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Présentation


À son arrivée à Versailles en 1770, Marie-Antoinette découvre une cuisine fort différente de celle de son enfance. Exit les principes diététiques chers à sa mère, l’impératrice Marie-Thérèse ; la jeune Autrichienne doit se familiariser avec la cuisine des Bourbons, rôts et sauces, mousselines et gibier. Comment s’adapte-t-elle à la table royale ? Quels menus offre-t-elle à ses invités à Trianon ? De quoi se nourrit-elle à la prison du Temple ?

Au fil de l’enquête menée dans les sources, un portait se dessine : la recherche d’une culture culinaire de l’intime, le goût des produits naturels et authentiques, l’amour du sucre, qui lui fait tant apprécier les meringues qui éclatent en bouche, les cerises et les fraises… une biographie surprenante, qui permet de mieux connaître les goûts de Marie-Antoinette, mais aussi les modes gastronomiques du siècle des Lumières.

 

Spécialiste des Lumières et de la franc-maçonnerie, Pierre-Yves Beaurepaire est professeur d’histoire à l’université Nice-Sophia-Antipolis et auteur de nombreux ouvrages sur le XVIIIe siècle.
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Pour Pauline, mon chef préféré.



Mise en bouche


Toute biographie a ses figures imposées. Celle de Marie-Antoinette n’échappe pas à la règle. Allez-vous enfin faire la lumière sur sa relation amoureuse avec le comte suédois Axel de Fersen ? Telle est la première question qui me fut posée. Car le public veut des révélations, qui réveillent la succession habituelle et, il faut le dire, un peu fatiguée de trois tableaux convenus : les caprices d’une adolescente réservée et influençable convertie en fashion victim ; ses unions contrariées avec Louis XVI (1754-1793) ; les scandales de la cour de Versailles et notamment l’affaire du collier de la reine (1784-1785). Comme s’il n’y avait rien d’autre à écrire d’intéressant à propos des vingt ans qui séparent l’arrivée de la jeune princesse autrichienne en France, en 1770, de l’été 1789.

Heureusement, la vie de Marie-Antoinette a fait l’objet d’un véritable travail de fond de la part de certains historiens, au premier rang desquels Évelyne Lever, dont les livres font justement autorité. Le lecteur pourra avec profit se reporter aux grandes biographies qu’elle a consacrées à la reine1. En revanche, j’ai constaté que la table était le plus souvent absente des nombreuses publications qui s’intéressent au quotidien de « l’Autrichienne ». Un jour avec Marie-Antoinette ne fait par exemple aucune mention de repas dans le quotidien de la souveraine2… Quant au livre de recettes gourmandes richement illustré de Michèle Villemur, À la table de Marie-Antoinette, il se contente d’allusions imprécises à la reine et à ses goûts3. À lire certaines des biographies qui lui sont consacrées, la question semble entendue : « La reine picore », « elle s’ennuie à table ». Les mémoires de Mme Campan, sa première femme de chambre, seraient formels sur ce point4. Le sujet serait donc vide, et si l’on avait encore des doutes, le mot fameux attribué à la reine alors que le peuple gronde sous les fenêtres de Versailles et somme le boulanger (Louis XVI), la boulangère (Marie-Antoinette) et le petit mitron (le Dauphin) de venir à son secours : « Ils n’ont pas de pain ? Qu’ils mangent de la brioche ! » devrait clore le débat tel un argument massue. Et pourtant…

Sait-on que ce mot, Marie-Antoinette ne l’a jamais prononcé ? Il figure en fait sous la plume de Rousseau dans Les Confessions. Jean-Jacques l’attribue à « une grande princesse » sans plus de précision. Vêtu « en beau Monsieur l’épée au côté », Rousseau n’ose acheter un simple « morceau de pain » : « Enfin je me rappelai le pis-aller d’une grande princesse à qui l’on disait que les paysans n’avaient pas de pain, et qui répondit : qu’ils mangent de la brioche. J’achetai la brioche5. »

