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Résumé 

Cet article interroge et confronte la définition et les ambitions du service de 
la Bouche à l’époque napoléonienne, puis dans les pratiques des cuisines 
présidentielles à travers le fonds Vaussion. Il s’agit de vérifier la permanence 
d’enjeux culturels, réaffirmée à travers des pratiques sociales et culinaires 
dans l’exercice du pouvoir et son apport. Dans ce cadre, la pratique du 
métier de chef s’inscrit dans un rapport avec l’ambition de l’élite politique, 
qui, soit poursuit, soit renouvelle ses pratiques, et est ainsi amené par ces 
dispositifs à proposer une vision patrimoniale. 

Mots-clefs : Arts culinaires – Présidence de la république – fonds Vaussion 
– Étiquette impériale – Gastronomie – Chef – XXe siècle – XIXe siècle. 

Abstract 

This article interrogates and confronts the definition and ambitions of the 
service de la Bouche in the Napoleonic era, and then in the practices of 
presidential kitchens through the Vaussion Fund. It is a question of verifying 
the permanence of cultural issues, reaffirmed through social and culinary 
practices in the exercise of power and its contribution. In this context, the 
practice of the profession of chef is part of a relationship with the ambition of 
the political elite, which either continues or renews its practices and is thus 
led by these devices to propose a vision. 

Keywords: Food Studies – French Republic’s Events – Fonds Vaussion – 
Étiquette impériale – Cook – Gastronomy – XXth Century – XIXth Century. 

En 1808, l’année de la campagne de Napoléon Ier en Espagne, 
L’Étiquette impériale1 est publiée. Ce document répond à un acte et 
de réflexion et de diffusion. Tout ce qui concerne le grand couvert, 
l’organisation des tables est expliqué ; les arts culinaires et leurs 
pratiques par le pouvoir impérial sont décrits. Pareil document 
n’existait pas sous l’Ancien Régime. Les générations d’historiens qui 
ont dépouillé – et perdu parfois un peu la vue – à la lecture de la série 

                                                           
1 L’Étiquette du palais impérial, Imprimerie impériale, 1808, in-18. Une version 
numérique est disponible en ligne sur le site Gallica : 
http://catalogue.bnf.fr/ark:/12148/cb333761652 (consulté le 15 septembre 2024). 

http://catalogue.bnf.fr/ark:/12148/cb333761652
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« O Maison du roi » peuvent en témoigner. L’étude de ce document 
se complète par une autre pièce, le registre de l’ensemble du 
personnel de la Maison de l’empereur, dont le premier engagé est 
celui de Charles-Louis Pfister, né le 24 février 1766 dans le 
département de la Seine-et-Oise2. Il est le maître d’hôtel de Napoléon 
suivi quasi immédiatement du cuisinier. Lorsqu’en 1995, 2002, 2007 
et 2012 Jacques Chirac, Nicolas Sarkozy et François Hollande 
remportent l’élection présidentielle, la tradition veut que la première 
visite aux employés du palais présidentiel soit dévolue au chef des 
cuisines3. La récurrence de ces visites sous différentes mandatures 
écarte une simple coïncidence. La découverte du fonds Vaussion4, 
son analyse associée à celle des deux autres pièces nous permettent 
de nous interroger sur la place, les conditions d’exercice et les enjeux 
des repas chez une élite politique au sein de leur Maison sur un temps 
long. Leur réunion invite à interroger l’articulation des relations entre 
le maître-queux et les élites commanditaires, et, aujourd’hui, celles 
entre un chef exécutif et son supérieur hiérarchique. Ces relations 
entrent dans le cadre de l’exercice du pouvoir dont l’un des objectifs 
est de promouvoir le rayonnement de la maison impériale et 
aujourd’hui celui de la République française. Le travail du queux 
comme aujourd’hui celui du chef se distingue des autres 
professionnels par les modalités et le périmètre de travail. Le chef doit 
accompagner l’élite dans ses déplacements géographiques et 
travailler à différentes échelles de réalisation (dîner privé, officiel, 
d’état, de collaborateurs ou ce que l’on nomme le « dîner de 

                                                           
2 Archives nationales [AN], Sous-série O2, Maison de l'empereur (Premier Empire). 
3 Entretien avec Bernard Vaussion, ancien chef du Palais de l’Elysée, 10-17 et 22 juin 
2022. Dans le cadre des recherches de mon HDR (Le crayon et la toque : 
Construction, diffusion et émancipation de la figure du chef français Du maître-queux 
Chiquart au chef Alain Ducasse XIVe-XXIe siècles), j’ai interrogé et ai pu exploiter les 
entretiens de vingt-quatre chefs. Les questions s’ordonnaient selon la progression 
suivante : les origines sociales, le cursus secondaire technique, les connaissances en 
technologie et la culture du métier acquise, le déroulement de carrière à travers les 
postes, les rémunérations, concours et recettes, la sociabilité de la profession. Ces 
entretiens, selon la longueur des carrières, ont été menés par séquence de deux ou 
trois heures, deux à trois fois par chef. Florence Descamps, Archiver la mémoire. De 
l’histoire orale au patrimoine immatériel, Paris, EHESS, 2019 ; Florence Descamps, 
L’historien, l’archiviste et le magnétophone : de la constitution de la source orale à 
son exploitation, Paris, Comité pour l’histoire économique et financière de la 
France, 2001 ; Jean-Marc Berlière, René Lévy, Le témoin, le sociologue et l’historien : 
quand les policiers se mettent à table, Paris, Nouveau Monde Éditions, 2010. 
4 Bernard Vaussion, Recueil de 61 diapositives, commentaires de Marion Tayart de 
Borms, en ligne : http://ark.bnf.fr/ark:/12148/cb473477143 (consulté le 7 août 2024). 

