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Résumeé

L’article revient sur '’éblouissant parcours du talentueux Antonin Caréme
(1783-1833), un des tout premiers grands chefs de I'histoire européenne ; il
montre comment Caréme, sous limpulsion du ministre francais des
Relations extérieures, le prince de Talleyrand, contribua a faire de la
gastronomie un élément précieux du rayonnement international de la
France et un efficace outil d’influence ; et comment aussi, il participa a une
circulation et une homogénéisation accrues des gofits et des pratiques
culinaires en Europe.
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Abstract

This article looks back at the dazzling career of the talented Antonin Caréme
(1783-1833), one of the very first great chefs in European history. It shows how
Caréme, at the instigation of the French Minister for External Relations,
Prince de Talleyrand, helped to make gastronomy a valuable element in
France's international reputation and an effective tool of influence; and it also
shows how he also contributed to the increased circulation and
homogenization of culinary tastes and practices in Europe.
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Le role joué par les cuisiniers aux coOtés des souverains pour
magnifier la gloire de ces derniers et dire leur puissance et leur
grandeur autrement qu’en mots n’est pas né au XIx® siecle et I'idée
quun cuisinier peut constituer un instrument de rayonnement
diplomatique, est ancienne : dés 1603, Jean Hotman de Villiers dans
son ouvrage L’Ambassadeur affirme ainsi que « parmi les domestiques
[de 'ambassadeur], les officiers les plus nécessaires et dont il doit faire
meilleure élection, sont les secrétaires et le maitre d’hétel » car la
maison de 'ambassadeur dit-il plus loin, doit étre « splendide en
toutes les parties, principalement a la table et cuisine’ ». Mais avec la
figure d’Antonin Caréme (1783-1833), « le premier des chefs? », ce
phénomeéne se renforce tout en se complexifiant. Car si ce grand

! Jean Hotman de Villiers, L’Ambassadeur, Paris, 1603, édition Gallica, p. 22.
> Marie-Pierre Rey, Le premier des Chefs, l'exceptionnel destin d’Antonin Caréme,
Paris, Flammarion, 2024 (deuxiéme édition).
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cuisinier a joué un role clef en tant qu'instrument au service de
I'action et du prestige diplomatiques de la France, il est également
devenu lui-méme un «ambassadeur », artisan brillant d’une
homogénéisation des usages culinaires et des gofits en Europe. Pour
en faire la démonstration, cette contribution sera structurée en deux
parties. La premiére reviendra sur les grandes lignes de la vie de
Caréme ; la deuxiéme montrera comment et en quoi le cuisinier
devint un instrument de la diplomatie francaise en méme temps
quun passeur d'influence en matiére de golits et de pratiques

culinaires.

Eléments biographiques. Une vie de labeur au service d'une
extraordinaire ascension sociale

Alors qu’il fut une figure majeure de la gastronomie frangaise, peu
de sources directes évoquent Caréme : certes, il a laissé des Souvenirs
inédits3 d’'une dizaine de pages, et ses ouvrages de cuisine, véritables
best-sellers pour I'époque, parlent pour lui et de lui. Mais Caréme
échappe largement aux témoignages des grands de son époque :
Talleyrand pas plus que sa niéce ne I'évoquent dans leurs mémoires,
souvenirs ou correspondances. A contrario, Caréme apparait sous la
plume d’écrivains gourmets tels le marquis de Cussy ou Alexandre
Dumas, et surtout dans la précieuse description qu'en a laissé la
femme de lettres Lady Morgan, invitée a la table des Rothschild a
Boulogne en 18304 De l'ensemble de ces sources et des fonds
d’archives disponibles a Paris se dégagent quelques points dont une
vie de labeur et une extraordinaire ascension sociale.

Un infatigable travailleur

Né en juin 1783 dans la capitale frangaise, prétendument abandonné
par son peére, ouvrier du batiment trop pauvre pour le nourrir, mais
plus certainement placé par ce dernier a 'age de dix-douze ans chez
un aubergiste de la barriere du Maine, le jeune Marie-Antoine dit
Antonin y découvre les rudiments de la cuisine d’auberge avant

d’entrer, quelques mois plus tard, comme marmiton, chez un

3 Antonin Caréme, Souvenirs écrits par lui-méme, in Les classiques de la table, Petite
Bibliothéque des écrits les plus distingués publiés a Paris sur la gastronomie et la vie
élégante, Paris, Béthune et Plon, 1845, p. 453-464.

4 Lady Morgan, La France en 1829 et 1830, Bruxelles, éditions P. Méline, 1831, tome 4,
p. 130-131.
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modeste boulanger, le Pére Ducrest, rue Saint-Honoré, ou il apprend

aussi a lire et écrire.

Dans ses Souvenirs inédits, Caréme met en avant I'extréme pauvreté
de sa famille et sous-entend qu’il n’aurait plus revu son pére a partir
de son abandon initial. En réalité, établi en 1808 lors de son union
avec Henriette-Sophie Mahy de Chitenay, une jeune fille de condition
bien plus élevée que la sienne, son contrat de mariage5 mentionne
parmi ses témoins son pére Jean Gilbert, un oncle et un cousin.
Contrairement a sa légende, Caréme n’était donc pas tout a fait « sans

famille ».