Voilà qui doit nous alerter. Dans la vie reconstituée de Marie-Antoinette, la fiction l’a souvent emporté sur la vérité historique, fantasmant le plus souvent sur la relation entre les plaisirs de la bouche et du sexe. Les archives ont été balayées au profit des racontars des courtisans comme des opposants, et des souvenirs à la fiabilité parfois douteuse des mémorialistes qui, en écrivant sur la vie d’avant 1789, ont d’abord cherché à se faire un nom dans l’histoire. Aujourd’hui, les réseaux sociaux ont pris le relais, et bruissent des rumeurs, toujours les mêmes, qui collent à l’image de Marie-Antoinette. Parmi les plus répandues, celle selon laquelle la première coupe de champagne aurait été moulée sur le sein gauche de la reine. Le Huffington Post l’a même évoquée, sans s’y laisser prendre, heureusement6. De même, le fameux bol-sein de la manufacture de Sèvres, dont nous reparlerons, en émoustille plus d’un. Quant au célèbre macaron, il figure en bonne place aux côtés du champagne dans le film Marie-Antoinette (sorti en 2006) de Sofia Coppola. Mais présenté sous la forme actuelle, il est tout aussi anachronique que la métamorphose de la reine en fashion victim, jouée par Kirsten Dunst sur fond de musique rock. Le véritable macaron de Marie-Antoinette, ce n’est pas celui de Ladurée, mais bien celui de deux sœurs converses de la communauté des Dames du Saint-Sacrement de Nancy, surnommées les « sœurs Macarons ». Bien reconnaissable avec sa petite croûte, craquelée et non lisse, il n’est pas fourré… Bref, Marie-Antoinette n’est plus seulement une reine, elle est devenue un produit marketing très rentable qui justifie bien quelques entorses à la vérité historique.

Démêler le vrai du faux, distinguer le probable du possible et de l’avéré. Le défi est certes délicat, mais excitant pour l’historien. Alors que Les Nourritures de Jean-Jacques Rousseau viennent justement de faire l’objet du livre passionnant du philosophe Olivier Assouly sous-titré Cuisine, goût et appétit7, pourquoi Marie-Antoinette n’aurait-elle pas droit elle aussi à l’enquête de l’historien ? Comment s’adapte-t-elle à la table royale et à ses usages lorsqu’elle arrive à Versailles ? Comment forme-t-elle ses goûts alimentaires ? Quels menus offre-t-elle à ses invités à Trianon ? De quoi se nourrit-elle à la prison du Temple ?

 

La traque des témoignages et des mentions dispersés dans les sources permet de préciser à la fois les goûts de Marie-Antoinette, la manière dont elle s’approprie ou non les pratiques culinaires en usage à la cour de France, dans la famille royale, mais aussi les modes gastronomiques de ses contemporains du siècle des Lumières. Sa recherche d’une simplification des usages de table, d’une « cuisine de société » réduite aux plus proches, d’une culture culinaire de l’intime en dit long sur sa difficulté à se mouvoir dans l’espace traditionnel de la cour. Son goût des produits naturels et authentiques, sa recherche d’une cuisine allégée en sauce, son amour du sucre, qui lui fait tant apprécier les meringues qui éclatent en bouche, et des fruits juteux comme les cerises et les fraises, sont tout aussi remarquables. Mieux comprendre Marie-Antoinette, ses aspirations, ses contradictions, qui sont aussi à travers elle, celles de toute une époque, tel est le défi que ce livre se propose de relever.








1

Une dynastie de fines gueules


« Quant à la manière de mâcher, elle est diverse selon les lieux ou pays où on est. Car les Allemands mâchent la bouche close, et trouvent laid de faire autrement. Les Français au contraire ouvrent à demi la bouche, et trouvent la procédure des Allemands un peu ord [sale]. Les Italiens y procèdent fort mollement et les Français plus rondement et en sorte qu’ils trouvent la procédure des Italiens trop délicate et précieuse. Et ainsi chaque nation a quelque chose de propre et différent des autres. »

ÉRASME, La Civilité, 15601.