http://ark.bnf.fr/ark:/12148/cb473477143
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retour5 »). La maison impériale et le palais présidentiel permettent 
ainsi de placer la question du chef dans le cadre du dispositif de 
rayonnement et d’échanges à différentes échelles. 

Les différents biographes de l’empereur n’ont que peu interrogé cet 
axe. Pendant des siècles, l’image d’Épinal de Napoléon Ier fut celle 
d’un homme qui maintint avec la nourriture un rapport utilitaire 
médiocre. De même, les entretiens qui ont paru dans la presse du chef 
Guillaume Gomez6, successeur de Bernard Vaussion au palais 
présidentiel, se bornent souvent à une énumération des goûts et des 
anecdotes. La place de chef au palais présidentiel reprend plusieurs 
traits de celui d’une Maison, comme on la qualifie aux temps 
modernes et au XIXe siècle. Le maître-queux, puis le chef, sont ce qui 
permet de rayonner, de faire se rencontrer les élites7 et d’affirmer une 
culture nationale des arts culinaires. Nous entendons ainsi nous 
interroger sur la place du chef dans son service de l’État, les 
conditions pratiques de son exercice, la permanence de son rôle dans 
une culture des arts culinaires auprès des élites politiques. 

Le service de la Bouche de l’Empereur : un service mobile en 
charge de l’évènementiel comme de la restauration 
quotidienne 

Un élève en lycée hôtelier a souvent le choix selon les textes en 
vigueur entre trois univers : l’hôtellerie, la restauration et 
l’évènementiel. Cette scission, récente (à peine un siècle), ne se 
conçoit pas sous l’Empire. Le maître-queux de Napoléon doit pouvoir 
organiser des dîners ou soupers d’enjeux politiques et sociaux divers 
comme de tailles différentes. Napoléon Bonaparte a d’abord décidé 
de poursuivre une initiative de la Révolution : le banquet fraternel et 
civique8. Sous le Consulat, trente-neuf repas seront offerts. Parmi 
eux, vingt-huit portent le titre de « banquet fraternel » ou de 
« banquet civique ». Ainsi, le banquet offert à Bonaparte dans la 

                                                           
5 Lors de déplacements à l’étranger, à la fin de ces derniers, le chef de l’État français 
offre sur plus un « diner de retour » à ceux qui ont été ses hôtes. 
6 Au poste de chef de 2013 à 2021. 
7 Nous entendons par ce terme toute personne possédant une aisance financière, 
une notabilité importante ou un prestige social. 
8 Jean-Pierre Gross, « Le banquet fraternel de l’an II », Michel Vovelle, Mélanges, 
Paris, Société des Études Robespierristes, 1997, p. 253. 
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Grande Galerie le 20 décembre 1797, peint par Hubert Robert9, a lieu 
juste après le retour d’Italie. Le point de fuite est entièrement orienté 
par une nappe blanche autour de laquelle monte la garde. Même 
thème, mais autre lieu : la fête donnée par la ville de Paris le 
25 novembre 180710 pour célébrer le retour de la garde impériale. 
Dans cette gravure à l’eau-forte, on distingue en plein centre, au 
rond-point des Champs-Élysées, les généraux de l’État-major et sur 
les côtés en uniforme les soldats. La scène est peinte de dos, pour 
mieux laisser une vaste perspective. Dix-mille couverts sont dressés à 
cette occasion. Les espaces géographiques choisis sont réfléchis. La 
perspective des Champs-Élysées et le rond-point en place d’honneur 
sont éloquents. Le choix d’un banquet, le lieu et les images produites 
sont un outil d’une nouvelle majesté qui s’érige. Le banquet devient 
un instrument – ce que comprennent parfaitement d’autres régimes 
plus tard. En cela, Napoléon amorce un mouvement militaire, 
politique, mais aussi culturel11. 

