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Du Vatel de Roland joffé
a la gastronomie du Grand Siecle

PATRICK RAMBOURG

Paris

«Harmonie et Contraste, toute Beauté procede de ces deux éléments.»
(Paroles de Vatel dans le film de Roland Joffé)

Avec le film de Roland Joffé,' le nom de Vatel est désormais connu d’'un large
public. Il I’était déja depuis bien longtemps dans le monde des cuisines et des
gastronomes ol I’on confondit souvent sa fonction: entre cuisinier et maitre
d’hotel. Le personnage est entré dans 1'histoire par le témoignage de Madame
de Sévigné qui rapporta son suicide dans sa correspondance:

C’est qu’enfin Vatel, écrit-elle dans une lettre du 24 avril 1671, le grand
Vatel, maitre d’hotel de M. Foucquet, qui 'était présentement de Mon-
sieur le Prince, cet homme d'une capacité distinguée de toutes les autres,
dont la bonne téte était capable de soutenir tout le soin d'un Etat; cet
homme donc que je connaissais, voyant a huit heures, ce matin, que la
marée n’était point arrivée, n’a pu souffrir I'affront qu'il a vu qui l'allait
accabler, et en un mot, il s’est poignardé. Vous pouvez penser I'horrible
désordre qu’un si terrible accident a causé dans cette féte. Songez que la
marée est peut-étre ensuite arrivée comme il expirait.?

Ce geste fatal, fait pour 'honneur, est resté célebre et a donné naissance
au mythe de Vatel qui s'est principalement développé au XIX* siecle.’ Pour
Grimod de la Reyniére (1808): «La Postérité ne nous a conservé que le nom
de Watel et celui du Marquis de Béchamel, dont 1'un s’est immortalisé par sa
mort, et l'autre par le procédé qu'il trouva pour appréter a la créme le turbot

1 Vatel, Roland Joffé, France/Grande-Bretagne/Belgique 2000.

2 Madame de Sévigné (1972), Correspondance I (mars 1646-juillet 1675), éd. Roger
Duchéne, Paris: Gallimard/Pleiade, p. 234.

3 Voir sur ce sujet: Dominique Michel (2000), Vatel et la naissance de la gastronomie.
Recettes du Grand Siécle adaptées par Patrick Rambourg, Paris : Fayard, pp. 12-34.
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et la morue. »* A la méme époque, le chef Antonin Caréme écrira dans son Art
de la cuisine frangaise au XIX* siecle que: «Le cuisinier francais est mu dans son
travail par un point d’honneur inséparable de I'art culinaire: témoin la mort
du grand Vatel. »5 A 1a fin des années 1920, Maurice des Ombiaux verra dans
le suicide de Vatel:

Une maniere inédite de flatter Louis XIV. Un homme s’était suicidé tant
il était chagrin de ne pouvoir traiter le roi comme il 'avait espéré [...]. On
comprit que ce serait le plus beau souvenir qu'emporterait le monarque de
son passage a Chantilly et 'on ne manqua pas d’embellir Vatel de toutes
les vertus du sacrifice. [...] Ou, pour tout dire, Vatel est devenu un grand
homme que parce qu’on faisait I'impossible pour flatter le Roi-Soleil.®

Si l'acte de Vatel est historiquement avéré, I'histoire d’amour qu’on lui préte
avec une dame de la cour l'est beaucoup moins et serait apparue au cours du
XIXe siecle pour donner une version romantique au geste du maitre d’hotel,
qui se serait alors tué plutot par amour que par conscience professionnelle.
C’est ce que laisse entendre Louis Lurine dans sa Véritable mort de Vatel
(1854): «Il monta dans sa chambre, et pour ne plus quitter sa Denise qu'il
avait retrouvée dans le parc, sa Denise qu'il croyait voir encore, il se prit a
I'envelopper de sa pensée amoureuse, et il se tua d'un coup d’épée!»’ Le
personnage recevra aussi les honneurs du théatre qui s’en emparera dans
au moins deux pieces: Vatel, ou le petit-fils d’'un grand homme (1825), une co-
medie-vaudeville en un acte, et Vatel, tragédie (si I’on veut) ou drame burlesque
en trois actes et en vers, par un gastronome en défaut (1845).2 On peut dés lors
comprendre l'intérét de Roland Joffé pour Vatel — un maitre d’hotel réputé
qui a d’abord été au service de Fouquet avant de travailler pour le prince de
Condé, qui se donna la mort durant la féte de Chantilly, et a qui on attribua
pour la postérité une histoire galante.