En 1770, Marie-Antoinette est une adolescente promise à l’héritier du plus puissant État du continent européen, pour renforcer l’alliance autrichienne. Elle n’a pas encore quinze ans. En entrant par son mariage dans la famille royale de France, Marie-Antoinette fait également son entrée dans une dynastie qui cultive un solide héritage culinaire, tout en apportant à chaque règne sa touche propre. Elle doit très vite en comprendre les règles et les codes, avant de pouvoir éventuellement laisser sa marque. S’ouvre pour elle le temps d’un difficile apprentissage et de la découverte accélérée de nouveaux goûts.


Les délices du palais

Hier comme aujourd’hui, les médias et leur public sont curieux de connaître les « délices du palais » des puissants, leurs mets et produits favoris. La tête de veau de Jacques Chirac et sa passion pour la bière Corona font partie d’une légende savamment construite par l’intéressé. François Mitterrand installa quant à lui une cuisine particulière au palais de l’Élysée, au grand dam d’un chef officiel. Au point que la petite histoire a fait l’objet d’un film, Les Saveurs du Palais (2012), de Christian Vincent. Cette tradition de curiosité est ancienne. Lors de mes recherches pour ce livre, j’ai ainsi retrouvé un article intitulé : « Trois repas de prince », en français dans le texte il faut le souligner, publié dans la Dublin Literary Gazette, le 24 avril 1830. Survolant soixante-quinze ans de culture culinaire, l’article s’ouvre par le souper du roi Louis XV (1710-1774) à Trianon, le 1er décembre 1754. L’année est celle de la naissance de son petit-fils, le futur Louis XVI, alors duc de Berry, quatrième dans le rang de succession. Le rédacteur illustre ici le service dit à la française, qu’on appelle encore « repas réglé », et sa succession de cinq services, avec pour chacun d’entre eux une présentation simultanée des plats.

Que mange-t-on à la cour de France, à la table gourmande de Louis XV ? Traditionnellement, les « oilles », c’est-à-dire les soupes et potages, ouvrent le bal, suivies des entrées, des « rôts » qui désignent les viandes rôties, des entremets et du fruit, notre actuel dessert. Les « hors-d’œuvre » désignent quant à eux des sortes de plats additionnels. Le Ménage des champs et de la ville, ou nouveau cuisinier français accommodé au goût du temps les définit comme « des plats qui se servent aux trois premiers services, comme non nécessaires pour l’ordonnance et l’économie du repas, mais pour en augmenter le nombre, pouvant fort bien s’en passer, sans pour cela que le repas manque dans les règles ». Voilà pour les généralités. Entrons dans le détail.