Vers 1800-1801, dgé de 16-17 ans, il entre chez Sylvain Bailly, rue
Vivienne. L’arrivée chez Bailly, un des meilleurs patissiers de la
capitale, et fournisseur attitré de I'’hotel de Galliffet ou est installé le
ministére des Relations extérieures alors dirigé par le prince
de Talleyrand, constitua la premiére grande étape de la vie
professionnelle de Caréme et dans ses Souvenirs il s’y attarde
longuement comme si, au fond, sa vie avait commencé la.

Engagé comme apprenti, Caréme devient second tourier au bout de
huit jours et au bout de son premier mois d’embauche, sous la férule
de Jean Avice, maitre de la pate a chouy, il est promu premier tourier.
L’adolescent révele en effet une grande maestria dans l'art de
« tourer » la pdte, c’est-a-dire de la travailler sur une large table en
hétre, appelée « tour » et de la plier et de la replier plusieurs fois sur
elle-méme a 'aide d'un rouleau pour aboutir a un feuilletage d'une
exquise légeretéS. Chez Bailly, le jeune homme ne se fait pas
seulement remarquer par ses capacités techniques ; il affirme tres vite
un sens aigu de 'esthétique et de la créativité. Caréme passe ses rares
heures de loisir a fréquenter la Bibliotheque nationale, située rue de
Richelieu, a deux minutes a pied de la patisserie ; Il maitrise encore
mal la lecture et 'écriture, ce qui limite son acces au savoir livresque,
mais il fréquente assidiment le cabinet des estampes et des gravures
ou il déchiffre les grands traités d’architecture. Il en analyse, étudie et
reproduit avec frénésie les plans et les croquis car Caréme, et c’est un
point essentiel, éprouvera sa vie durant une passion pour

5 Ce contrat figure dans les Archives notariales de Paris, Minutier central des
notaires de Paris, Minutes et répertoires du notaire Nicolas Hua, (étude XLIV),
unité de description : MC/ET/XLIV/767, 18 octobre 1808.

6 Cette maitrise exceptionnelle du feuilletage conduira Caréme a inventer d’une part
le vol au vent et d’autre part le millefeuille avec un feuilletage a douze tours.
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I'architecture et le dessin au point qu’il se dira plus tard « architecte
par golt, par émulation, patissier par état et de profession? ». Dés
1802-1803, chez Bailly, les croquembouches de Caréme, c’est-a-dire
ses pieces montées de prés de 1,30 metres de hauteur, aux
agencements les plus savants, ses piéces de gros nougats et de
meringues croquantes a base d’amandes, de sucre et de miel, donnent
naissance a des temples grecs, des pagodes chinoises, des pyramides
égyptiennes qui émerveillent. Exposées dans la devanture de la
boutique, elles subjuguent badauds et clients et Caréme devient a la
mode. Il s’attire les suffrages unanimes des habitués de la patisserie
et se voit bient6t commander de trés grandes pieces pour la table du
marquis de Barbé-Marbois, ministre du Trésor et surtout, a partir de
1803, pour celle de Talleyrand. A cette date, le maitre d’hotel du prince
a compris ce que ces vertigineuses piéces montées pourront apporter
a la beauté et au lustre de la table du ministére des Relations
extérieures et il s’assigne les services du jeune homme. Par la suite et
pendant 12 ans, Caréme continuera a travailler pour le prince
de Talleyrand, mais « toujours en dehors d'un service fixe® ». Dés la
fin 1804 en effet, Caréme se met a son compte. Parmi ses clients
prestigieux, on repére de hauts personnages de I'Empire, non
seulement Talleyrand mais aussi Caroline Murat et Cambacéres. Si
leur exécution requiert parfois jusqu'a soixante-douze heures de
travail d’affilée, ces piéces monumentales lui rapportent des
émoluments de plus en plus conséquents. Mais, patissier au
firmament parisien alors qu’il n’a pas encore 25 ans, Caréme ne veut
pas en rester la et bientot, au gré de rencontres nouées avec des
cuisiniers de talent qu’il cotoie durant les extraordinaires, il s’initie a

la haute cuisine.

Dans cette découverte, Caréme a pu compter sur le soutien de
plusieurs maitres qui l'initient a la complexité et a la subtilité du
métier. Eléve appliqué, il observe, scrute et consigne tous les soirs en
rentrant chez lui ce qui peut 'aider a améliorer sa pratique. Parmi ses
maitres, figurent les deux freres Robert et surtout Laguipiére, le
cuisinier de Murat, qui forme Caréme au palais de I'Elysée avant de
disparaitre tragiquement durant la retraite de Russie de 1812. Au
contact de ces maitres qui ont tous appris leur métier avant la

7 Le Mercure de France, journal littéraire et politique, Paris, t. 45, novembre 1810,

p. 150.
8 Antonin Caréme, Souvenirs inédits, op. cit., p. 455.
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Révolution, Caréme découvre une cuisine qui, en rupture avec les
excentricités du Directoire, se veut, a I'image des tables de ’Ancien
Régime, empreinte - dira-t-il - de « grandeur et sagesse tout a la
fois9 ». En quelques années, il se l'approprie, la perfectionne,
devenant a son tour un véritable artiste culinaire, comme il se définira
plus tard.