Personnage central du film donc, Vatel permet au réalisateur de faire un
film d’époque présentant les arts de la table et la cuisine du Grand Siecle,
intrinsequement liés a la vie de cour, et dont la maitrise est une forme de
pouvoir. L'enjeu est de taille pour Condé qui compte sur les compétences de
Vatel et la réussite des festivités pour retrouver les faveurs du roi. Le maitre
d’hotel est d’ailleurs conscient de sa tache et le dit dans une scéne du film a

4 Alexandre Balthazar Laurent Grimod de la Reyniére (1983), Manuel des Amphitryons,
Paris: Editions Métailié, p. XXVI.

5 Antonin Caréme (1833), L’Art de la cuisine frangaise au XIX¢ siecle, Paris: chez
I'auteur, tome 2, p. XVIIL.

6 Maurice des Ombiaux (1928), L’Art de manger et son histoire, Paris: Payot, pp. 9-10.

7 Louis Lurine (1854), Ici I'on aime, Paris: Victor Lecou Editeur, p- 170.

8 Michel (2000), pp. 26-27.
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Madame de Montausier: «La visite de sa majesté est I'épreuve supréme, si j’ai
le bonheur de la satisfaire, sa bienveillance rendra 3 mon maitre toute sa place
dans la destinée du royaume.»° Tout est ainsi fait pour satisfaire Louis XIV:
le jeu, le spectacle, le sexe, mais surtout la table (au sens large du terme). La
nourriture est partout; dans les cuisines, dans les plats qui s'integrent au dé-
corum, dans une véritable mise en scéne ot le beau est aussi important que le
bon. Et c’est cette civilisation de la table que j’aborderai ici, dans un contexte
historique tout en m’aidant du film de Roland Joffé.

Trois jours de festivités

Le film s’ouvre et se termine par deux écrits qui le positionnent dans le temps
historique. Les premiéres images montrent la main du marquis de Lauzun
rédigeant une lettre au prince de Condé, en date du 10 avril 1671. Lauzun
annonce au prince la venue de Louis XIV a Chantilly pour un séjour de trois
jours qui devra se dérouler, selon les souhaits du roi, «sans solennité, dans
la simplicité des plaisirs champétres». En d’autres termes, précise Lauzun,
qui arrivera en avance pour «apprécier les dispositions qui auront été pri-
ses», «Vous veillerez a ce que les fétes soient d’'une somptuosité et d’une
fantaisie sans limite. »!° A 1a fin du film, alors que le carrosse de Madame de
Montausier s’éloigne de Chantilly, quelques lignes de Madame de Sévigné ap-
paraissent sur 1'écran en forme de conclusion: « Gourville tenta de combler la
perte de Vatel. Ce fut fait et le repas fut excellent ... Certains se promengérent,
d’autres allerent chasser. Le parfum des jonquilles était partout, un véritable
enchantement. »'' Suggérant ainsi 'inutilité du geste de Vatel.

Entre ces deux séquences, le film montre les trois jours de festivités
donnés en I'honneur du roi & Chantilly du 23 au 25 avril 1671, et au cours
desquels Vatel subira une pression des plus extrémes. Le premier jour est
consacré a l'arrivée de la cour qui s’installe dans les moindres recoins de la
maison de Condg, aux préparatifs culinaires, au premier repas et au spectacle
qui 'accompagne. Le second moritre le stress croissant de Vatel: la viande
vient a manquer sur quelques tables car les convives sont plus nombreux que
prévus, les lampes de verre arrivent brisées, Vatel se blesse avec un couteau en
cuisine, le frere du roi et ses compéres détériorent la baleine qui devait servir
au spectacle du souverain, la moitié des ceufs est inutilisable, et de surcroit le

®  Vatel, 00:54:56-00:55:05 h.
10 Vvatel, 00:00:24-00:01:00 h.
1 Vatel, 01:46:16-01:46:31 h.
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temps se gate avec un vent qui se leve et des nuages qui noircissent, annon-
cant ainsi un mauvais présage.