L’ordre des mets importe beaucoup. Il témoigne de la hiérarchie des aliments. Potages, relevés de potages, de hors-d’œuvre et d’entrées, ainsi que rôts, entremets chauds ou froids et salades sont préparés par le personnel de la Bouche, alors que, comme dans toute maison aristocratique, les desserts relèvent de l’office. Dans le menu de ce souper royal, on retrouve les viandes emblématiques de la cuisine d’alors, comme les poulardes de Caux, les lapereaux, et le gibier à plume : « Deux grandes entrées : quartier de veau de Rouen ; aloyau filets mincés à la chicorée. Deux oilles : aux croûtons à l’espagnole ; à la Crécy. Deux potages : de santé ; aux choux à la bourgeoise. Vingt entrées et hors-d’œuvre : petits pâtés à l’espagnole ; bouillants de perdreaux ; petits poulets à l’anglaise ; dindon en porc-épic ; filets de perdreaux sautés aux truffes ; petits pigeons aux truffes entières ; foie gras en matelote ; noix de veau glacées sauce au persil ; filets de mouton à la bonne femme, avec oignons d’Espagne ; cervelle à la Turin ; bécassines au gratin ; filets de poularde à l’extrême ; semelles de faisan, sauce à l’espagnole ; escalopes de lapereaux ; filets d’oiseaux de rivière à la rocambole ; ailerons de poularde en beignets ; mincés à la lyonnaise ; pain à la royale ; mauviettes en atlas ; sarcelles sauce piquante. Quatre relevés : quartier de faon de daine ; deux poules de Caux à la crème ; jambon à la portugaise ; pâté chaud de viandes mêlées. Deux grands entremets : pâté de jambon, gâteau de lièvre. Quatre moyens : tallemouze ; gâteau au riz ; poularde à la gelée ; bondioles. Dix plats de rôt. Vingt entremets : ragoût mêlé à la hollandaise ; ris d’agneau à la dauphine ; truffes au beurre ; épinards à la crème ; artichauts en feuillage ; cardes au jus ; amourettes ; truffes en croustade ; pâtés de dindon à l’espagnole ; choux-fleurs ; petites bouchées ; tartelettes à la Chantilly ; crème à la genest ; crème de chocolat ; petits haricots verts ; œufs brouillés ; foies gras ; rôties à l’anglaise ; crêtes en pyramide ; beignets à la bavaroise. »

L’article se poursuit par le « Dîner du Premier Consul en prairial » et le « Dîner du roi ‒ le lundi 31 juillet 1826 ». En comparaison de la table de Louis XV, celles de Bonaparte et de Charles X, dernier des frères de Louis XVI, semblent bien maigres, comme si la France avait tutoyé sous Louis XV les sommets de l’art culinaire. À son petit-fils, Louis XVI, dernier Bourbon de l’Ancien Régime, et à son épouse Marie-Antoinette, de tenir leur rang. Leurs goûts culinaires, les festins royaux lors des grandes heures de la dynastie : mariages, sacres et baptêmes des enfants de France, sont abondamment commentés par les contemporains et jaugés à l’aune de leur respect de la tradition et de leur sensibilité aux nouvelles modes.





Cuisine en héritage


En épousant le Dauphin, Marie-Antoinette rejoint donc une famille réputée pour son appétit et pour avoir fait du service de la table royale un art, tant de la mise en scène publique que de la rareté des moments partagés dans l’intimité du prince.

Premier de la lignée des Bourbons, Henri IV est surtout connu pour le culte qu’il rend à la dive bouteille. Il n’en est pas moins friand de certains produits régionaux comme les petits melons de Gascogne, dont il abuse, ou des huîtres, réputées pour leur pouvoir aphrodisiaque. Louis XIII, son fils, raffole des pâtisseries et des douceurs : beignets, massepains – faits d’amandes pilées, de sucre et de blancs d’œufs – et confitures, au point qu’il aime également les préparer. Il gratifie ainsi la duchesse de Guise de potages au lait et d’omelettes. Il faut se représenter le roi devant un « potager », c’est-à-dire un creuset à braises où les œufs cuisent dans du saindoux ou de la graisse de lard, car l’usage du beurre n’est pas encore généralisé.

Comme l’écrit Vincent La Chapelle dans son célèbre Cuisinier moderne, l’usage de la soupe de lait, devenu assez rare aujourd’hui, est bien répandu aux XVIIe et XVIIIe siècles : « L’usage des potages au lait simples est assez connu. Pour en relever le goût, on peut y ajouter, outre un peu de sel, de la muscade râpée et quelques amandes amères ; une ou deux feuilles de laurier-cerise, et cuillerée d’eau de fleur d’orange double. Lorsque le lait de vache sera contraire au tempérament, ou lorsqu’il s’aigrira et qu’il se caillera ; il y faudra substituer le lait d’amandes. On n’emploiera dans les potages, que du pain de pur froment et de pâte ferme, tel que celui de Gonesse ou autre semblable. Je conseille d’en exclure le pain mollet, d’autant qu’il est trop chargé de levure2. » Le pain mollet a d’ailleurs fait polémique au XVIIe siècle, comme l’évoque Grimm dans sa Correspondance littéraire : « Ce qu’il a de vraiment plaisant, c’est que tout cela s’est à peu près passé ainsi, et qu’on disputait il y a cent ans avec autant de chaleur contre le pain mollet qu’on en montre aujourd’hui contre l’inoculation3. »