En mars 1814, entré en vainqueur dans Paris a la téte des troupes
coalisées, Alexandre I*" loge chez Talleyrand rue Saint-Florentin ou il
découvre la cuisine du jeune homme. Un an plus tard, revenu en
France apres I'échec des Cent Jours, Alexandre I*' le « réquisitionne »
pour concocter les trois somptueux banquets de 300 couverts donnés
a Vertus en Champagne destinés a célébrer la victoire des alliés
définitivement vainqueurs de Napoléon™. Et le succes et la réputation
de I'opération sont tels que le jeune chef ne tarde pas a recevoir des
offres mirifiques.

Une carriére qui s’internationalise

Deés 1816, apres avoir décliné I'offre du tsar car la Russie lui semble
alors trop loin, Caréme accepte celle du Prince Régent d’Angleterre,
le futur George IV. Pour un service a mi-temps, (une semaine de
travail sur deux), il se voit proposer un salaire de 2 o0oo livres sterling
par an, soit I'’équivalent de 36 années et demie du salaire d'un ouvrier
qualifié anglais, autant dire un pactole. A Londres ou il arrive en
novembre, nul besoin pour lui de parler anglais car pour moitié, le
petit personnel a la cour du Régent est francais ou francophone.
Caréme brille a la cour d’Angleterre, a Carlton House comme a
Brighton, au Pavillon Royal, ot les cuisines comptent parmi les plus
sophistiquées du monde. Mais s’il compose pour le Régent
d’éblouissants diners dont le détail figure dans les archives de la
Couronne britannique, Caréme a vite le mal du pays et il rentre a Paris
au bout de six mois. Par la suite il se refera, ponctuellement, cuisinier
voyageur. De septembre a novembre 1818, il est a Aix-la-Chapelle ou
il sert Alexandre I°" durant le congres ; en 1819, il est engagé quelques
mois par Lord Robert Stewart, 'ambassadeur britannique a Vienne

9 Biographie universelle, ancienne et moderne, tome 60, Paris, éditée chez Louis-
Gabriel Michaud, 1836, notice Caréme, p. 158.

' Cf. Jacques Hantraye, « Le camp de Vertus, un épisode révélateur des relations
entre la Russie et les autres puissances européennes, septembre 1815 », Revue des
Etudes slaves, n° 83-84, 2012, p. 1023-1033.
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avant de partir pour Saint-Pétersbourg. Au début 1821 il reprend la
route de Vienne, toujours au service de Lord Stewart, et c’est la qu'il
invente la toque qui fait aussitot des émules parmi les cuisiniers de la
capitale autrichienne. Mais a I'été 1821, Caréme rentre définitivement
a Paris malgré les offres recues du roi George IV et du tsar qui lui
proposait de le rejoindre a Vérone durant le congres. Sa priorité, c’est
la rédaction de son Maitre d’hétel frangais™ qu’il publie en 1822.
Quatre ans plus tard, il est approché par James et Betty de Rothschild
et entre a leur service. Ce sera sa derniere place. Malade, il se met en
congé au début de I'année 1830 pour se consacrer tout entier a
I'écriture de son ceuvre maitresse L’Art de la Cuisine frangaise au
xix¢ siecle> dont il aura le temps de rédiger les quatre premiers
volumes mais pas le 5¢; tres affaibli, il meut en janvier 1833 et c’est un
de ses éleves, Armand Plumerey, chef des cuisines du comte Pahlen,
ambassadeur de Russie en France, qui achéve I'ouvrage et le publie la

méme année.

Dans ce livre magistral, Caréme codifie plus de 1500 recettes en
indiquant, de maniére plus précise que ses prédécesseurs et
contemporains, les quantités et temps de cuisson. Les recettes
retranscrites relévent de trois catégories : celles qui sont issues de la
tradition orale et dont Caréme a hérité par l'intermédiaire de ses
confreres ; celles qu’il a compilées dans des ouvrages anciens et qu’il
a revisitées, « secouées » selon sa propre expression ; celles, enfin,
qu’il a créées lui-méme. Toutefois, les différents ouvrages de Caréme
ne se bornent pas a proposer des recettes: ce sont de véritables
encyclopédies fourmillant d’anecdotes, de détails sur tel ou tel
ingrédient, tel ou tel produit et I'art de bien le choisir ; ceci constitue
la marque de fabrique de Caréme : aucun de ses prédécesseurs et

contemporains ne procede ainsi.

Dans L’Art de la Cuisine frangaise au XIX¢siécle comme dans
plusieurs autres de ses livres, Caréme se penche également sur
I'histoire de la cuisine, retracant les grandes phases de I'évolution de
I'art culinaire afin de faire ressortir toute la modernité de son époque.

" Le Maitre d’Hétel frangais ou Paralléle de la cuisine ancienne et moderne, considérée
sous le rapport de l'ordonnance des menus selon les quatre saisons, ouvrage
contenant un traité des menus servis a Paris, a Saint-Pétersbourg, a Londres et a
Vienne, Paris, éditions Firmin Didot, 1822 (2 tomes).

2 L’art de la cuisine frangaise au XIX® siécle, traité élémentaire et pratique suivi de
dissertations culinaires et gastronomiques, utiles au progrés de cet art, par M
Antonin Caréme de Paris, Paris, 1833, publié chez 'auteur.