Le troisieme jour présente un Vatel fatigué et las, devant une charrette
contenant trop peu de poissons a cause d’'une tempéte faisant rage sur les
cotes. Pour lui, il n'y a plus aucun espoir d’en voir arriver d’autres, c’est un
désastre. Le poisson sera livré en abondance, mais bien plus tard, et trop tard
pour Vatel qui, dans sa chambre et «au bout du rouleau», se transperce avec
son épee. Se suicider pour du poisson peut aujourd’hui paraitre surprenant,
mais outre la fatigue accumulée et 'honneur que Vatel considérait avoir
perdu — Moliére ne disait-il pas dans I'une de ses piéces que «1’honneur est
infiniment plus précieux que la vie»!? —, il était inconcevable a cette époque
de ne pas faire maigre un vendredi, surtout a la table du roi, et de ne pouvoir
lui servir une marée fraiche (I’apanage de I’élite). Les préceptes de 1'Eglise in-
fluaient sur les modes alimentaires, comme le montrent les recettes des livres
de cuisine qui furent longtemps classées selon les jours maigres,’® interdits a
la consommation de viande, et les jours gras ou l'on pouvait en manger. Si
Vatel est au coeur du film, la féte de Chantilly 1’est aussi.

Elle a esté trop belle, & trop solennelle, pour ne pas interesser I'Histoire
a en faire un Tableau qui la représente, autant qu'il sera possible, a tous
les Estrangers, & qui en conserve la mémoire, comme de 1'une des choses
des plus galantes, & des plus magnifiques qui se soyent faites pour le plus
grand Monarque du Monde, écrit-on dans la Gazette du 8 mai 1671.1*

C’est d'une certaine facon ce qu’a souhaité faire Roland Joffé en présentant
les fastes de la cour, 'abondance, la couleur, la lumiére, la magnificence de
la féte ouverte sur l'extérieur, 'importance de ces festivités dans le jeu poli-
tique et «comme instrument de démonstration du pouvoir». Mais il montre
également un autre monde qui ne se mélange pas avec celui de la cour, sans
qui les festivités n’auraient pu avoir lieu, et qui pourtant reste dans la pé-

12 Moliére (1935), Don Juan ou le festin de pierre, Paris: Classique Larousse, p. 58.

13 Généralement les mercredis, vendredis et samedis, sans oublier la période du ca-
réme et la veille des grandes fétes religieuses. Voir aussi: Patrick Rambourg (2006),
«1’abbaye de Saint-Amand de Rouen (1551-1552): de la différenciation sociale des
consommateurs, au travers des aliments, a la pratique culinaire», dans: Production
alimentaire et lieux de consommation dans les établissements religieux au Moyen Age et a
I'époque Moderne. Actes du colloque de Lille 16-19 octobre 2003 [Histoire médiévale
et archéologie, t. 1, vol. 19], Amiens: Centre d’Archéologie et d'Histoire Médiévales
des Etablissements Religieux/ Centre de Recherche Archéologique de la Vallée de
I'Oise, pp. 217-229.

14 Reciieil des gazettes nouvelles ordinaires et extraordinaires, relations et récits des choses
avenues tant en ce royaume qu’ailleurs, pendant I'année mil six cent septante-un (1671),
Paris, p. 437.
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nombre, dans les coulisses, dans les cuisines souterraines, et ot la mort d'un
palefrenier est moins importante que la féte du roi. Nombreuses sont ainsi
les scénes qui mettent en paralléle ces deux mondes, ou le travail des uns sert
au plaisir des autres. Seul Vatel fait le lien entre les deux entités, en allant de
J'une a lautre, surveillant de part et d’autre les activités des cuisines et le bon
déroulement du spectacle et du service des mets; car Vatel est le maitre des
cérémonies, un véritable metteur en scéne des arts de la table, qui ne laisse
rien au hasard.