Continuons à parcourir la galerie des portraits de famille pour aborder celui qui a incarné la puissance de la monarchie française, ses prétentions à l’hégémonie européenne et qui a porté l’art de cour à sa perfection : Louis XIV, le Roi-Soleil. Avant d’être une fine gueule, Louis XIV est d’abord un exceptionnel metteur en scène. À la cour, où l’étiquette règle tout avec une précision d’horloger, les arts de la table ne pouvaient échapper à son désir de contrôle et de perfection4.

Sous Louis XIV et ses successeurs, les repas royaux donnés en public sont l’objet d’une attention toute particulière et font figure de modèle. L’expression le roi « mange en public » apparaît significativement sous le titre « Quand le roi mange au Grand Couvert » dans l’édition de 1692 de L’État de la France, où l’on voit tous les Princes, Ducs, et Pairs, Comme aussi des officiers des Maisons royales…, instantané annuel des rangs et des hiérarchies du royaume5. Dans la mécanique sophistiquée et bien huilée de la Maison du roi, les repas royaux sont de la compétence du département de la Bouche réparti entre le Gobelet – douze officiers – et la Cuisine-bouche, elle-même subdivisée entre la Paneterie-bouche – dont les douze officiers sont en charge des serviettes, des couverts, du pain, du sel et du poivre – et l’Échansonnerie-bouche – dont les douze officiers sont en charge des différentes boissons du roi. Sous Louis XIV, L’État de la France précise bien que le Gobelet et la Cuisine-bouche « sont seulement pour la personne du roi » et les distingue de la Paneterie-commun, de l’Échansonnerie-commun, de la Cuisine-commun, de la Fruiterie-commun, et de la Fourrière6. Au total, la Bouche compte entre cent cinquante et deux cents officiers, car les officiers du commun servent aussi les courtisans et seule une poignée d’entre eux accède directement au service du roi lors du Grand Couvert en ordinaire, qu’on distingue du Grand Couvert en cérémonie qui concerne mariages et baptêmes.

Le respect scrupuleux du rituel du Grand Couvert ordinaire permet aux Bourbons de se poser en continuateurs du dernier des Valois, Henri III, qui l’a fixé au XVIe siècle. « Messieurs, au couvert du roi ! » donne le signal d’ouverture d’une cérémonie qui dure trois quarts d’heure. La table est préparée par les officiers du Gobelet, devant un gentilhomme servant. Un chef du Gobelet mange le pain qui a servi à frotter les couverts pour s’assurer qu’ils n’ont pas été empoisonnés. Le chef de la Paneterie apporte la nef, véritable chef-d’œuvre d’orfèvrerie en forme de navire – d’où son nom – qui contient les serviettes, le couteau à découper, le sel et le poivre. À l’origine, le couvert du roi y était également déposé, mais il est désormais tenu dans un coffre plat, le « cadenas », afin de le protéger de tout poison. La nef est symboliquement importante, car, précise L’État de la France, sa présence, avec celles du cadenas et du bâton du maître d’hôtel, indique aux présents qu’il s’agit du Grand Couvert : « Quand le roi dîne et soupe à son Grand Couvert, c’est-à-dire avec la nef, et que le maître d’hôtel porte son bâton7. »