Ces grands services reposent sur un même mode de 
fonctionnement. Le maître-queux du premier consul puis de 
l’Empereur organise en engageant des extras, c’est-à-dire des 
professionnels qui ont l’habitude de telles manifestations et 
travaillent dans d’autres Maisons. Il faut remarquer la stabilité des 
hommes dans le cadre de leur service : le queux Méot demeure à la 
disposition de Joseph-Napoléon au gré des postes du frère du roi à 
Naples et en Espagne. Ude reste fidèle à Letizia Bonaparte quand 
Robert et Laguipière, auparavant domestiques du comte d’Estaing, 
servent exclusivement Murat12. Un autre trait doit aussi être observé 
lorsque le maître-queux accompagne l’Empereur en campagne 
militaire. Dans ses Mémoires, Wairy (premier valet de chambre de 
l’empereur) a fait le récit de cette organisation : 

Le service de la Bouche [abrégé parfois en La Bouche] avait une voiture 
à peu près dans la forme des coucous de la place Louis XV à Paris, avec 
une grande cave et une énorme vache. La cave contenait le vin de 
Chambertin pour l’Empereur, et les vins fins pour la table des grands 

                                                           
9 Hubert Robert, Le banquet offert par le Directoire à Bonaparte dans la grande 
galerie du Louvre, le 20 décembre 1797, huile sur toile, Musée des Arts décoratifs de 
Paris, collection Émile Peyre, PE 58. 
10 Vue de la magnifique fête donnée par la ville de Paris le 25 Novembre 1807, eau forte, 
Musée Carnavalet de Paris, G.33619. 
11 Vincent Robert, Le temps des banquets, Politique et symbolique d’une génération 
1818-1848, Paris, Publications de la Sorbonne, 2010. 
12 Marion Godfroy, Napoléon, Paris, Payot, coll. « Biographies gourmandes », 2017. 
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officiers. Le vin ordinaire s’achetait sur les lieux. Dans la vache [sic] 
étaient la batterie de cuisine et un fourneau portatif ; dans la voiture, un 
maître d’hôtel, deux cuisiniers et un garçon de fourneau. Il y avait de 
plus un grand fourgon chargé de provisions et de vin pour remplir la 
cave à mesure qu’elle se vidait. Toutes ces voitures avaient quelques 
heures d’avance sur celle de l’Empereur. C’était le Grand maréchal qui 
désignait l’endroit où devait se faire le déjeuner. On descendait soit à 
l’archevêché, soit à l’hôtel de ville, soit chez le sous-préfet, ou enfin chez 
le maire, à défaut d’autorités administratives. Arrivé à la maison 
désignée, le maître d’hôtel s’entendait pour les approvisionnements ; les 
fourneaux s’allumaient, les broches tournaient13 […]. 

Avant chaque départ, Napoléon donne au Grand maréchal du palais 
Duroc14 des instructions quant aux dates et aux lieux et même aux 
invités. Duroc doit, pour accomplir cet ordre, l’envoyer à une chaîne 
multiple qui court jusqu’à toutes les élites politiques locales et 
religieuses. En effet, c’est aux maires, aux préfets, aux évêques des 
lieux traversés qu’il revient d’accueillir l’empereur, de le faire coucher 
et de le nourrir. Le tout, à leurs frais. Comment les choses se passent-
elles ? Dans un premier temps ce sont les domestiques qui partent. 
Douze heures plus tard, l’empereur quitte le palais. Et c’est souvent 
une petite guerre de préséance qui se joue dans l’attribution des 
voitures de ceux qui suivent15, ce qui semble se poursuivre de nos 
jours16. Les hommes partent à l’avance sur le lieu où doit loger 
l’Empereur. Ils ont leur matériel complet : batterie, argenterie, 
approvisionnement. Leur nombre est également fixé, soit en équipage 
léger, soit en équipage plus lourd. À titre d’exemple, l’équipage peut 
ainsi être composé de : « 60 mulets […] ou chevaux de selle ; 4 tentes 
légères ; 2 petits lits de campagne ; […] ; 6 équipages de cantine […] ; 
3 maîtres d’hôtel […] 2 valets de chambre ; 3 cuisiniers ; 4 valets de 
pied ; 4 palefreniers ; 2 briskas ou voitures légères attelées chacune de 
6 chevaux […] Ou peut y ajouter un mulet de bât pour porter un petit 

                                                           
13 Louis-Constant Wairy, Mémoires de Constant premier valet de chambre de 
l'Empereur, vol. 3, références complètes svp, p. 252. 
14 Sur la position de Duroc dans la Maison impériale, voir Charles-Éloi Vial, « Le 
règlement pour le service du Grand maréchal du palais [...] », Napoleonica. La 
Revue, n° 20, 2014, p. 2-101. 
15 Charles-Eloi Vial, ibid. C.-E. Vial cite notamment l’article 3 du décret qui 
réglemente le service des équipages de campagne. AN, O2 89, pièce 136. 
16 Voir sur ce point la bande dessinée autobiographique « Quai d’Orsay », où la 
plume du ministre, le jeune Alexandre Taillard de Worms tente de monter dans 
une voiture à l’atterrissage de la délégation française à New York avant de finir dans 
un bus évincé par les multiples conseillers techniques. C. Blain, A. Lanzac, Quai 
d’Orsay – chroniques diplomatiques, Paris, 2010, Dargaud, t. 1, p. 32. 
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bureau17. » Le poste de maître-queux au service de la Maison 
impériale requiert ainsi des qualités de mobilité, d’adaptation et sans 
doute d’invention lors des différents aléas (absence d’un produit, 
manque d’extras, casse de matériel). Il signale aussi que l’on entend 
bien conserver les marques externes du pouvoir, et ainsi en toute 
occasion, conserver la sociabilité du repas. Une logistique qui 
s’articule sur un programme écrit, celui de l’Étiquette impériale. 