Marie-Pierre REY - Antonin Caréme ou la diplomatie aux fourneaux / 53

Car pour lui, la meilleure cuisine, la cuisine « moderne », c’est celle
qui, au terme d’un long processus amorcé au milieu du xvii® siecle et
réaffirmé au lendemain de la Révolution francaise, a su, sous 'Empire,
perfectionner certains savoir-faire hérités de '’Ancien Régime et en

concevoir de nouveaux :

La création des grandes maisons de 'Empire donna des jours d’or a
notre art. On créa des choses parfaites. C’est seulement a ce moment
que quelques maisons surent dépenser juste et assez. Les sauces
devinrent plus veloutées, plus suaves ; les excellents potages et fonds
pour braiser, furent adoptés. Les nouveautés les plus judicieuses
parurent de toutes parts’.

Pour étayer ses dires, Caréme a recours a de nombreux ouvrages
qu’il a lus et parfois plagiés. Il remonte a ’Antiquité, explore le Moyen
Age et le Grand Siécle pour condamner la lourdeur de I'époque
romaine, I'exces de vin de la table gauloise, la surcharge des épices du
Moyen Age de la Renaissance, pour aboutir a I'équilibre des saveurs,
I’harmonie et le bon ton (au sens musical du terme) de la cuisine de
I'Empire. Enfin dans ses livres, il présente des observations tirées de
ses voyages : ainsi, il s’émerveille des rotissoires anglaises actionnées
par une machine, déplore la maniére dont la viande est saignée et
découpée en Russie, admire en revanche la qualité des étals de
poisson a Londres et a Vienne. La qualité et la richesse de ses ouvrages
lui valent des tirages conséquents de 5000 a 6 ooo exemplaires en
moyenne par volume. Cependant, s’il est un auteur reconnu, Caréme
reste avant tout un praticien au service de la diplomatie.

L’art culinaire, escorte a la diplomatie européenne'+

Consul puis Empereur, Napoléon ne fut jamais féru de cuisine ; il se
nourrissait de maniére frugale, a n'importe quelle heure, et toujours
trés vite ; souffrant de probléemes hépatiques, il ne prenait aucun
plaisir a manger, ne voyait la qu'une perte de temps et redoutait aussi
de se laisser aller a grossir. Sur un plan personnel, Napoléon ne se
souciait donc pas de faire bonne chére mais a contrario, il fut tres tot
convaincu que la table pouvait constituer un précieux instrument de
pouvoir et d'influence.

5 Cité par Frédéric Fayot dans « La mort de Caréme », In Paris ou le livre des cent-et-
un, Paris, tome 12, Bruxelles, Méline, 1833, p. 179-180.

4 Antonin Caréme, « L'art culinaire sert d’escorte a la diplomatie européenne », in
L'art de la cuisine frangaise au XIX*siécle, op. cit., tome 2, aphorismes.



54 / Histoire, Europe et relations internationales — n° 5 — Hiver 2024

La table, un outil d’influence

Le sacre de 'Empereur en décembre 1804, son mariage en avril 1810,
la naissance du roi de Rome en mars 1811 ou bien encore les noces de
son frere Jérome en ao(lit 1807 ou telle ou telle victoire militaire,
constituérent autant d’occasions pour chanter la gloire de Napoléon
et celle du régime au cours de grands banquets ou le peuple,
spectateur ébahi, était régalé de victuailles et de vin. Au chapitre de
ces opérations que 'on osera qualifier « de masse » tant le nombre
des convives pouvait étre élevé, on peut évoquer le banquet du
25 novembre 1807 offert par la ville de Paris pour célébrer le retour
dans la capitale de la garde impériale. Réunissant 10 ooo soldats
installés sous des tentes sur les Champs—Elysées, il constitua, de I'avis
de Caréme, « la plus grande féte culinaire jamais organisée dans la
Ville Lumiére’s ». Le chef n’en a pas détaillé le menu dans ses
ouvrages, mais il en a livré une description qui permet d’en saisir la

démesure :

Ces grands travaux s’exécuterent a ’'Hoétel de Ville de Paris. [...] Nous
employames dans cette affaire 6 beeufs, 75veaux, 250 moutons,
800 dindons, 2 ooo poulets gras, 1000 poulardes, 1000 perdreaux,
500 jambons, 500 langues fourrées et saucissons, 1000 patés,
1 000 biscuits et babas, 1 000 carpes, 1 000 brochets, 18 ooo bouteilles de
vin de Macon et 145 pieces de vin. [...] Une partie des comestibles et les
145 pieces de vin furent données au peuple dans les douze
arrondissements de la capitale®®.

Au fil de sa carriere, Caréme a participé a de nombreuses de ces fétes
impériales visant a mettre en scéne le pouvoir et a assurer la cohésion
nationale autour du trone. Mais en paralléle, il a participé a
I'élaboration d’une autre table a I'objectif autrement plus subtil.

A Louis XVIII qui en 1814 lui demandait s’il lui fallait davantage
d’instructions pour le congrés de Vienne ou les négociations
s’annoncaient difficiles pour la France, Talleyrand répondit qu’il avait
plus besoin de casseroles que d’instructions attestant a quel point,
dans son esprit, la cuisine, en particulier dans les moments difficiles,

avait partie liée a la diplomatie.

