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Grand surtout des chasses, Chantilly, musée Condé, © Patrick Iafrate 
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L’ANCIEN RÉGIME DE 1643 À 1789 
 

De 1643 à 1830, les princes de Condé, cousins des Bourbons qui règnent sur la 
France, possèdent Chantilly. Le château de Chantilly connaît alors ses heures de gloire ; 
toutes les têtes couronnées d’Europe séjournent à Chantilly, résidence de chasse et de 
plaisance : 

- Louis XIV en 1671, son fils, Monseigneur, dit le Grand Dauphin, en 1688 ;  

- le jeune roi Louis XV, âgé de douze ans, au retour de son sacre à Reims en 1722, 
puis très souvent au cours de sa longue vie (notamment en 1766) ; 

- le roi de Suède Gustave III en 1771 ; 

- l’Empereur Joseph II en 1777 ; 

- Mesdames, filles du roi Louis XV, en 1777 ; 

- le futur tsar Paul I er de Russie en 1782. 

Les séjours royaux et princiers sont l’occasion de festins et de fêtes fastueuses 
données en leur honneur. 

 
LA NAISSANCE DE LA TABLE MODERNE AU XVII e SIÈCLE 
 

L’art de la cuisine se transforme au XVIIe siècle : de nouveaux goûts, de nouveaux 
produits, de nouveaux modes de cuisson, bases de notre cuisine moderne, apparaissent.  

Les épices sont remplacées par des herbes aromatiques locales, comme le thym, le 
laurier, qui forment notre actuel bouquet garni. La  cuisine au beurre se développe, et avec 
elle des saveurs plus douces. On respecte davantage le goût naturel des aliments. La 
présence du sucré dans les plats salés diminue, désormais le sucre est surtout consommé 
en dessert. 

De nouveaux mets apparaissent : les asperges, les artichauts, le riz, les pâtes, les 
melons, venus d’Italie ou d’Espagne, la dinde, venue d’Amérique, le café, le chocolat, le 
thé.  

Le XVII e siècle ennoblit les légumes. Les primeurs deviennent le signe d’une 
alimentation délicate, et sous l’influence de l’Ita lie, on introduit artichauts, asperges, 
concombres, champignons, choux-fleurs, fèves, citrouilles, épinards, pois…  

Les fruits deviennent à la mode et sont présentés en corbeille ou en pyramide lors du 
dernier service. Au XVII e siècle naît l’art des confitures : le mot désigne alors les compotes, 
les gelées, les marmelades. Le chocolat, jusque-là consommé uniquement comme boisson, 
est introduit en cuisine par Massialot  (1660-1733) dans son traité Le cuisinier royal et 
bourgeois.  

Cette nouvelle cuisine entraîne la publication de nouveaux livres de recettes. 

 
MANIÈRES DE TABLE : LE SERVICE À LA FRANÇAISE 
 

De nouvelles manières de table apparaissent, faisant plus de place à la propreté et au 
savoir-vivre, et relevant du courant classique alor s présent dans l’art et la littérature : la 
profusion archaïque passe de mode, remplacée par un choix de mets de qualité, aux 
assaisonnements raffinés, accompagnés d’une grande politesse et d’une grande propreté 
dans le service.  
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Il n’y a pas de salle à manger au château de Chantilly : on dresse la table, avec une 
nappe jusqu’au sol, sur des tréteaux en fonction du nombre des invités. En 1784, la 
première mention de « salle à manger » apparaît sur les plans du château de Chantilly. 
Celle-ci est localisée à l’emplacement de l’actuelle galerie des Cerfs.  

L’usage de la fourchette et du couteau individuels se répand, ainsi que celui de la 
serviette. L’assiette apparaît en 1538, François Ier en commande alors six. Jusqu’au XVIIIe 
siècle, la vaisselle sera avant tout métallique. La céramique se répand avec Catherine de 
Médicis mais reste exceptionnelle jusqu’à la fin du XVII e siècle. Puis la porcelaine de 
Chine, la faïence, la céramique remplacent l’orfèvrerie.  