L’huissier de salle annonce le début du repas proprement dit par l’apostrophe : « Messieurs, à la viande du roi ! » Depuis l’Office-bouche, un cortège, dont l’ordonnance du 7 janvier 1681 a fixé la composition, s’ébranle : « La viande de Sa Majesté sera portée en cet ordre. Deux de ses gardes marcheront les premiers, ensuite l’huissier de salle, le maître d’hôtel avec son bâton, le gentilhomme-servant-panetier, le contrôleur général, le contrôleur clerc d’office, et autres qui porteront la viande, l’écuyer de cuisine, et le garde-vaisselle : et derrière eux, deux autres gardes de Sa Majesté qui ne laisseront approcher personne de la viande. Et les officiers ci-dessus nommés avec un gentilhomme servant seulement retourneront à la viande à tous les services. » Le roi lui-même s’avance, salué sur son passage par les courtisans conviés à assister au Grand Couvert, debout, à l’exception des duchesses qui sont assises sur un « ployant ».

Chorégraphe de la vie de cour attentif au moindre détail, Louis XIV a vu ses goûts culinaires observés de près par les mémorialistes de son temps. Il en résulte de nombreux témoignages pour le plus grand bonheur de l’historien. Le plus célèbre d’entre eux revient au duc de Saint-Simon, inépuisable mémorialiste et langue assassine. Comment pouvait-il résister au plaisir de l’évocation de la bouche royale ? On goûtera dans ce fragment d’une longue description les qualités de la plume du duc. Il s’attache ici aux derniers mois du Grand Roi :


« Il ne buvait depuis de longues années, au lieu du meilleur vin de Champagne dont il avait uniquement usé toute sa vie que du vin de Bourgogne avec la moitié d’eau, si vieux qu’il en était usé. […] Jamais il n’en avait bu de pur en aucun temps, ni usé de nulle sorte de liqueur, non pas même de thé, café, chocolat. À son lever seulement, au lieu d’un peu de pain, de vin et d’eau, il prenait depuis fort longtemps deux tasses de sauge et de véronique ; souvent entre ses repas et toujours en se mettant au lit, des verres d’eau avec un peu d’eau de fleur d’orange qui tenaient chopine et toujours à la glace en tout temps ; même les jours de médecine il y buvait toujours aussi à ses repas, entre lesquels il ne mangea jamais quoi que ce fût, que quelques pastilles de cannelle qu’il mettait dans sa poche à son fruit avec force biscotins pour ses chiennes courantes de son cabinet.

Comme il devint la dernière année de sa vie de plus en plus resserré, Fagon – son médecin – lui faisait manger à l’entrée de son repas beaucoup de fruits à la glace, c’est-à-dire des mûres, des melons et des figues, et celles-ci pourries à force d’être mûres, et, à son dessert, beaucoup d’autres fruits, qu’il finissait par une quantité de sucreries qui surprenait toujours. Toute l’année, il mangeait à souper une quantité prodigieuse de salade. Ses potages, dont il mangeait soir et matin de plusieurs, et en quantité de chacun, sans préjudice du reste, étaient pleins de jus et d’une extrême force, et tout ce qu’on lui servait plein d’épices, au double au moins de ce qu’on y en met ordinairement, et très-fort d’ailleurs. Cela et les sucreries n’étaient pas de l’avis de Fagon, qui, en le voyant manger, faisait quelquefois des mines fort plaisantes, sans toutefois oser rien dire […]. Il ne mangeait d’aucune sorte de venaison ni d’oiseaux d’eau, mais d’ailleurs de tout, sans exception, gras et maigre, qu’il fit toujours, excepté le carême que quelques jours seulement, depuis une vingtaine d’années. Il redoubla ce régime de fruits et de boisson cet été8. »



Les habitudes saines avec lesquelles le Roi-Soleil débute la journée – véronique et sauge – font rapidement place aux sucres et aux glaces, le tout noyé par des potages. Le résultat est simple selon Saint-Simon : « Tant d’eau et tant de fruits, sans être corrigés par rien de spiritueux, tournèrent son sang en gangrène. » Verdict qu’aurait goûté l’impératrice-reine Marie-Thérèse, mère de Marie-Antoinette, elle qui nourrit l’enfance de la jeune Dauphine de principes sains.