Par cette table destinée a des convives triés sur le volet, il s’agissait
d’éblouir, de séduire pour mettre en confiance, promouvoir des

5 Antonin Caréme, Le Maitre d’hétel, op. cit., tome 2, p. 93.
6 Ibid., p. 95.
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fidélités, sceller des alliances, installer des liens de vassalité. Aussi,
des les débuts de son régne, Napoléon pousse Cambacéres, promu
prince archichancelier et Talleyrand, ministre des Relations
extérieures, a se doter d'une table somptuaire : « Ayez bonne table,
dépensez plus que vos appointements, faites des dettes, je les
paierai'7 », aurait affirmé Napoléon. Si Cambacéres recevait dans un
luxe inoui, la table de Talleyrand se distinguait surtout par son
raffinement culinaire. Des janvier 1798, alors qu’il est un tout nouveau
ministre des Relations extérieures, Talleyrand donne a T'hotel de
Galliffet une féte en '’honneur du Premier consul et de son épouse
Joséphine dont les cinqg cents convives emportent un souvenir ébloui.
Le faste du décorum le dispute a la diversité des mets proposés ; quant
aux appellations de ces derniers - filets de pigeon a la dauphine,
aspics a la Chambord, carpes a la HenriIV-, elles résonnent
agréablement aux oreilles des nouvelles élites : elles flattent leur
imaginaire et peut-étre plus encore, les ouvrent a la sophistication
gastronomique de ’Ancien Régime. Orchestré par Boucher, déja au
service de Talleyrand, le diner de janvier 1798 ne constitua pas une
exception mais bien le premier d'une longue série, car pour
Talleyrand comme pour Napoléon, table, pouvoir et diplomatie
avaient indissociablement partie liée. Ce dont Caréme était lui-méme

convaincu, martelant dans ses aphorismes :

L’art culinaire sert d’escorte a la diplomatie européenne.

Le grand diplomate doit avoir un cuisiner renommé pour tenir bonne
maison. Il est donc indispensable que cet homme soit largement
rétribué par son gouvernement, afin d’étre influent et considéré.

L’ambassadeur qui veut bien servir son pays doit avoir une table
succulente, sa position diplomatique lui impose le sacrifice de sa
fortune, si son pays méconnait 'importance de sa noble mission.

Pour les jeunes seigneurs, les ambassades sont des cours de diplomatie
et de gastronomie™.

La mission « culinaire » de Talleyrand ne se borne pas a I'enceinte
de son ministére. En 1803, le Premier consul somme Talleyrand
d’acquérir un beau domaine, afin, énonce-t-il « que vous y receviez
brillamment le corps diplomatique et les étrangers marquants, qu'on
ait envie d’aller chez vous, et que d’y étre prié soit une récompense

7 Cité in Alexandre Dumas, Le grand dictionnaire de cuisine, Paris, Arvensa Editions
(réédition), 2016, p. 74.

8 Antonin Caréme, L'art de la cuisine francaise au XIX®siécle, op. cit., t.2,
aphorismes.
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pour les ambassadeurs des souverains dont je serai content™ ». Ce
sera Valencay que Talleyrand achéte en mai 1803 avec le soutien du
trésor de I'Etat. Le ministre y meéne de coliteux travaux
d’embellissement et dés 1804, le ministre est en mesure d’y recevoir
les ambassadeurs de Prusse et de Naples. Un an plus tard, Talleyrand
y accueille le prince Guillaume de Wurtemberg ; en 1806, c’est au tour
du diplomate britannique Lord Lauderdale d’étre recu en Berry ;
enfin, de mai 1808 a 1814, c’est dans cette « prison dorée », que
Talleyrand, sur ordre de Napoléon, hébergera le prince des Asturies,
son frere Don Carlos et son oncle Don Antonio, tandis que le roi
Charles IV et son épouse étaient retenus captifs & Compiégne. A
Valencay, « les princes ont leur table. On ne les aborde qu’en habit
habillé, I'épée au coté. Boucher, le cuisinier de la maison, s’emploie a
leur confectionner quelques « mauvais ragotts », en souvenir de leur
pays natal*® ». En revanche c’est a Paris rue Saint-Florentin que
Talleyrand recoit le tsar en 1814.

C’est pour ces diners réunissant entre 20 et 40 convives que Caréme
a commencé a réaliser ses vertigineuses pieces montées qui
avoisinent sur la table la porcelaine de Sévres, les verres en cristal de
Baccarat, les nappes en dentelle brodée, les candélabres en argent ou
en bronze, les couverts d’orfevrerie de vermeil ou d’or. Tout y
participe d'une démonstration du savoir-faire francais qui flatte
I'orgueil national, la plupart des objets exposés étant issus des
manufactures impériales.

A ses pieces montées, Caréme ajoute bientdt des nougats et grosses
meringues, des babas et bien d’autres gateaux qu'il retravaille pour les
rendre plus légers. Sans compter la charlotte qu’il invente pour la
table ministérielle.