Une nouvelle organisation du repas � le service à l a française � combine plaisirs de la 
vue et de l’odorat. Celui-ci permet aux convives de choisir parmi différents mets qui leur 
sont servis tous en même temps. Chaque convive compose son menu, selon son goût et 
son tempérament. À chaque service, il doit y avoir le même nombre de plats, disposés 
symétriquement, avec au centre un plat de milieu, spectaculaire, qui est remplacé à la fin 
du XVII e siècle par un surtout, parfois en vermeil doré, parfois en sucre filé.  

Les verres sont placés dans des verrières disposées sur les dessertes : les domestiques 
apportent les verres à pied aux convives qui boivent et les leur rendent aussitôt. Le maître 
d’hôtel se tient derrière son maître, puis va voir en cuisine ce qui peut être servi une 
seconde fois et distribue le reste aux tables des officiers, demoiselles, etc. 
 
 
VATEL ET LA FÊTE OFFERTE AU ROI LOUIS XIV EN 1671 
 

Vatel, intendant de Fouquet à Vaux-le-Vicomte puis du Grand Condé à Chantilly, est 
chargé en avril 1671 d’organiser l’accueil à Chantilly du roi Louis XIV, de la Reine et de 
Monsieur, frère unique du Roi. Ce séjour marque pour le Grand Condé la réconciliation 
avec le roi qui l’avait exilé sur ses terres de Chantilly après la Paix des Pyrénées de 1659.  

De ce passage du roi à Chantilly, Mme de Sévigné relate que les souverains visitèrent 
les appartements du château superbement meublés et fleuris, et qu’ils furent servis 
abondamment des plus excellents mets lors du dîner. Une quantité de tentes étaient 
dressées sur la pelouse pour la cour. Seul incident, le rôti manqua à quelques tables où des 
invités inattendus s’étaient présentés, ce qui désespéra l’intendant Vatel. Le lendemain à 
l’aube, Vatel descend dans les cuisines et trouve la livraison de poisson insuffisante pour 
le repas du vendredi : il monte à sa chambre, et se passe l’épée au travers du cœur. La 
marée cependant arrive de tous côtés. L’anecdote fit de Vatel le patron des cuisiniers, alors 
qu’il était intendant. 
 
 
LA NAISSANCE DU CHAMPAGNE À LA FIN DU XVII e SIÈCLE 
 

Le vin pétillant dit aujourd’hui « champagne » fut 
inventé à la fin du XVII e siècle par Dom Pérignon à 
l’abbaye de Hautvillers près d’Epernay. Ce breuvage 
apparaît pour la première fois, attesté dans le célèbre 
tableau du musée Condé, Le déjeuner d’huîtres de Jean-
François de Troy, commandé en 1735 par le roi Louis XV 
pour sa salle à manger de Versailles.   

 

Le déjeuner d’huîtres de Jean-François de Troy 
 (détail) 

(c) Photo RMN – © René-Gabriel Ojéda  
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LES GRANDES FÊTES DES XVII e ET XVIII e SIÈCLES  
 

·  La visite du Grand Dauphin le 29 août 1688  
Comme en 1671, le prince Henry-Jules de Condé, fils du Grand Condé, accueillit le 

fils aîné de Louis XIV à la Table de Montgrésin, où une collation chaude lui fut servie. Elle 
sera désormais offerte à chaque hôte de marque, sur la table de pierre dressée par André 
Le Nôtre en plein cœur de la forêt du domaine de Chantilly. Au XVIII e siècle, la table sera 
recouverte d’une tente dressée pour l’accueil d’un hôte royal ou une cérémonie de Saint 
Hubert.  