Le maitre d’ceuvre des cérémonies

Une telle féte demande en effet une préparation minutieuse, et Vatel n’est pas
novice en la matiére puisqu’il organisa celle de Vaux dix ans plus t6t, chez
Fouquet qui était alors surintendant des finances. Dans le film, Madame de
Montausier y fait d’ailleurs allusion. Ces festivités, dont la magnificence fut
rapportée par nombre de témoins de I'époque, furent fatales a Fouquet qui
sera arrété sur ordre du roi le 5 septembre 1661.% Vatel y perdra son emploi et
ira se réfugier un temps a 1'étranger avant d’étre engagé au service du prince
de Condé, ot il retrouvera une charge de maitre d’hotel. Car loin d’étre un
inconnu, Vatel avait une réputation déja bien établie.

Dans une grande maison, le maitre d’hotel gere les services de bouche et
le personnel qui y travaille.'s Il tient un role majeur: de I'approvisionnement
des aliments a la disposition des mets sur la table, en passant par la cuisine
dont il a une bonne connaissance de la pratique. Il choisit les professionnels
compétents et a un contact direct avec les fournisseurs. «C’est a lui a faire
marché avec un bon boulanger, tant du pain de la table que de celui des
domestiques», explique Audiger dans sa Maison réglée de 1692.77 11 doit le
faire également avec un boucher, un rétisseur, un charcutier «pour qu'il le
fournisse de lard, de saucisses, d’andouilles et autres choses concernant les
entremets, ainsi que du saindoux et du vieux oing».'® Il le fait encore avec
un épicier «pour le sucre, épiceries, bougies, flambeaux de poing, huiles et
autres marchandises nécessaires a la maison ». Il prend soin du sel, du poivre,
du clou de girofle, de la muscade, du sucre, etc. «dont il faut incessamment a
la cuisine et a V'office, pour en donner quand on lui en demande».” I a une

15 Michel (2000), p. 69.

16 Patrick Rambourg (2005), De la cuisine a la gastronomie. Histoire de la table frangaise,
Paris: Louis Audibert, pp. 139-148.

7 [’Art de la cuisine frangaise au X VIE siecle (1995), Paris: Payot & Rivages, p. 464.

18 Ibid.

19 Tbid., p. 466.
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bonne connaissance des légumes et des fruits «pour en acheter et en faire
servir suivant les temps et les saisons», et doit s’y connaitre «en vin pour la
table du seigneur, comme aussi en toutes sortes de liqueurs et en vin de suite
et commun ».%°

Le film de Roland Joffé met bien en évidence toutes les fonctions du
maitre d’hoétel. Vatel y est présenté dans ses différentes activités. On le voit
contrdler les marchandises qui arrivent et qu’il oriente vers les secteurs ou
elles doivent étre apprétées, aller dans les cuisines, observer tout ce qui se
passe, gotter les mets, participer a 1'élaboration de plats, confire des fruits, ou
encore préparer une corbeille de fruits et’de fleurs en sucre pour répondre a
la demande de Lauzun qui souhaitait 1'offrir a Madame de Montausier. Il vé-
rifie également tous les plats avant qu'ils ne soient distribués sur les tables et
observe a la longue-vue le bon déroulement des repas. On le voit aussi réagir
devant les difficultés, notamment lorsqu’on lui signale la perte de la moitié
des ceufs: Vatel met alors de la creme dans un cul de poule pour ensuite la
battre avec du sucre, créant ainsi la fameuse créme chantilly — Roland Joffé
fait 1a un clin d’ceil au mythe de la recette.

Veéritable ordonnateur donc, Vatel est le maftre des cérémonies. Il est au
moment des fétes la personne la plus importante, et Joffé le fait comprendre
aux spectateurs dans les huit premiéres minutes du film, dans la scéne ou des
fournisseurs, souhaitant étre payés, demandent a Gourville, qui a en charge
la partie financiére et administrative de la maison du prince, de parler au plus
haut responsable. Gourville qui les recoit pense alors au roi et 8 Condé, mais
le porte-parole des fournisseurs rétorque: «Pas eux! Le responsable, le maitre
des plaisirs et des festivités, Vatel.» Gourville répond alors: «Oh Vatel, ca
risque d’étre plus difficile, je vais voir ce que je peux faire.»?! Ainsi le réalisa-
teur positionne d’emblée Vatel dans son statut de maitre d’hétel, tout en le
présentant comme un personnage influent sachant calmer les créanciers, et
qui, par ses compétences et ses qualités, renforce le prestige du prince.