Le duc de Saint-Simon n’est pas le seul à s’être penché sur les repas royaux. La princesse Palatine, belle-sœur de Louis XIV, et mère du futur régent Philippe duc d’Orléans, observe avec l’œil d’une experte. D’origine allemande, elle est connue pour son goût du jambon de Mayence et de la choucroute : « J’ai vu le roi manger quatre assiettes de potages divers, un faisan entier, une perdrix, une grande assiette de salade, deux tranches de jambon, du mouton au jus et à l’ail, une assiette de pâtisseries et puis encore des fruits et des œufs durs9. » Quant on connaît le solide coup de fourchette de la princesse, c’est un compliment important. En revanche, Fagon, médecin du roi, interdit à Louis XIV les petits pois, qui font pourtant fureur à cette époque. Il craint notamment que le roi s’étouffe.




Louis XV, un maître ès gourmandises

L’arrière-petit-fils de Louis XIV, Louis XV (1710-1774), et son oncle le duc Philippe d’Orléans, régent de 1715 jusqu’à la majorité accomplie des treize ans du roi en 1723, infléchissent la volonté du Roi-Soleil de faire de chaque repas un temps propice à l’affirmation de sa majesté. Aux Petits et Grands Couverts pris en public, où le rituel sophistiqué du Grand Roi pèse encore, ils préfèrent les plaisirs et la toute relative discrétion de l’entre-soi, le luxe discret des mets fins partagés entre familiers. Le Régent a inauguré cette tendance en se faisant aménager une cuisine particulière. Le duc de Saint-Simon l’évoquait en ces termes : « La chère exquise s’apprêtait dans des endroits faits exprès de plain-pied, dont tous les ustensiles étaient d’argent ; eux-mêmes – le Régent et ses familiers, surnommés les “roués” – mettaient souvent la main à l’œuvre avec les cuisiniers10. » Brillat-Savarin confie : « Des renseignements certains m’ont appris qu’on y distinguait surtout des piqués d’une finesse extrême, des matelotes aussi appétissantes qu’au bord de l’eau et des dindes glorieusement truffées11. » Le champagne y est très apprécié et le Régent n’oublie pas d’accorder à son fils naturel, Jean-Philippe, la commande de l’abbaye d’Auvilliers, célèbre pour son cru.

Cette cuisine privée présente pour particularité une batterie comprenant des ustensiles en argent. Louis XV adopte l’exemple du duc d’Orléans et leur goût des ustensiles en argent est d’ailleurs suivi à la fois par l’aristocratie, les évêques de Strasbourg au château de Saverne ou encore le naturaliste et entrepreneur comte de Buffon sur ses terres de Montbard en Bourgogne, même si le cuivre domine bien sûr. Cette pratique d’une cuisine « privée » s’est transmise jusque sous les ors de la République française contemporaine. Dans le film de Christian Vincent, Les Saveurs du Palais, Catherine Frot se bat pour faire goûter au président, joué par l’académicien malicieux Jean d’Ormesson, les trésors des terroirs régionaux.