Talleyrand, grand amateur de cuisine, a donné son nom a de
nombreuses recettes et 'on sait que le prince en concoctait lui-
méme : ainsi du fameux ragott de truffes a la Périgord qui, comme
mentionné par Joseph Roques dans son Histoire des champignons, ne
livra jamais son secret. Le prince avait un gott culinaire treés sir et
aux dires de Caréme, ses « connaissances en cuisine étaient de
premier ordre. Il savait faire un choix, selon les périodes, entre les

19 Cité par Georges Lacour-Gayet in Talleyrand : 1754-1838, vol. 2, 1799-1815, p. 115.
> Emmanuel de Waresquiel, Talleyrand, le prince immobile, Paris, Editions
Tallandier, collection Texto, 2015 (édition augmentée), p. 503.



Marie-Pierre REY - Antonin Caréme ou la diplomatie aux fourneaux / 57

mets les plus succulents et dignes de paraitre a sa table. Il distinguait
avec subtilité entre les multiples patés que recelait sa réserve : foie
d’oie de Strasbourg, foie de canard de Toulouse, terrine de Nérac,
mortadelle de Lyon et saucisson d’Arles* ». Ces points sont
essentiels : pour Talleyrand, et Caréme en sera lui-méme convaincu,
il s’agissait toujours de privilégier les produits de saison parce qu'au
meilleur d’eux-mémes et de les sélectionner selon leur meilleure

provenance, quel qu’en fit le cofit.

Le prince ne rechignait pas non plus a la qualité des équipements
comme en témoigne la magnificence des cuisines de Valengay. Les
registres du chdteau renferment deux inventaires précis des
équipements culinaires du chdteau, respectivement établis en 1814
et 1816. S'il serait fastidieux d’en énumérer ici la liste compleéte, on
peut mentionner la composition de I'impressionnante batterie de
cuisine (hors ustensiles de patisserie et hors matériel a rotir ou cuire

au four) telle qu’établie au 11 juin 1816 :

Quatre-vingts casseroles rondes et a queues ; dix casseroles a sauter ;
deux casseroles ovales avec leurs couvercles ; deux braisiéres avec leurs
couvercles ; cinq poissonniéres avec leurs fonds en fer-blanc; une
turbotiére avec son fond en fer-blanc; une casserole ronde a bain-
marie ; une casserole ovale a bain-marie ; deux passoires en cuivre
étamé ; douze casseroles rondes et a queue dont une a anneaux, avec
quatre couvercles et un fond en cuivre étamé; neuf marmites de
différente rondeur avec leurs couvercles?2.

Talleyrand ne 1ésinait pas non plus sur le personnel. Son service de
bouche, a temps plein, se composait « de quatre chefs, un rétisseur,
un saucier, un patissier et un officier spécialement préposé aux pieces
montées, glaces et confitures® ». Et compétent, le personnel est tres

bien rémunéré :

Le chef de cuisine [du prince] employait les provisions les plus rares
que la halle de Paris pouvait fournir ; puis, dans son travail, il s’entourait
des hommes d’extra les plus renommés ; il nous payait généreusement>+.

2 Jbid., p. 710.

22 Archives départementales de I'Indre, Chiteauroux, fonds ] 66; dossier 714 :
meubles, médaillier, garde-meuble ; extrait de linventaire de 1815, 1813-1867;
inventaire de juin 1816.Dossier, 9 piéces, papier.

3 Emmanuel de Waresquiel, Talleyrand, le prince immobile, op. cit., p. 709-710.

24 Antonin Caréme, Lettre a Lady Morgan in Lart de la cuisine francgaise au
XIXe siécle, traité élémentaire et pratique, op. cit., exergue (pas de page).
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Chez Talleyrand, le diner se compose le plus souvent de trois
services successifs et pour quarante personnes a diner, on compte
généralement « huit potages, huit relevés de poisson, huit grosses
piéces, puis quarante-huit entrées et huit plats de rots, suivis de
quarante-huit entremets® ». Les multiples de huit sont de rigueur
pour les différents mets d'un méme service. Certains plats, répétés,
sont disposés a plusieurs endroits sur la table, généralement de
maniere symétrique pour un plus bel effet esthétique. Car de fait,
chez Talleyrand le service se fait « a la francaise », c’est-a-dire que
tous les plats de méme catégorie sont simultanément apportés sur la
table mais que l'on ne touche qu’a ceux qui sont a portée de
fourchette...

Les diners se déroulent toujours selon le méme cérémonial. Le
premier service, constitué des potages, relevés et entrées, est dressé
avant l'arrivée des convives; puis on dessert et on apporte le
deuxieme service, composé, lui, de viandes roties a la broche ou au
gril, des poissons, des entremets salés et des légumes ; enfin pour
finir, sont servis fromages et desserts, généralement des fruits,
compotes, confitures, glaces et sorbets. Ce service requiert du
personnel en nombre, non pas a l'office mais autour de la table :
« tandis que le maitre d’hotel paracheve la présentation des plats,
chaque convive est assisté de son propre valet de pied qui se tient
derriére lui, le sert et le dessert?® ». Dans les grandes occasions,
Talleyrand ne dédaigne pas de découper lui-méme les grosses piéces
de viande qui constituent le cceur du repas, et la aussi, la hiérarchie

politique et sociale parait de rigueur :

Le maitre de maison s’adresse tour a tour a chacun de ses invités en
fonction de leur rang. « Monseigneur, me ferez-vous l'insigne honneur
d’accepter ce morceau de boeuf ? - Monsieur le duc, aurai-je la grande
joie de vous offrir ce morceau de boeuf ? - Monsieur le marquis, voulez-
vous me faire le plaisir d’accepter ce morceau ? - Mon cher comte,
voulez-vous bien me permettre... ? - Baron, vous enverrais-je du beeuf ?
— Chevalier, vous plait-il ? - Eh la-bas, Montrond ? - Durant [de
Mareuil], beeuf?” ?