À la maison de Sylvie, « M. le Prince fit servir un  retour de chasse à Monseigneur », il 
proposa au Grand Dauphin de se divertir et trouver le dessert au sein du labyrinthe, ce 
qu’il accepta avec joie. Bien que guidé par la musique située au cœur du labyrinthe, il dut 
se rendre et fut conduit au magnifique buffet prépa ré en son honneur. 
 

·  Le séjour du roi Louis XV à Chantilly en novembre 1 722 après son sacre à 
Reims. 

Au début du XVIII e siècle, on s’attache à servir hors saison des fruits et légumes 
forcés. En plein mois de novembre, on offre au jeune roi de douze ans des « pêches aussi 
belles qu’au mois d’août », des abricots, des prunes, des bigarreaux, des pois verts en 
cosse. Cet accueil du jeune roi chez son cousin le duc de Bourbon, se devait d’être 
parfaitement luxueux. Pendant tout le séjour, le ro i mange seul à son grand couvert, servi 
par ses officiers ; il est servi huit tables de vingt-cinq couverts et une de seize. Le plus 
remarquable était le surtout de table en sucre qui ornait les tables principales.  
 
 
LE PERSONNEL DES PRINCES DE CONDÉ AU XVIII e SIÈCLE 
 

En 1775, entre sa résidence parisienne, le Palais-Bourbon, et son château de 
Chantilly, le prince de Condé a trois cents personnes à son service. Les princes de Condé 
sont de sang royal, et maintiennent une telle maison parce que le roi et la reine séjournent 
régulièrement à Chantilly et que toutes les famille s royales sont reçues.  
Le personnel des princes de Condé travaillait dans les soubassements du grand château. 
 
 
LE MILIEU DU XVIII e SIÈCLE ET LE GOÛT POUR LA NATURE 
 

En 1754, on construit la Laiterie, où les invités trouvaient préparée une collation de 
glaces, de fruits et de toutes sortes de crèmes. C’est en 1774 qu’est entreprise la 
construction du Hameau, village de sept maisonnettes d’apparence rustique abritant en 
fait un décor intérieur luxueux, qui inspira à l’ar chitecte Richard Mique le Hameau de la 
Reine Marie-Antoinette en 1783. La célèbre crème Chantilly est pour la première fois 
évoquée le 18 juin 1784, par la baronne d’Oberkirch qui rapporte un déjeuner au Hameau. 
 
 
LA RÉVOLUTION 

 

Les princes de Condé émigrent au lendemain de la prise de la Bastille. Les trésors des 
princes de Condé sont confisqués et envoyés au muséum central des Arts (actuel musée 
du Louvre), meubles et objets d’art sont vendus ou brûlés sur la terrasse. Le château sert 
de prison avant d’être vendu comme carrière de pierres ; le grand château est rasé en 1798, 
les arbres du parc coupés, le domaine loti et vendu.  
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Assiette en porcelaine HO, 
Chantilly, musée Condé, © Lynda Frenois 

 
L’EMPIRE 

 

Chantilly conserve quelques beaux objets de table en orfèvrerie datant de l’Empire, 
ayant parfois appartenu à l’Empereur ou à ses maréchaux. 
 
 
LA TABLE DES PRINCES DE CONDÉ À CHANTILLY ENTRE 181 4 ET 1830 :  
LE SERVICE À LA FRANÇAISE. 
 

En 1814, le prince Louis-Joseph de Condé (1736-1818) et son fils le duc de Bourbon 
(1756-1830), de retour en France, retrouvent leur château de Chantilly à demi-rasé. Les 
princes tentent de ressusciter le faste de l’Ancien Régime. Ils commandent en 1819 au 
décorateur de porcelaines Feuillet leurs services de table, dont le service blanc et or au 
chiffre BC (Bourbon-Condé), à l’orfèvre Levrat un service d’ar genterie plaquée aux armes 
de Condé, de la verrerie au chiffre des Condés. Les princes de Condé sont servis à la 
française comme sous l’Ancien Régime ; tous les plats d’un même service sont servis 
ensemble sur la table et les invités se servent en fonction de leurs goûts. Le centre de la 
table est occupé par un grand nombre de cloches en argent, et la table a grande allure. Les 
verres sont placés dans des verrières et les bouteilles dans des seaux à rafraîchir. 
 