La table dressée

La table du Grand Siecle obéit a une mise en scene ou l'espace du repas est or-
donné et domestiqué: du décorum a I'ordonnancement des mets, en passant
par les manieres de manger propres a ’homme distingué.?? Pour L.S.R, auteur
anonyme de L’Art de bien traiter, publié en 1674:

20 Ibid., p. 464.
21 Vatel, 00:07:20-00:07:45 h.
22 Rambourg (2005), p. 148.
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C’est bien plutdt le choix exquis des viandes, la finesse de leur assaison-
nement, la politesse et la propreté de leur service, leur quantité propor-
tionnée au nombre de gens, et enfin I'ordonnance générale des choses qui
contribuent essentiellement a la bonté et a 'ornement d’un repas ou la
bouche et les yeux trouvent également leurs charmes par une ingénieuse
diversité qui satisfait les sens et qui leur fournit avec abondance tout ce
qui est capable de remplir leurs désirs et leur inclination.??

Des préparatifs au service de table, rien n’est laissé au hasard car tout est
pensé, réfléchi et codifié. Nombre de mets sont d’abord dessinés avant d’étre
confectionnés: une séquence?* montre Vatel comparant des pieces montées
de pain avec un croquis qu'il tient dans une de ses mains. Le savoir livresque
n’est jamais bien loin, et dés 'ouverture du film, la caméra glisse sur un
ouvrage culinaire de I’époque, ouvert sur une planche représentant un plan
de table, puis s’attarde sur les rayonnages de la bibliotheque remplis de livres.
Vatel travaille sur les festivités depuis au moins une quinzaine de jours, il a eu
peu de temps, mais deux scénes insistent sur la minutie des préparatifs.

Des la fin des cing premiéres minutes,? Vatel explique au prince de Condeé
et au marquis de Lauzun le déroulement des trois jours en s’appuyant sur des
maquettes mécaniques. «Gloire du soleil, magnificence de la nature. Arbres,
oiseaux, papillons, fruits, feuillages et fleurs» pour le premier jour; feux
d’artifices sur le lac, «le soleil bannit les ténebres» pour le deuxieme jour;
banquet de poissons servis sur une mer de glace, «<hommage de Neptune a
Hélios, le Dieu-Soleil» pour le troisieme jour. Un dialogue s'instaure alors
entre Vatel et le prince de Condé qui lui dit:

- Le roi prendra froid!

- Non mon prince, des braseros seront allumés une heure avant le début
du banquet.

— La glace va fondre!

— Non, je lui interdis de fondre mon prince.

— Notre destin est entre vos mains.

A ce moment-13, Vatel croit dominer la nature. La seconde scéne soulignant
la méticulosité du travail apparait dix minutes avant la fin du film. Le maitre
d’hotel, assis devant une table, entouré de ses collaborateurs, est présenté de
dos. La caméra s’attarde sur les gravures de plats qu'il tient dans ses mains,
alors qu'il énumeére les poissons qui seront apprétés durant ce troisieme jour
des festivités:

23 L'Art de la cuisine frangaise au X VIF siecle, p. 21.
24 Vatel, 00:09:14-00:09:24 h.
% Vatel, 00:05:35-00:06:30 h.
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Il y aura du turbot, de la sole, du brochet, du flétan, du mulet, dressés
€n monceaux comme sur les gravures. Truites et saumons sembleront
nager dans le bouillon. Sur la table de sa majesté, un monstre marin: une
énorme morue cuite d'une piece en gelée, décorée, tenant dans sa gueule
un maquereau. Jamais 1’on n’aura vu un tel festin de glace.?¢

Vatel ne verra jamais ce festin de glace. La scéne suivante arrive en contre-
coup de la précédente en le montrant désemparé devant une charrette de
poissons presque vide. C'est un désastre et un échec pour lui, car il n’a pu
contrdler les intempéries et «la chaine d’approvisionnement en marée»: la
péche au large, le retour des bateaux au port, 'emballage du poisson et son
transport vers Chantilly.?” C’est pourtant grace a la minutie de ses préparatifs
que les festivités pourront continuer malgré sa mort.