Rédiger, publier et diffuser l’Étiquette impériale 

Sous l’Ancien Régime, la mise en scène de la majesté royale lors des 
repas est un élément notable. Saint-Louis n’hésitait pas lors du temps 
de Carême à faire connaître ce qu’il mangeait pour signifier sa foi, 
Henri IV fit d’une poule au pot un étendard de sa politique 
économique et Louis XIV mit en scène Sa Majesté pendant trois jours 
de fêtes18. Enfin, lors de la Révolution française, un des derniers actes 
concernant la reine Marie-Antoinette fut la suppression de sa table19. 
Napoléon doit, conformément aux pratiques culturelles de l’époque 
moderne qui perdurent, rétablir les codes qui définissent la Majesté. 
Ces codes impliquent une vie de cour, laquelle sera réglée par une 
étiquette. C’est selon ce raisonnement qu’une nouvelle étiquette 
apparaît, et surtout pour la première fois, est imprimée et diffusée. 
Que l’on sache dans toutes les cours d’Europe que la Maison de 
l’Empereur n’a rien à leur envier ou à leur apprendre. L’étiquette que 
Napoléon Ier se doit de mettre en œuvre répond à trois exigences 
principales20. Elle est dans un premier temps le moyen de séparer, au 
sens physique et moral, le souverain de la nation et de ses corps. Puis, 
elle organise ces mêmes corps par importance21, attribuant rang et 
place, composant une société montante (celle récompensée) ou 
descendante (celle bannie). Elle permet alors de tenir les courtisans, 
d’animer la vie de la cour et de la Maison impériale. 

                                                           
17 Frédéric Masson, Les carnets de la Sabretache, Berger-Levrault, Paris, 1894, p. 8. 
18 Marine Roussillon, « La visibilité du pouvoir dans Les Plaisirs de l’île enchantée : 
spectacle, textes et images », Papers on French Seventeenth Century Literature, Les 
stratégies de la représentation et les arts du pouvoir, Vol 41, 2014/80, p. 103-117. 
19 Pierre-Yves Beaurepaire, Marie-Antoinette, Paris, Payot, coll. « Biographies 
gourmandes », 2016, p. 142-143. 
20 Pierre Branda, Napoléon et ses hommes, Paris, Perrin, 2011, p. 308. 
21 Mathieu Caron, « L’étiquette dans les palais du Premier Empire : enjeux mobiliers 
et représentation(s) », Bulletin du Centre de recherche du château de Versailles, 
Articles et études, mis en ligne le 17 octobre 2017, 
http://journals.openedition.org/crcv/14264 ; DOI : 
https://doi.org/10.4000/crcv.14264 (consulté le 15 septembre 2024). 

https://doi.org/10.4000/crcv.14264
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L’Étiquette du palais impérial22 s’organise en treize chapitres 
déployés en un peu moins de trois cents pages. Le format 
extrêmement réduit – un in-18 (moins de 15 cm) – en fait un livre de 
poche aisément maniable et transportable. Ce code a été composé à 
ce que l’on considère alors comme des sources excellentes : Mme de 
Genlis, ancienne gouvernante du duc de Chartres, futur Louis-
Philippe, Talleyrand23, les ambassadeurs en poste et Mme Campan, 
ancienne femme de chambre de la reine Marie-Antoinette. Le titre V 
de L’étiquette du palais impérial comporte neuf chapitres qui 
déclinent le service du grand couvert jusqu’aux questions de bals, 
concerts et parades. De rares témoignages ont retranscrit ce 
protocole24. Dans le cadre de l’exercice de son pouvoir, il ne s’agit pas 
de copier les codes de l’Ancien Régime. L’Étiquette, le service de la 
Bouche, modèle l’identité de la table impériale, affirmation visible et 
quotidienne d’une culture. Dès lors, quand l’empereur prend le parti 
soit de déployer cette table soit d’y paraître pour les événements 
marquants de son règne – ce qui était judicieusement rare –, quand il 
la maintient en campagne ou en exil, il affirme son imperium. Sans 
doute peut-on apprécier l’un des derniers exemples d’une 
compréhension pleine et ambitieuse de ce que « manger » signifie 
pour l’empereur d’une nouvelle dynastie. Sous Napoléon comme sous 
les précédents souverains, la salle à manger n’existe pas encore tout à 
fait. Aux Tuileries, l’appartement de l’Impératrice Joséphine 
de Beauharnais, comporte certes une salle à manger. Au château de 
Saint-Cloud, il en existe aussi une, mais qui n’appartient ni aux 
appartements de l’Impératrice ni à ceux de l’Empereur. On dispose 
donc, le plus souvent, selon les jours, les tables. Grâce aux Mémoires 
de la comtesse Potocka, on connaît parfaitement son dessin : 