 
LE DUC D’AUMALE À CHANTILLY (1830-1897) 

 

En 1830, le dernier prince de Condé, Louis-
Henri-Joseph de Bourbon (1756-1830), sans héritier 
direct depuis la mort de son fils le duc d’Enghien 
exécuté en 1804, lègue Chantilly et ses objets d’art 
à son petit-neveu et filleul Henri d’Orléans, duc 
d’Aumale (1822-1897), fils du roi Louis-Philippe. 
Lors du mariage de son fils en 1844 avec la 
princesse de Salerne (1822-1869), le roi Louis-
Philippe commande pour eux à la Manufacture 
royale de Sèvres le grand surtout des chasses, son 
service de table à filets dorés et au chiffre HO en 
porcelaine de Sèvres, une argenterie plaquée aux 
armes d’Orléans à la maison Christofle, une 
verrerie en cristal de Bohême. Son épouse Marie-
Caroline, nièce du roi de Naples et petite-fille de 
l’empereur d’Autriche François II, apporte avec ell e des porcelaines de Vienne et de 
Naples, de l’argenterie de Vienne. 

 

En 1848, le duc d’Aumale est exilé en Angleterre pour vingt-trois ans ; il revient en 
France en 1871, fait reconstruire le grand château rasé après la Révolution pour y installer 
ses collections d’objets d’art, rend à Chantilly son lustre d’antan, et renoue avec les 
traditions de ses prédécesseurs. En 1886, il donne le château et ses collections à l’Institut de 
France qui a charge d’ouvrir au public le musée Condé sans jamais modifier sa 
présentation ni prêter ses collections. C’est de cette dernière période que datent les 
cuisines du château, la galerie d’office et la grande salle à manger de réception, la Galerie 
des Cerfs.  
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LE DÉROULEMENT D'UN DÉJEUNER OU D'UN DÎNER À CHANTI LLY. 
 

Des voitures attendent les invités à la gare de Chantilly, et les déposent dans la cour 
de la Capitainerie. Le prince les attend en haut de l'escalier d'honneur, et leur fait la visite 
de la galerie des Actions de M. le Prince. Le déjeuner est servi à midi sur l’immense table 
de la galerie des Cerfs. Après le déjeuner, le café et les liqueurs sont servis dans la galerie 
de peintures dont le duc d’Aumale commente les coll ections. Vers 16 heures, on se dirige 
vers le cabinet des livres. Aumale tourne lui-même les pages des précieux manuscrits. Puis 
c'est l'heure du train de retour.  
 
 
LES INVITÉS CÉLÈBRES DE CHANTILLY (1872-1897). 

 

Le duc d'Aumale va faire de Chantilly un lieu prest igieux où les invités se 
bousculent. En 1879, le duc accueille à Chantilly le grand-duc Wladimir de Russie, puis 
Déroulède, Jules Simon, Ernest Renan.  

La galerie des Cerfs est inaugurée le 11 novembre 1880 en petit comité, puis un grand 
dîner en musique est donné dix jours plus tard. Le duc d'Aumale reçoit d'abord sa famille 
puis parmi les invités de marque, le roi et la rein e de Naples, le roi de Portugal et son frère 
le duc de Coïmbre, des grands-ducs de Russie, le grand-duc de Hesse et sa fille. 

La littérature, l'art et l'armée sont également représentés, notamment par de 
nombreux membres de l'Institut. Le dimanche, il réu nit des amis personnels, membres de 
l'Institut, artistes, écrivains : Émile Zola, Edmon d de Goncourt, Paul Bourget, Ernest 
Renan, Pierre Loti.  