Soucieux de disposer agréablement les mets au moment du service, le
maitre d’hotel élabore un plan de table qui lui permet de visualiser a I'avance
leur emplacement. Car les grands repas de '’époque sont régis par le «service
a la francaise» qui consiste 4 déposer simultanément sur la table les plats
d’'une méme séquence. Une fois consommés, ces plats sont débarrassés puis
remplaces par de nouveaux mets, et ainsi de suite suivant le nombre de sé-
quences qui varie selon I'importance du repas. Un diner de douze couverts
pour un ordinaire peut ainsi se composer de trois services (ou sequences)
explique Audiger dans son ouvrage:

Premier service a diner: un grand potage, quatre entrées et deux assiettes
flanquées suivant les saisons.

Second service: un grand plat de t6ts, deux petits plats de r6ts, deux petits
plats d’entremets et deux salades.

Troisieme service: un grand plat de fruit ou une corbeille; si I'un ou l'autre
sont de fruit et confitures seches, les quatre petits plats doivent étre de
fruit cru; et si le grand plat ou corbeille sont de fruit cru, il faut que les
quatre petits plats soient de sec, quant aux deux autres assiettes, ce sont
ordinairement deux compotes.?

Les plats sont posés symétriquement, tout en tenant compte de leur forme,
de leur taille, du contenu, de la couleur et de 'ordonnancement des mets. Il
faut également éviter le voisinage de deux plats semblables, pour que chacun,
selon son «humeur dominante, trouve ce qui a plus de rapport et de confor-

% Vatel, 01:36:17-01:36:43 h.

#  Reynald Abad (2002), « Aux origines du suicide de Vatel: les difficultés de I'approvi-
sionnement en marée au temps de Louis XIV », dans: X VIF siécle 217, pp- 631-641.

#  L'Art de la cuisine frangaise au X Vlle siécle, pp. 466-468.
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mité avec son désir», écrit L.S.R.?° La table dressée des siecles modernes est
dés lors un véritable tableau ou «l’arrangement offre un beau coup d’ceil. »*°
Et c’est ce «beau coup d’'ceil» qu’a souhaité montrer Roland Joffé dans son
film, en présentant plusieurs scénes de table en hauteur dans une vue d’en-
semble; telle la table du roi et ses mets harmonieusement disposés.

L'apothéose apparait dans une longue scene ou se déroule le banquet du
soir accompagné d'un spectacle.’! Le souper, précise la Gazette (1671) dans sa
description de la féte de Chantilly, «fut servi avec une abondance prodigieuse
de Viandes, les plus exquises, ainsi qu’avec une magnificence, & une poli-
tesse extraordinaire ».3? Le réalisateur montre avec différents jeux de caméra
la splendeur de la table couverte de pyramides de toutes sortes, et notam-
ment celles aux fruits que I’on servait au moment du dessert. Ce dernier, écrit
L.S.R. dans son Art de bien traiter (1674),*® divertit les convives par «d’agréa-
bles nouveautés dont la delicatesse et la maniere donnent autant de plaisirs
aux yeux que l'appétit en peut recevoir. » C’est alors le triomphe du fruit que
I'on présente en corbeilles, en dome sur des assiettes ou en pyramide avec
des hauteurs assez impressionnantes. C’est aussi le succes des confitures sous
toutes ses formes qui, a ’époque, désignent des préparations variées comme
les compotes, gelées, marmelades, fruits confits, en sirop, ou en pate etc.**

Cérémonial et esthétisme, tels sont les deux mots qui pourraient qualifier
la table du Grand Siécle. Mais la multiplicité des plats qui la couvraient ne
laissait -guére de place au verre. Lorsqu’un convive deésirait boire, celui-ci
devait s’adresser a un serviteur, généralement positionné derriére lui avec
un petit plateau rond garni d'un verre, d'une carafe de vin et une autre
d’eau, comme en témoignent les gravures de 1’époque et les séquences du
film.3® On avait aussi I’habitude de boire le vin frais que 1'on mettait dans des
rafraichissoirs durant le repas. La fourchette, qui ne se généralisera que tres
tardivement sur les tables distinguées, n’est pas encore employée par tous.3®
Ainsi Louis XIV préférait-il ses doigts pour porter les aliments a sa bouche: un
plan du film y fait d’ailleurs allusion alors qu'un autre présente la reine avec
une fourchette.’”