La table de l’empereur avait la forme d’un carré long. […], L’empereur 
faisait ainsi habituellement dîner à sa table le ministre avec lequel il 
avait travaillé dans la matinée, afin de continuer l’entretien sur des 
sujets qui, quoique moins graves, avaient cependant rapport au travail 

                                                           
22 L’Étiquette du palais impérial, op. cit. 
23 Pierre Branda précise que François-Antoine Herman fut chargé par le diable 
boiteux d’étudier la fonction de grand chambellan. Ce furent huit documents de 
quarante et une pages qui furent ainsi rédigés, aux thèmes exhaustifs et notamment 
le port de la clef dans toutes les cours d’Europe. Pierre Branda, op. cit., p. 309. 
24 « Lorsque LL. MM. veulent manger en grand couvert, la table est placée sur une 
estrade et sous un dais avec deux fauteuils ; les portes de la salle où elle est placée, 
sont tenues par des Huissiers. Lorsque LL. MM. invitent à leur grand couvert des 
Souverains ou Princes étrangers, leur place et le cérémonial à observer à leur égard 
sont particulièrement déterminés », L’étiquette impériale, op. cit., p. 2. 



70 / Histoire, Europe et relations internationales – n° 5 – Hiver 2024 

 

du jour. On était à la fin du mois de juin, il faisait grand jour, le soleil 
dardait ses rayons au travers du feuillage, mais en dépit de cet éclat, les 
candélabres étaient tous allumés et les fenêtres ouvertes. Ce double jour 
produisait un effet fort peu agréable. C’était là une bizarre fantaisie ; l’on 
m’a assuré que jamais l’Empereur ne dînait autrement. Un page se tenait 
derrière sa chaise, une serviette à la main ; ce page faisait mine de 
présenter une assiette, mais Napoléon ne le souffrait pas, un officier de 
bouche remplissait cet office25. 

C’est à nouveau L’Étiquette qui règle les détails du service. Maître 
d’hôtel, chefs d’office, sommelier s’occupent chacun de leur partie. Le 
soin est poussé jusqu’à la position de la serviette « qui doit tomber de 
sa longueur au moins de manière à pouvoir être rejetée sur le couvert 
lorsqu’il est placé et le couvrir tout à fait26 ». Aucun horaire n’est 
précisé dans l’étiquette. La table impériale pratique l’usage d’un 
bénédicité, des jours gras et maigres et du jeûne. Deux éléments 
fortement symboliques sont présents sur la table : « Le couvert de 
l’Empereur est placé à droite, celui de l’Impératrice à gauche ; la nef 
et le cadenas de l’Empereur à droite de son couvert, la nef et le 
cadenas de l’Impératrice à la gauche de son couvert, sur la table 
même. » La « nef » contenait épices, salières parfois et couverts 
toujours (cuillère, couteau, serviette). À l’origine, elle n’est qu’une 
pièce d’orfèvrerie religieuse (les plus anciennes datent du XVe siècle). 
Il suffit de contempler celle qui orne la table du mariage avec 
l’impératrice Marie-Louise27 pour comprendre l’importance et la 
symbolique d’un tel objet. La nef est l’apanage du seigneur, héritage 
du Moyen Âge. Celle conservée au Musée de Fontainebleau fait partie 
du service offert à l’Empereur par la Ville de Paris à l’occasion du 
sacre. En effet, le grand couvert nécessite une vaisselle d’apparat qui 
répond à la dignité impériale. Commandé fin septembre 1804 par le 
préfet de la Seine Frochot à l’orfèvre Henry Auguste, il est remis le 
16 décembre 1804, jour de la fête donnée en l’honneur des souverains 
à l’Hôtel de Ville. Le Grand Vermeil se compose de 1 069 pièces. 

Cet élément de la dignité impériale permet de cerner et de 
dénombrer l’importance du service de la Bouche. Un peu moins de 

                                                           
25 Comtesse Potocka, Mémoires, Paris, L’Harmattan, 2005, p. 278-279. 
26 L’Étiquette du palais impérial, op. cit., p. 221-222. 
27 Auguste Henri (1759-vers 1816), orfèvre, Service du Grand Vermeil de l'empereur : 
Nef de l'Empereur, hauteur : 0.68 m- largeur : 0.72 m, musée national du château de 
Fontainebleau, GMLC327.1. Plusieurs clichés peuvent être consultés sur le site de la 
Réunion des Musées nationaux : 
https://www.photo.rmn.fr/CS.aspx?VP3=SearchResult&VBID=2CMFCI6X0DGTK
U (consulté le 15 septembre 20024). 