Le 11 mars 1882, il reçoit l'impératrice d'Autriche, Sissi. Il reçoit souvent le prince de 
Galles, fils de la reine Victoria. En 1885, il accueille la reine de Danemark, ses enfants, le 
prince de Galles et le grand-duc Alexis à Chantilly  pour un dîner de gala.  

Après le deuxième exil (1886-1889), il reçoit davantage de gens de lettres et des 
artistes mais il reçoit surtout sa famille, les proches amis et les voisins.  

Le 23 avril 1896, Marguerite, fille du duc de Chart res, épouse Patrice de Mac Mahon, 
duc de Magenta, fils du maréchal de Mac-Mahon, dans la chapelle Saint-Louis de 
Chantilly. Ce fut la dernière grande fête de Chanti lly du vivant du prince. 

 
 
LE PERSONNEL DU DUC D’AUMALE 

 

En 1848, le duc d’Aumale, qui réside alors à Alger comme gouverneur général de 
l’Algérie, a auprès de lui cinq personnes affectées au service de la Bouche : son sommelier, 
son chef de cuisine, un officier de bouche, et deux aides de cuisine. 

Aumale est d'une politesse exemplaire avec le personnel, et il exige que tout le 
monde en fasse autant. 

Lors du retour en France, après 1871, le prince est veuf ; la maison est dirigée par la 
comtesse Berthe de Clinchamp, dame d'honneur de la duchesse d'Aumale. Elle resta aux 
côtés du prince jusqu’à sa mort en 1897, tenant sa maison, sachant garder sa place quand 
le duc recevait sa famille ou des hôtes de marque. L’impératrice d’Autriche, Sissi, ravie de 
son accueil, lui fit décerner par l'Empereur François-Joseph le titre de comtesse. Elle suivit 
le prince à Besançon, à Paris, à Palerme et au Zucco. Sans elle, l’organisation de dîners et 
déjeuners devenait problématique. 

À Chantilly, le personnel du duc d’Aumale habitait les combles du château.  
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LA GALERIE D’OFFICE 
 

La galerie d’office est le lieu intermédiaire entre  les cuisines, situées au rez-de-
chaussée du château, et la salle à manger. L’office communique avec les cuisines par un 
orifice acoustique. Les plats sont montés de la cuisine et tenus au chaud dans le chauffe-
plats puis dressés dans les plats de service par le maître d’hôtel et ses aides, avant d’être 
apportés sur la table.  

Les objets placés dans les vitrines de l'office constituent une sélection des plus beaux 
objets de table de Chantilly. Leur disposition est la même qu'en 1897. 
  
- La batterie de cuisine en cuivre  de Chantilly était très importante  mais une autre partie 

de cette batterie était en fer étamé. Parmi les pièces en fer, les broches et grils ; à la 
Maison de Sylvie se trouvaient deux poêles à omelettes, ce qui donne une idée des repas 
qu'on y donnait.  

 
- En 1851, on dénombrait six services en porcelaine  : le service en porcelaine de Sèvres 

blanche à filets d'or et au chiffre doré HO, commandé par le roi Louis-Philippe en 
décembre 1844  pour son fils le duc d’Aumale peu après son mariage, le service d'office 
en porcelaine blanche de Sèvres au chiffre bleu HO, qui comprenait alors cent quatre-
vingt-six assiettes à couteau, trente-deux à potage, mais aucune à dessert, le service en 
porcelaine de Paris décorée par Feuillet à filets d’or et au chiffre d’or BC des Bourbon-
Condé, un service pour la maison de Sylvie, à filets et chiffre HO verts, enfin des pièces 
peintes, diverses (notamment un service à filets or et 
feuillage, au chiffre LP, de la porcelaine anglaise, et trente-
sept tasses arabes en porcelaine peinte de divers couleurs), 
ainsi que le service du Bâtiment Neuf (actuel château 
d'Enghien), aux filets et chiffre bleus. 