2 Ibid., p. 22.
30 Vincent La Chapelle (1735), Le Cuisinier moderne, La Haye: A. De Groot, tome 1,
B L

31 Vatel, 01:09:24-01:12:51 h.

32 Rectieil des gazettes nouvelles ordinaires et extraordinaires ... (1671), p. 442.

83 L’Art de la cuisine frangaise au X VIF siécle, p. 191.

3¢ Patrick Rambourg (2007), La Cuisine a remonter le temps, Paris: Garde-temps, p. 70.
35 Vatel, 01:04:40 h.

% Rambourg (2005), pp. 88-89.

37 Vatel, 00:24:52-00:25:24 h.
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Le monde des cuisines

Dans I'histoire de la cuisine, le Grand Siécle est un tournant. La parution du
Cuisinier frangois de La Varenne en 1651 ouvre une nouvelle ére culinaire.
L'ouvrage connait un treés grand succés européen et propose une cuisine
innovante tout en reflétant les pratiques de son temps. Le gofit épicé et
acide des é€lites médiévales est délaissé au profit d'un assaisonnement plus
«délicat» et discret.’® La tendance est dans la volonté de préserver les saveurs
naturelles des aliments. Nicolas de Bonnefons, auteur des Délices de la cam-
pagne (16355), prone le «vrai gofit qui se doit donner a chaque espéce de chair
& de poisson».** Les végétaux sont de plus en plus appréciés et on observe
une multiplication des plats de légumes dans les recueils de recettes. Dans les
cuisines professionnelles, 1'activité culinaire est méthodiquement organisée
en brigade ou chacun joue son réle dans I’élaboration des mets. Les cuisiniers
ont en effet mis en place un systéme culinaire leur permettant de réaliser
une grande variété de plats. Ainsi Roland Joffé ne pouvait faire abstraction
du monde des cuisines, il le montre a la fois comme un lieu d’abondance
alimentaire et comme un espace de travail.

Fig. 1: Les Délices de la campagne (1655)
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% Rambourg (2005), p. 99.
" Nicolas de Bonnefons (1655), Les Délices de la campagne, Amsteldan [i.e. Amsterdam]:
Raphael Smith, p. 209.
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A la maniére des «natures mortes» qui représentent des scénes de marchés ou
de cuisines regorgeant de nourriture, plusieurs plans du film s’attardent sur
des monceaux d’aliments, tels les volailles et les gibiers a plumes suspendus
derriere Vatel lorsque celui-ci s'entretient avec les fournisseurs;* ou encore
tous ces légumes verts et variés qui jalonnent de part et d’autre le chemin
qu’ils empruntent pour se diriger vers la cuisine.*! Il y a aussi cette scene*?
ou la cameéra balaye toute une rangée de cucurbitacées de toute sorte pour
s'arréter sur les melons qui sont a l'’époque fort appréciés. Jean-Baptiste
de la Quintinie le considere, dans son Instruction pour les jardins fruitiers et
potagers (1690), comme «le plus considérable fruit que la terre produise en
ce pays-ci».®> Et pour L.S.R. (1674), «ce fruit si fameux et si renomme par
les bonnes et avantageuses parties qui le composent, nonobstant les suites
facheuses qui l'accompagnent, est aujourd’hui l'objet des empressements
universels. »* L'abondance alimentaire des cuisines se retrouve aussi dans
la fromagerie avec ses nombreux fromages, dans les morceaux de viande de
porc fumé accrochés au-dessus de la cheminée, dans le travail des bouchers
qui s’'attellent au découpage des carcasses de viande* suspendues comme le
«Boeuf écorché» (1655) de Rembrandt.

