir de bonnes références. 
 
Les réseaux les plus efficaces sont ceux des cuisiniers chez qui l’apprentissage est la voie royale ; 
la formation se fait sur le tas. 
 
Côtoyer l’aristocratie internationale et les grands de ce monde, généralement bien éduqués et 
cultivés, permet au personnel d’apprendre les bonnes manières du savoir-vivre et de s’enrichir 
d’un vocabulaire linguistique. 
 
 

Rémunérations   
Le personnel non rétribué par la direction    dit « au pourboire » 
   à l’aune des services rendus !  
Les gages alloués aux domestiques des maisons princières deviennent les gratifications que les 

clients aristocrates distribuent dans les hôtels aux personnels de la conciergerie, du service de 
table et de chambre.  
 

  
Le personnel rémunéré au fixe 
Ce sont les secrétaires de réception multilingues et autres caissiers et surtout les cuisiniers 

détenteurs d’un art unique. 
Ils sont rémunérés « à forfait ». Quelques explications houleuses s’ensuivent quelquefois 

lorsqu’un cuisinier estimant que la qualité et la quantité des travaux et efforts consentis mérite 
bien un supplément en fin de saison. 

 
 

Conditions de travail 
Nourris et souvent logés, la durée du travail est fonction de l’occupation et des services du 
palace.  
Tout le monde commence tôt le matin et finit tard le soir, avec une coupure de deux à trois heures 
l’après-midi. 
Il n’y a souvent pas de repos hebdomadaire, ni quelquefois de congé pendant la saison. 
Sans codification du travail ni convention collective, les salaires sont fixés de gré à gré selon 
l’usage ou l’expérience des concernés.  
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Remarques 

 
Les emplois dans les grands hôtels étaient recherchés pour la générosité des pourboires octroyés, 
le statut social procuré par le côtoiement des hôtes illustres et l’environnement luxueux de ces 
établissements.  
 
C’est ainsi que, bénéficiant de conditions de travail bien meilleures que celles des ouvriers de 
l’ industrie, le personnel des palaces acceptait de supporter l’astreinte des longs horaires sans 
congés sur de longues périodes. 
  
Paradoxalement, et ce jusqu’au premier quart du 20ème siècle, il ne semble pas y avoir eu de 
mouvements sociaux d’envergure dans l’hôtellerie de luxe durant la Belle Epoque.  
 
Je vous remercie de votre attention  
 