  
- Le service d’office  au chiffre HO bleu est utilisé par le 

personnel du duc d’Aumale. Les premières pièces (144 
assiettes plates) sont commandées en avril 1845 à la 
manufacture royale de Sèvres. Le service d’office sera 
complété par des commandes ultérieures passées à la 
manufacture de Sèvres ou aux manufactures de Bayeux ou 
de Limoges.  

Vitrine de l'office. 
Chantilly, musée Condé, © Lynda Frenois 

 
- Les collections d’orfèvrerie  du duc d’Aumale se composent essentiellement de pièces en 

métal argenté achetées à la maison Christofle de Paris , fondée en 1830 par le bijoutier 
Charles Christofle, et spécialisée dans l’argenture et la dorure. Cet orfèvre produisait des 
objets de table en métal argenté par électrolyse, aussi brillants mais moins coûteux que 
ceux en argent massif. Le service de table en métal électrochimique fut acheté par le roi 
Louis-Philippe en 1845 et donné au duc d’Aumale. Le duc d’Aumale acheta de nouvelles 
pièces à Christofle, presque toutes portent son monogramme HO ou ses armes 
couronnées. 
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- Les autres pièces d’orfèvrerie  appartenant aux collections du duc d’Aumale proven aient 
soit des princes de Condé, comme l’orfèvrerie en métal argenté de Levrat datant de la 
Restauration, soit de la duchesse d’Aumale, soit d’achats du prince réalisés pour des 
raisons familiales, comme les précieux éléments du surtout animalier de Barye, acquis en 
1870 et qui évoquaient le surtout de son frère le duc d’Orléans. Enfin, le duc et la 
duchesse d’Aumale achetèrent quelques pièces d’orfèvrerie anglaise durant l’exil en 
Angleterre.  

 
- En 1851, les verres en cristal comprenaient le service du Prince, marqué HO, ou service 

des Maîtres, le service d'office, l’ancien service au chiffre Bourbon-Condé, le service de 
Sylvie et celui du Bâtiment Neuf (château d’Enghien ). Les cristaux du service d'office 
marqué HO comprenaient soixante-cinq verres taillés, et cinquante-et-un verres unis.  

 

- Pour finir, les inventaires de 1851 mentionnaient des mortiers en granit noir ou en 
marbre blanc et leur pilon en buis, et des tournebroches, provenant du Palais-Bourbon. 
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Salle 1 :  
la Galerie des Cerfs 

 

Thème :  
les arts de la table au temps du duc d’Aumale  

(entre 1880 et 1897) 
 

 

Objets exposés sur la grande table de la Galerie des Cerfs : 
 

Le grand surtout des chasses en porcelaine de Sèvres (1845)  
et ses candélabres en bronze doré aux armes d’Orléans 

 

Orfèvrerie de Christofle (1845-1880) : réchauds, cloches, etc. 
 

Trois couverts dressés :  
assiettes en porcelaine de Sèvres (1845) au chiffre HO blanc et or,  

cristaux (verres, carafes, verseuses) au chiffre HO,  
couverts en métal doré au chiffre HO 

 

Livrée rouge des Orléans 
 

Objets exposés dans des vitrines Galerie des Cerfs : 
 

Cartons d’invitation du duc d’Aumale (1880-1897) 
Menus des dîners donnés à Chantilly (1880-1897) 

Recettes de cuisine (fin du XIXe siècle) 
Photographie ancienne : Réception donnée dans la Galerie des Cerfs (fin XIXe) 

Lithographie en couleurs : Réception donnée par le duc d’Aumale à Besançon (années 1970) 
 

Salle 2 :  
la Galerie d’Office 

 

Thème :  
l’office et le personnel du château au temps du duc d’Aumale  

(entre 1880 et 1897) 
 

 
Objets exposés dans les vitrines  

 

Cristaux du duc d’Aumale (1845-1848) 
Service bleu ciel en porcelaine anglaise de Minton (1859) 

Service bleu foncé en porcelaine anglaise de Minton (1860) 
 