https://www.photo.rmn.fr/CS.aspx?VP3=SearchResult&VBID=2CMFCI6X0DGTKU
https://www.photo.rmn.fr/CS.aspx?VP3=SearchResult&VBID=2CMFCI6X0DGTKU
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90 personnes y sont dévolues à la Bouche que rassemblent trois 
aspects : cuisine, office et cave. Au sommet de cette pyramide, les 
différents préfets du palais doivent répondre de l’article 40 de 
l’Étiquette : « Le Premier préfet du Palais et les Préfets du Palais, 
suppléent le Grand maréchal du Palais pour le service de la Bouche, 
de l’éclairage, du chauffage, de la lingerie, de l’argenterie et de la 
livrée28. » Au nombre de leurs tâches, ces hommes vérifient 
l’argenterie, les vivres en magasin. Ils visitent quotidiennement les 
caves et les cuisines, sans doute en raison des vols qui peuvent avoir 
cours29. Une grande partie du temps est passé en inventaire. Sous les 
ordres du préfet se trouvent donc en cuisine un chef, ses adjoints et 
leurs aides. Au total, cinq chefs se répartissent la cuisine. Le premier 
chef, le deuxième, le chef de pâtisserie, le chef de garde-manger et le 
chef de rôtisserie. À cela s’ajoutent huit aides et dix-neuf garçons30. 
Concernant le matériel, en 1811, il fut commandé 20 marmites, 183 
casseroles et 76 réchauds pour les cuisines de Trianon31. Quelques 
noms de queux peuvent être relevés : les noms d’André Vedel comme 
deuxième chef ou de Jean-René Lecomte32. Pour la pâtisserie, Hubert 
Lebeau en fut en charge durant toute la période. Lebeau jouit d’un 
grand prestige pour la pâtisserie au XIXe siècle. Jules Gouffé dans sa 
préface signale son influence33. La pâtisserie comme la cuisine 
utilisent les événements du temps pour composer des mets ou leur 
donner un relief particulier. Lebeau n’échappe pas à cet usage et 
propose ainsi « le passage du pont d’Arcole » ou celui « du pont de 
Lodi ». Lebeau poursuit une évolution de la présentation de la pièce 
montée ou du chef-d’œuvre, atout de la pratique de Marie-Antoine 
Carême34, qui hisse le savoir-faire du maître-queux à la hauteur de 
celle du maître orfèvre35. L’étude de la table impériale met ainsi en 
lumière une pratique politique des arts culinaires. Dans cette 
pratique, le choix du queux, le protocole et les arts de la table 

                                                           
28 Pierre Branda, op. cit., p. 309. 
29 Cette pratique a toujours lieu et se nomme aujourd’hui « le coulage ». 
30 Pierre Branda, op. cit., p. 145. 
31 AN, O2 17, fol. 148. 
32 Ibid. 
33 Jules Gouffé, Le livre de pâtisserie par Jules Gouffé... ; ouvrage contenant 
10 planches chromolithographiques et 137 gravures sur bois d'après les peintures à 
l'huile et les dessins de E. Ronjat, Paris, Hachette 1873, p. IV. 
34 Marie-Pierre Rey, Le premier des chefs, L’exceptionnel destin d’Antonin Carême, 
Paris, Flammarion, 2021. 
35 Marion Tayart de Borms, « Du maître-queux au cuisinier du XIXe siècle : la 
construction de la figure du chef à travers la carrière de Marie-Antoine Carême », 
Bulletin de l'Institut Pierre Renouvin, n° 50, 2019/2, p. 101-110. 
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concourent volontairement à montrer la puissance politique et 
culturelle de l’empereur. Le queux est au service du prestige d’une 
Maison, concourt à son rayonnement et s’efface devant lui. Il épouse 
les traits de la culture des élites, comme une nécessaire mobilité et 
s’avère ainsi une pièce majeure d’un dispositif total. 

Les enseignements pratiques du fonds Bernard Vaussion 

En 2013, sous le quinquennat de M. François Hollande, le chef 
Bernard Vaussion prenait, à l’âge de soixante ans, sa retraite du poste 
de chef des cuisines du palais de l’Élysée, siège de la présidence de la 
République française, où il était entré comme commis sous la 
direction du chef Marcel Le Servot sous la présidence de Georges 
Pompidou (1969-1974). Durant son parcours, le chef Bernard 
Vaussion a régulièrement pris des clichés de ses productions, tant en 
pièces salées qu’en pièces sucrées, en entrées, en plats ou en desserts, 
ou même des pièces dites de garnitures, de décoration ou de 
pastillage. De cet ensemble remarquable, le chef Vaussion a fait le don 
en 2023 de soixante et un ektachrome à la Bibliothèque nationale de 
France36. La collection présente un ensemble homogène sur une 
période longue (six présidences) des arts culinaires français. Elle se 
compose de vingt et une pièces d’entrées dont une très grande 
majorité froide, de vingt plats chauds ou froids dont un exemple de 
garniture, et enfin de vingt pièces de desserts ou travail de pastillage, 
sucre tiré, soufflé et pièces de décoration. Cet ensemble forme un 
éventail fidèle de la production des cuisines du palais que ce soit pour 
des déjeuners de collaborateurs, dîners de retour, dîners officiels, 
dîners d’État, réceptions, buffets ou même repas de chasse. En 
documentant presque cinq décennies de production culinaire, 
Bernard Vaussion permet de prendre la mesure de la transmission 
pluriséculaire d’une haute cuisine passée des élites politiques des 
XVIIIe-XIXe siècles aux élites politiques contemporaines dans le cadre 
de l’exercice du pouvoir. 