Louis XV ne se contente pas d’imiter le Régent. Dès 1722, alors qu’il sort à peine de l’enfance, il goûte non seulement la cuisine mais aussi la préparation des boissons exotiques. Il devait garder cette habitude toute sa vie. Il fait installer dans ses appartements un four à pâtisserie. Celui qu’on surnomme jusqu’au milieu de son règne le Bien-Aimé est un fin cuisinier qui aime préparer des pâtés froids de mauviettes, des œufs en chemise ainsi que des omelettes « à la fanatique » sur une poêle rouge, à l’instar de nombreux aristocrates. Les retours de chasse sont l’occasion pour le roi de réunir ses courtisans dans sa cuisine particulière. Un dîner en l’honneur du patron des chasseurs, saint Hubert, voit ainsi les ducs de Gontaut, d’Ayen, de Coigny, de La Vallière, de Fleuri, le prince de Beaufremont et le marquis de Polignac se mettre aux fourneaux, le roi s’occupant de préparer les poulets au basilic qu’il aime tout particulièrement. Il n’hésite pas également à faire cadeau de ses propres réalisations, comme ce pâté qu’il fait envoyer à Buffon.

Le roi est également connu pour la dextérité avec laquelle il fait sauter d’un revers de fourchette le chapeau des œufs à la coque. Mme Campan confie à ce propos : « Il faisait très bien sauter le haut de la coque d’un œuf d’un seul coup de revers de sa fourchette : aussi en mangeait-il toujours à son Grand Couvert, et les badauds qui venaient le dimanche y assister retournaient chez eux moins enchantés de la belle figure du roi que de l’adresse avec laquelle il ouvrait ses œufs12. »

À sa table, le service des boissons permet également de sortir du cadre des repas réglés. Il met en scène une forme de proximité avec ses invités qui donne le ton des soupers particuliers. Pour le vin, normalement servi depuis la desserte, on pose des carafes sur la table, et le roi s’occupe des convives. À la fin des repas, il aime servir le café qu’il a lui-même préparé. À l’occasion d’une visite du roi dans son château de Dampierre, le duc de Luynes note : « Le roi se mit à table avant neuf heures ; j’eus l’honneur de le servir pendant près d’une demi-heure. Il m’ordonna ensuite de me mettre à table. Il prit son café au sortir de table ; c’est du café qu’il fait lui-même, il l’avait commencé avant son souper et le finit pendant qu’il était à table13. »

Dans cette intimité des soupers particuliers, Louis XV est indissociable de la marquise de Pompadour, à la fois maîtresse, confidente – bien après que le roi ne partage plus sa couche –, femme d’État et patronne des arts. À Versailles, la vie de cour est réglée par l’étiquette et les services des officiers de la Maison du roi. Mais, à Choisy, distant d’une vingtaine de kilomètres de Versailles, elle s’allège. Nous sommes dans un château d’agrément, où le roi aime chasser, et c’est la marquise qui veille à l’organisation méticuleuse des soupers. Chance pour l’historien, ils sont d’ailleurs très bien documentés grâce à une série de recueils couvrant les voyages organisés entre 1744 et 1759 et livrant quelque quatre cent treize menus calligraphiés et aquarellés. Le couple et ses proches cherchent à échapper aux rituels de la table versaillaise, au point que selon l’avocat parisien Barbier, célèbre mémorialiste du temps, on remplace les officiers de la Bouche du roi par les « meilleurs cuisiniers de Paris », du nom d’une compagnie de mercenaires-cuisiniers appelés à prix d’or pour régaler le roi : « Sa maison – la Maison du roi – ne l’a pas suivi ; peu de gardes du corps ; et ce n’étaient point les officiers de la bouche, mais les officiers de Paris qui sont choisis par le gouverneur de Choisy, à qui on donne cent écus ou plus par an pour se trouver à tous les voyages, ce que l’on trouve mal pour deux raisons : la première, que ces extraordinaires coûtent infiniment, n’y ayant point d’ordre ; ni maîtres d’hôtel, ni contrôleurs, ni pourvoyeurs ordinaires, et par conséquent, bien du pillage ; la seconde, qu’il n’est pas séant que la personne du roi mange autrement que par les officiers en charge de la maison ; mais cela est plus commode ou moins embarrassant ; d’ailleurs les cuisiniers ayant charge ne sont pas trop habiles ; les autres, pour les extraordinaires, sont les plus fins de Paris14. »
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