Service d’office en porcelaine blanche de Sèvres au chiffre HO 
 

Orfèvrerie de Christofle appartenant au duc d’Aumale (1845-1880)  
 

Boîte à cigare du duc d’Aumale (1845-1880) 
 

Livrée rouge des Orléans 
 

Objets exposés sur les murs  
 

Photographie de groupe du personnel du duc d’Aumale (1897)
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Salle 3 :  

la Galerie de Psyché  
 

Thème :  
les arts de la table et la gastronomie au temps des princes de Condé  

(entre 1643 et 1789) 
 

 

Recette de cuisine XVIIe : Le Cuisinier françois 
Recette de cuisine XVIIe : Le Pâtissier françois 

Mattia Giegher : L’art de plier les serviettes 
Fourchette aux armes de Condé (XVIIe) 

Portrait de Vatel 
La Feste de Chantilly, 1671 (récit contemporain de Vatel) 

Collation offerte au Grand Dauphin en 1688 au cœur du labyrinthe de Chantilly,  
gravure de Dolivar 

Fête donnée à S.M. en 1722 
La tente dressée sur la table de Montgrésin, dessin de J.F. Leroy (XVIIIe) 

Tente en fer dressée sur la table de Montgrésin, dessin de J.F. Leroy (XVIIIe) 
Album du comte du Nord (1784) : Le Hameau 

Le Hameau, dessin de J.F. Leroy (XVIIIe) 
Album du comte du Nord (1784) : Soupers donnés à l’île de l’Eau Minérale 

Album du comte du Nord (1784) : Plan des communs du château 
Cuiller en argent par Nicolas Collier aux armes de Condé (XVIIIe) 

Verres à liqueur aux armes de Condé (XVIIIe) 
Menus du roi Louis XV au château de Choisy (1758) : le service à la française 

 

Vitrines côté vitraux de Psyché 
 

Typologie des objets de table (XIXe siècle) : 
Réchauds à bougies, fourchettes à gigot, cuiller à  absinthe, ciseau à raisin, porte-étiquettes à vin, 

hâtelets (piques), couteaux à beurre ou à glace, saupoudreuses (cuillers à sucre), etc. 
 

Salle 4 :  
le Cabinet des Gemmes 

 

Thème :  
la table des princes de Condé entre 1814 et 1830 

 

 

Au centre, sur une table ronde servie à la française : 
 

Service blanc et or au chiffre Bourbon-Condé en porcelaine de Paris (1819) (dix couverts) 
Cristaux au chiffre Bourbon-Condé 

Cloches en argenterie de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) 
Candélabres en argenterie de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) 

 

Sur les dessertes (dans les vitrines) : 
 

Verrières en argenterie de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) 
Cristaux et carafes (époque Restauration) 

Seau à rafraîchir en argenterie de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) 
Cloches en argenterie de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) 

 

Dans les embrasures des fenêtres : 
1 - Jean-François de Troy, Le Déjeuner d’huîtres, 1735 

2 - Nicolas Lancret, Le Déjeuner de jambon, 1735 
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�� �� ##�� ���� %%,, �� ��(( �� �� ��-- ,, .. �� �� �� ���� ** �� �� �� // �� ��   
 

1.   Frontispice du livre Le Pâtissier françois, Amsterdam, Elzevier, 1655. 

2.   Frontispice du livre de La Varenne. Le Cuisinier françois [La Haye], 1664. 

3.   Gravure du livre de Mattia Giegher. […] si mostra con facilatà grande il modo di piegare ogni sorte di panni, lini, 
salviette, e tovaglie, Padoue, 1639. Au XVIIe siècle apparaissent les premiers manuels de savoir-vivre dédiés aux arts 
de la table. Ce livre enseigne comment plier les serviettes, dresser la table, découper de façon raffinée les mets, les 
viandes et les fruits. 