L’ensemble documentaire et la biographie de Bernard Vaussion 
illustrent les points communs du métier de queux/chef et 
l’importance des arts culinaires. Les conditions de travail sont 

                                                           
36 Bernard Vaussion, Recueil de 61 diapositives, commentaires de Marion Tayart de 
Borms, en ligne : http://ark.bnf.fr/ark:/12148/cb473477143 (consulté le 7 août 2024). 
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radicalement différentes d’une brigade de restaurant37. Au palais de 
l’Élysée, la brigade est formée à son arrivée (en 1974) par neuf 
personnes, dont un chef de cuisine, un chef pâtissier et un adjoint-
chef de partie. Au palais, un cuisinier est responsable d’un produit 
depuis sa réception jusqu’à son traitement final au contraire des 
parties de restaurant. Son métier s’exerce aussi bien dans la mise au 
point de petits-déjeuners, dîners privés, déplacements officiels, 
séjours aux châteaux de Rambouillet, Marly ou Trianon et repas de 
chasse. La brigade travaille par rotation. Les dix premières années 
permettent à Bernard Vaussion de se spécialiser dans les entrées 
froides, notamment lors des dîners officiels. Le sous-chef lui transmet 
ses techniques et son savoir, de manière empirique. Le travail se 
réalise sous l’impulsion du chef, sans fiches techniques. Au contraire 
du restaurant, il ne s’agit pas de proposer un produit pour une saison 
entière avec le meilleur amortissement de coût possible, mais de 
renouveler constamment les mets, d’enthousiasmer les convives. Le 
chef ne compose pas un menu pour un seul dîner officiel, mais aussi 
pour l’ensemble du palais, car les restes sont servis les jours suivants 
et selon la hiérarchie des collaborateurs du palais (du directeur de 
cabinet au secrétariat). Lorsque le président se déplace en voyage 
officiel à l’étranger, le palais organise un dîner final pour remercier de 
cette invitation. Dans ce cadre, vaisselle, argenterie, fleurs, victuailles 
et batteries sont emportées. L’approvisionnement de la table 
présidentielle impose une régularité constante dans le volume des 
produits. Cet approvisionnement écarte des producteurs qui ne 
peuvent répondre à une commande rapide d’un volume important, 
car le planning de préparation d’un dîner-déjeuner officiel ou d’État 
n’excède pas trois semaines. Alors que depuis plusieurs décennies, le 
dressage et le service à l’assiette se sont imposés, on procède ici 
différemment. Les envois sont au plat, pour l’ensemble de la table, 
que le maître d’hôtel présente à chaque convive qui se sert ou peut 
demander à être servi. Le temps de travail d’un dîner officiel ou d’État 
porte sur un minimum de trois jours pour un maximum d’une 
semaine (par les temps de séchage des pièces de décoration paniers 
en pâte à nouilles, pastillage) qui agrémentent la table. Comme sous 
l’Empire, l’une des difficultés principales tient entre la distance entre 
les cuisines et les salles où la table est dressée. Si la table présidentielle 

                                                           
37 Cuisine froide : garde-manger (partie froide) ; cuisine chaude : saucier, 
entremétier, rôtisseur/grilladin, écailler. En pâtisserie, le pâtissier. 



74 / Histoire, Europe et relations internationales – n° 5 – Hiver 2024 

 

voit les plats chauds être mis en bac de polystyrène, le chef Bernard 
Vaussion n’obtiendra que sous le quinquennat de Nicolas Sarkozy 
(par son épouse d’alors, Cécilia Sarkozy) la mise en place d’étuves 
relais. En ce qui concerne les arts de la table, la présidence de la 
République est le plus important dépositaire de la Manufacture de 
Sèvres, puisqu’elle dispose de plus de 70 000 pièces en dépôt, 
majoritairement constituées de services de table et de cabaret (le 
terme désigne les services à thé et à café) et d’une centaine d’objets 
décoratifs (vases, pots, décors de meubles…). Les premiers dépôts de 
Sèvres à la présidence de la République remontent à 1848, sous la 
seconde République, et n’ont cessé depuis, quel que soit le régime 
politique38. 

Plusieurs réalisations témoignent enfin de l’affirmation d’une 
cuisine patrimoniale. De la même manière que Lebeau mettait à 
l’honneur les moments clefs de l’histoire napoléonienne, Bernard 
Vaussion a la charge de la mise à l’honneur de l’invité au palais 
présidentiel. Sa présence est toujours rappelée sur l’un des plats 
comme la jonque d’un dessert qui évoque la Chine lors de la visite 
d’État du président chinois Hu Jintao en 2010, jonque réalisée en 
pastillage avec une lanterne de sucre soufflé39 ou le drapeau de la 
Turquie pour une entrée où il est reproduit40. La table présidentielle 
impose une réputation patrimoniale de la cuisine classique française. 
De nombreuses tourtes41 proches dans leurs réalisations de celles de 
Jules Gouffé42 sont un exemple supplémentaire. Un deuxième trait de 
cette originalité réside dans la transmission d’un savoir-faire de 
« l’ornementation artistique43 » dans la cuisine. C’est cette fois 