Au-dela des aliments, la cuisine est un lieu de trés grande activité ou
nombre de personnes s’activent a la préparation des mets. Roland Joffé la
montre grouillante de monde, dans un mouvement perpétuel et dans un
désordre apparent. Car c’est avant tout un espace ordonné, fonctionnel et
rationnel, ou tout est bien rangé dans une organisation réefléchie pour un
meilleur ordonnancement du travail culinaire.*® Le «potager», qui s’affirme
au cours du siécle, et qui contribue a la sophistication des pratiques culinaires
par une meilleure gestion de la chaleur, permet de cuire en méme temps
plusieurs préparations sur des cavités remplies de braises. Il est généralement
placé a l'endroit le plus éclairé de la cuisine, sous une fenétre, comme le
suggérent deux scénes du film* montrant le bel agencement de la cuisine.
On y voit des tables de travail en bois, des étagéres murales sur lesquelles sont
rangés les ustensiles et la batterie de cuisine. Les grandes cuisines sont égale-

10 Vatel, 00:07:47-00:08:15 h.

41 Vatel, 00:08:19-00:08:23 h.

42 Vatel, 00:58:36-00:58:53 h.

#  Jean-Baptiste de la Quintinie (1999), Instruction pour les jardins fruitiers et potagers,
Arles: Actes Sud ENSP, p. 432.

#  [’Art de la cuisine francaise au X VIF siecle, p. 186.

S Vatel, respectivement: 00:57:18-00:57:36 h, 00:29:31-00:29:35h et 00:42:11-
00:42:16 h.

4 Rambourg (2005), p. 96.

47 Vatel, respectivement: 00:12:36-00:12:51 h et 01:25:15-01:25:40 h.
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ment composées de plusieurs secteurs d’activité spécialisés dans un domaine
Culinaire tels la patisserie, la confiserie, ou encore I'office qui est un endroit
plus frais et moins enfumé que le reste de la Cuisine, et ou I'on confectionne
les plats du dernier service, les collations froides et les salades.

Avec les gestes culinaires, le réalisateur invite le spectateur 4 pénétrer
encore plus le monde des cuisines. D’une certaine facon, il met a sa portée la
grande cuisine du XVII¢ siécle en Iui montrant des techniques de préparation
comme le ferait un chef d’aujourd’hui a la télévision. C'est le travail de la
pate par les boulangers, I'épluchage des fruits ou le plumage des volailles,
le ciselage des oignons, le cassage des ceufs de cailles dans une casserole en
cuivre; c’est également le bruit des couteaux que I'on ne voit pas mais que
l'on entend taillant des aliments, c’est le rétissage d'un canard qu’un cuisi-
nier arrose de son jus de cuisson,*® c’est le remplissage d’une tourte dans une
tres belle scéne du film;* c’est encore le découpage d’un poulet cuit, d'une
langue de beeuf; c’est aussi le travail du sucre dans la partie confiserie de la
cuisine. La main est omniprésente, c’est un hommage 3 la dextérité des pro-
fessionnels de bouche qui sont ici présentés comme des artistes.

Conclusion

Mais l'art culinaire est éphémeére, comme le plaisir et la féte. Apres le départ
des convives, la table devient désordre. Jonchée de restes de crustacés et de
coquillages elle annonce la fin des festivités. Les sculptures de glace fondent et
le Dieu de la mer perd son trident: c’est une des derniéres scénes du film.>° De
par son approche, Roland Joffé se défend d’avoir fait un film historique mais
plutét un film d’époque, car pour lui «on ne peut pas recréer le passé. »°! Et
pourtant I’histoire est omniprésente, non pas I'histoire politique qui est seu-
lement effleurée, mais I'histoire de la cuisine et de la table intrinséquement
liée a la vie de cour. On y sent un véritable travail de recherche fait en amont
qui conforte le film comme support visuel historique. Ce qui n’empéche en
rien les clins d’ceil 4 la créme chantilly et a la duxelles de champignons qui
appartiennent a une certaine légende...

8 Vatel, 00:21:48-00:22:14 h.
¥ Vatel, 00:56:57-00:57:06 h.
0" Vatel, 01:44:43-01:45:24 h.,
*t Les Coulisses d’une Histoire, supplément du film Vatel, 00:14:02 h.