La passion de Talleyrand pour la cuisine est telle qu’a table, il arrive

souvent que la conversation continue de rouler sur lart

25 Philippe Alexandre et Béatrix de L’Aulnoy, Le roi Caréme, Paris, Albin Michel,
2003, p. 15.

26 Emmanuel de Waresquiel, Talleyrand, le prince immobile, op. cit., p. 707.

27 [dem, p. 708.
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gastronomique. Lady Shelley rapportera ainsi que « pendant tout un
repas, la conversation porta sur la bouche. Chaque plat donna lieu a
des commentaires et I'antiquité de chaque bouteille fournit 'occasion
d’une dissertation éloquente. Talleyrand analysa le diner avec autant
d’intérét et de sérieux que s’il s’était agi d'un probléme politique

important?® ».

Ce sérieux se retrouve en mars 1814, lorsque les alliés entrent dans
Paris et que Talleyrand préside aux destinées du pays. Dans un
contexte incertain (Napoléon a perdu la campagne de France mais n’a
pas encore abdiqué et les Bourbons ne sont pas encore sur le trone),
il s’agit de mettre le tsar Alexandre I** dans de bonnes dispositions a
I'égard de la France. D’ot1 'appel au génie de Caréme pour séduire et
amadouer le souverain russe. Durant trois semaines rue Saint-
Florentin puis durant trois semaines au palais de I'Elysée, Talleyrand
et le tsar soupent en large compagnie, autour d'une table étincelante
proposant des menus qui, pour étre délicieux et variés, n’en restent
pas moins « maigres » : le jeline pascal a débuté et il ne convient pas
de déroger aux interdits que le tsar, trés pieux, observe avec scrupule.
Talleyrand et Caréme travaillent de concert. Bien renseignés sur les
gotits du souverain russe, ils en tiennent compte dans I'élaboration
des menus, lesquels sont composés dans un équilibre quasi-
diplomatique riche en symboles. C’est ainsi que Caréme régale le tsar
de son mets préféré - les huitres — et qu’il lui servira, « a la russe »,
c’est-a-dire a I'assiette, a la fois des potages francais a base de légumes
et des soupes russes, généralement de poisson. L’hospitalité
généreuse affichée par Talleyrand eut incontestablement des effets
positifs sur 'humeur du tsar et la magnanimité que ce dernier
témoigna a I'Etat francais lors des négociations du premier traité de
Paris, tint sans doute pour partie a la prévenance dont le souverain
russe fut entouré durant son séjour a Paris®. Toutes ces agapes
coGtaient cher mais pour Talleyrand, il s’agissait la d'un
investissement diplomatique justifié que le prince, fidele a sa
réputation d’homme intéressé, se fit rembourser apres le départ du
tsar, « en se signant a lui-méme un mandat de 150 ooo francs sur la

caisse du gouvernement provisoire3° ».

28 Cité par Duff Cooper in Talleyrand, London, Jonathan Cope, 1947, p. 292.

29 Sur sa magnanimité a I'égard de la France et des Parisiens, voir Marie-Pierre Rey,
1814, Un Tsar a Paris, passim, Paris, Flammarion, 2014.

3¢ Cf. Emmanuel de Waresquiel, Talleyrand, le prince immobile, op. cit., p. 702.
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Gourmet et connaisseur, Talleyrand a gardé de '’Ancien Régime, la
passion dans la présentation des plats et I'art de les mettre en valeur
mais comme Caréme, il jugeait la cuisine d’Ancien Régime trop grasse
et trop lourde. C’est pourquoi il poussera le cuisinier a aller vers une
cuisine plus légere, recourant davantage a des poissons et légumes
frais. Ce credo, une cuisine allégée en viande, en sauces, en graisse et
en épices, Caréme le pronera quelques années plus tard aupres des
Rothschild et plus encore auprés du prince Régent d’Angleterre,
connu pour souffrir de la goutte. Ce dernier point est important. Car
si Caréme, en symbiose avec Talleyrand, fut a l'origine de ce que I'on
appelle aujourd’hui la gastro-diplomatie, faisant de la cuisine un outil
de séduction au profit de la diplomatie francaise, il fut aussi un
extraordinaire passeur d'influence en matiére de gotit et de pratiques

culinaires.
Un passeur d'influence, ambassadeur du gotit

Par ses déplacements a I'étranger et les tétes couronnées ou tres
célebres qu’il a été amenées a servir ou a cdtoyer, Caréme a
indéniablement contribué a une circulation accrue des pratiques
culinaires frangaises et a la « francisation des gofits culinaires » de ses
contemporains. Il a d’abord contribué au renom des produits
francais : si au congreés de Vienne Talleyrand se fit le héraut du brie
de Meaux, qu'’il fit venir par courrier diplomatique, c’est une palette
bien plus large de produits du terroir que Caréme contribua a faire
connaitre : ainsi du homard de Bretagne, des gigots de prés-salés du
Mont Saint Michel, des chapons de la Sarthe ou du beurre d’Isigny.