                                                           
38 Depuis 2010, seules trois institutions continuent à bénéficier de dépôts de services 
de table de la Manufacture de Sèvres : les résidences présidentielles, les services du 
Premier ministre et le ministère de la culture. Des dépôts subsistent dans d'autres 
administrations, mais ils sont anciens. 
39 Dessert pièce de présentation pour un dîner d'État sous la présidence de Nicolas 
Sarkozy, Bnf, Département des Estampes et de la photographie, EH10-35, IFN-
53271120. 
40 Tourteaux anguilles fumées, Entrée froide composée de timbales de tourteaux 
servie lors du premier septennat de François Mitterrand (1981-1988), Bnf, 
Département des Estampes et de la photographie, EH10-35, IFN-53271087. 
41 Plat chaud d’un classique vol-au-vent servi sous la présidence de Valéry Giscard 
d'Estaing lors d'un dîner d'État (1974-1981), Bnf, Département des Estampes et de la 
photographie, EH10-35, IFN-53271106. 
42 Jules Gouffé, « Tourte au godiveau », op. cit., Paris, Hachette, 1873, p. 66. 
43 François Marrec, L’ornementation artistique dans la cuisine, Paris, Librairie des 
publications nouvelles « Culina », 1911. 
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l’exemple du panier de pâte à nouilles44. Le chef Joël Normand, 
prédécesseur au poste de chef, mais qui a eu dans sa brigade Bernard 
Vaussion, lui a transmis la recette. On trouve trace de cette pâte à 
nouilles dans les écrits de François Marrec, maître-queux du marquis 
de Monteynard. L’ouvrage qu’il rédige se divise en trois parties : les 
travaux artistiques, les décors comestibles et enfin le pastillage et le 
sucre45. La pâte à nouilles46 appartient aux classiques à maîtriser. Le 
panier doit mettre en valeur l’une des réputations du Palais, celle de 
la fabrication du foie gras, et du travail des gelées de Sauternes (la 
gelée empêche tout séchage du produit). Un dernier trait de la 
Maison présidentielle est celle de la nougatine et des sorbets. Un 
dessert illustre cette transmission réalisée pour le bicentenaire de la 
Révolution française47. Le travail de la nougatine, du cornet comme 
l’usage des tons rouges rappelle en tout point les planches d’Étienne 
Ronjat du Livre de Pâtisserie de Jules Gouffé48. La documentation qu’a 
établie le chef Vaussion, les commentaires qu’elle engendre par la 
permanence de techniques et d’une ambition de rayonnement 
illustrent la place de chef fixe dans le fonctionnement de la Maison 
d’une élite politique. 

La place de queux ou de chef dans le dispositif de représentation 
d’une élite politique s’inscrit dans une pratique culturelle 
pluriséculaire. Cette pratique s’est définie par la mise en place d’un 
protocole autour de la question du repas, de la production de ce repas 
et de l’importance patrimoniale affirmée des arts culinaires français à 
travers des classiques proposés. La permanence de ces enjeux et de 
cette ambition de rayonnement est l’une des attentes du rôle que doit 
tenir le queux comme le chef. Ses conditions de travail particulières 

                                                           
44 Paniers de foie gras avant l’envoi et fleurs de capucine. Entrée froide pour le dîner 
d'État servi au Palais de l'Élysée lors du deuxième septennat du président François 
Mitterrand (1988-1995), Bnf, Département des Estampes et de la photographie, 
EH10-35, IFN-53271079. Pour réaliser ce panier, le chef Vaussion prend un socle en 
bois et y perce (à la perceuse) plusieurs trous. Il se sert de cure dents pour faire le 
bâti et tresser la pâte à nouilles. Le séchage est réalisé en 48 heures. La couleur est 
obtenue par de l’arôme Patrelle, appliqué au pinceau. 
45 François Marrec, op. cit., p. 27. 
46 Une détrempe faite avec 500 grammes de farines, 3 œufs, 5 blancs, que l’on fraise 
deux fois et qui repose deux heures. 
47 Dessert de sorbet et entremets en gelée, pour la réception officielle du bicentenaire 
de la Révolution française du 14 juillet 1789 ; deuxième Septennat de François 
Mitterrand (1988-1995), Bnf, Département des Estampes et de la photographie, 
EH10-35, IFN-53271129. 
48 Jules Gouffé, « Coupe en nougat garnie de fraises sur socle », Jules Gouffé, op. cit., 
p. 134. 
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et précises, les points de comparaison entre l’époque napoléonienne 
et contemporaine mettent en évidence un objet de recherche, pour 
l’instant ignoré des historiens. Une étude exhaustive des cuisines du 
palais présidentiel ou d’un ministère serait à mener pour définir les 
expertises et le rôle précis, les attentes et les ambitions sur un temps 
long des hommes qui dirigent les cuisines.