En outre, par ses livres, le chef a également contribué a diffuser de
trés nombreuses recettes et des termes entrés en francais dans
diverses langues européennes. Ses livres furent rapidement traduits :
le premier tome de L’art de la cuisine frangaise au XIX® siécle parait en
anglais un an a peine aprés sa publication en frangais et deux ans
sépareront les éditions francaise et anglaise du dernier tome de
I'ouvrage. Or, on constate que nombre d’expressions relatives au
mode de préparation comme a la royale, a la parisienne, a la Périgord,
a la rejans, o graten, etc. ; et nombre de substantifs désignant des
préparations spécifiques sont passés tels quels en anglais : ainsi de
béchamel, croque en bouche, chaud-froid, blanc-manger, bouchée a la
reine, croustade, nougat, macédoine, meringue. De méme des mots

tirés de Caréme entreront dans la langue de Pouchkine légerement
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russifiés : ainsi de krem, jouliene, konsomme, ou bien encore d’omlet,

pioure et profitrol.

Ce faisant, Caréme n’a pas seulement démocratisé la cuisine
frangaise et contribué a la faire connaitre en Europe. Il a aussi, a
rebours, contribué a européaniser le gott francais.

De ses séjours a I'étranger, Caréme a rapporté des recettes, des
techniques et des savoirs faires, que ce curieux, boulimique
d’inventivité, a intégrés dans sa pratique. Des recettes et des
préparations «a la viennoise», «a la vénitienne», «a la
hollandaise », « a la russe », portent la marque de ces emprunts. De
méme, il sera séduit par la richesse et la diversité des soupes russes
auxquelles il rend hommage en les intégrant dans ses traités de
cuisine : avec les aides cuisiniers russes qu’Alexandre a amenés avec
lui en 1814, il a découvert I'ouka, soupe de poissons aux légumes, plus
parfumeée, que la version francaise, et le tchi, potage au chou, dont il
déformera la prononciation en le rebaptisant « chic ». Mais surtout, il
fait entrer les pates dans la cuisine francaise et familiarise les Francais
avec l'usage du parmesan rapé.

Véritable patriote culinaire, convaincu que la cuisine francaise était
la meilleure au monde, Caréme n’en est pas moins le cuisinier francais
de tout le X1x¢ siécle a avoir intégré le plus de recettes étrangeres dans
sa pratique. Dans L’art de la cuisine frangaise au XIx¢ siécle, sur un
total de 1146 recettes, plus du quart sont étrangeres et presque
exclusivement européennes3. L'Italie (29,1 % des recettes étrangéres)
est la premiére source d’inspiration pour Caréme, suivie de
I'Angleterre (14,4 %), de 'Allemagne (12,1 %), de la Hollande et de
I'Espagne (6 %) et de la Russie (5%). L'intérét de Caréme pour la
cuisine italienne est a noter. D’abord parce qu’il ne reposait pas sur
une connaissance directe et éprouvée de cette cuisine : le maitre
queux ne travailla qu’épisodiquement en Italie, essentiellement a
Naples, jamais a Rome ou Milan. Ensuite parce que cet intérét ne
s'inscrivait pas forcément dans I'air du temps : a titre de comparaison,
I'ouvrage d’André Viard Le cuisinier impérial??, ne comptait que
quatre recettes a 'italienne pour douze a I'espagnole, sept a I'anglaise

3t Cf. Héléene d’Almeida Topor, Le gotit de I'étranger, Les saveurs venues dailleurs
depuis la fin du XVIII® siécle, Paris, Armand Colin, 2006, p. 291.

32 André Viard, Le cuisiner impérial ou L’art de faire la cuisine et la pdtisserie pour
toutes les fortunes, avec différentes recettes d'office et de fruits confits et la maniére
de servir une table depuis vingt jusqu’a soixante couverts, Paris, Barba, 1806.
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et cing a l'allemande. Caréme travaille beaucoup les pates: les
lasagnes et les tagliatelles, les vermicelles utilisés en potages, les
macaroni, dont il fait des timbales s’inspirant de la recette élaborée
par le cuisiner italien Vincenzo Corrado dans un ouvrage publié a
Naples en 1773. Enfin, il intégre aussi dans sa cuisine les produits
exotiques qui commencent a étre importés dans la capitale (ananas,
moka et surtout vanille dont il fait un grand usage) mais se montre
plus réservé a I'égard de la pomme de terre, lui préférant légumes et
racines (carottes, radis, etc.).

On le voit, Caréme apporta beaucoup a la cuisine non seulement
francaise mais également européenne. Travailleur infatigable, ouvert
au monde et sur le monde, il contribua a faire de la gastronomie un
outil diplomatique, un instrument d’influence et un véritable objet
d’art en méme temps qu’il participa a une circulation accrue des gotits
et des pratiques culinaires en Europe. Autant d’éléments qui lui
valurent des émules dans la deuxiéme moitié du XIX® siecle avant
qu'au xx© siecle, Auguste Escoffier, Paul Bocuse et plus récemment
Alain Ducasse, Pierre Gagnaire et Yannick Alléno ne reprennent,
chacun a sa maniere, un peu de son héritage.