4.   Fourchette aux armes de Condé, trouvée dans les douves de Chantilly en 1879, argent, XVIIe ou XVIII e siècle, OA 
4017. La fourchette apparaît en 1372 chez Jeanne d’Evreux. Venue d’Italie mais encore rare, au XVe siècle elle est 
réservée à la cuisine ; introduite en France par Catherine de Médicis à la table de son fils Henri III, la fourchette n’a 
alors que deux dents et sert à plusieurs personnes. Au début du XVIIe siècle elle se répand dans le grand monde. Elle 
sera pourvue d’une troisième dent à partir de 1640, et d’une quatrième vers 1680. Elle mettra longtemps à s’imposer. 
Son usage ne se généralisera qu’à la fin du XVIIIe siècle. Cependant, au XVIIe siècle, Louis XIV et la princesse 
Palatine ne mangent encore qu’avec les doigts ; Louis XIV interdit au duc de Bourgogne et à ses frères de se servir de 
fourchettes.  

5.   Six petits verres aux armes de Condé, XVIIe-XVIII e siècles, OA 1526-1531. 

6.   Cinq grands verres aux armes de Condé, XVIIe-XVIII e siècles, OA 1532-1536. 

7.   Plat d’étain ; OA 4094. Si les princes de Condé mangeaient dans de la vaisselle d’argent, en revanche leur personnel 
utilisait de la vaisselle d’étain, appelée « vaisselle de fer ». 

8.   F.P. Brain de Sainte-Marie. Voyage du Roy au château de  Choisy, avec les logements de la Cour et les Menus de la 
Table de S.M. Année 1758, aux armes du roi Louis XV.  
Ce recueil se compose de treize feuillets pour les logements et de quarante feuillets pour les menus de chaque jour, 
soupers et dîners. De forme circulaire pour trente-quatre d’entre eux, les menus sont divisés en cadrans comportant 
les quatre services. L’organisation des repas varie peu : le premier service comprend deux oilles, deux grandes 
entrées et huit hors d’œuvre ; le second service comprend quatre relevés et huit moyennes entrées ; le troisième 
service comprend huit plats de rost et quatre salades ; le quatrième service comprend huit entremets chauds et quatre 
entremets froids, soit quarante-huit plats pour un nombre inférieur de convives. Deux menus en ligne mentionnent des 
« tourtes à la Chantilly » parmi les moyens entremets. 
À Choisy lorsqu’il rendait visite à Mme de Pompadour, le roi Louis XV n’était pas accompagné par les officiers de la 
maison du Roi. On faisait appel aux meilleurs cuisiniers de Paris, qui organisaient les repas d’exception donnés par 
les grandes maisons aristocratiques. Les menus de Choisy, sans doute les plus anciens conservés, sont peut-être à 
l‘origine de la mode du menu placé sur la table, donnant la liste des mets. 

9.   Cuiller à café en argent à filets, aux armes de Condé entourées du collier de l’ordre du Saint-Esprit, fin du XVIII e 
siècle, trouvée dans le Grand Canal ; par Nicolas Collier, reçu maître orfèvre à Paris en 1766, qui travaillait à Paris 
jusqu’en 1793 rue Dauphine aux armes de Condé et était l’orfèvre officiel de la famille de Condé ; OA 1539. 

10. Portrait de Vatel. 

11. La Feste de Chantilly, dans La Gazette, 8 mai 1671. 

12. Mémoires de Gourville, 1698, T. II, p. 39-40.  
Gourville secondait Vatel comme intendant des princes de Condé. 

13. Le déjeuner d’huitres de Jean-François de Troy, 1735.  

14. La Feste de 1688, dans La Gazette, septembre 1688.  

15. Dolivart d’après Bérain. Dessein de la colation qui fut donné à Monseigneur par Monsieur le Prince dans le milieu du 
labirinte à Chantilly le 29 Aoust 1688, tirée du Mercure, septembre1688.  

16. École française du XVIIIe siècle (Jean-François Leroy ?) Réception d’invités sous la tente à la table de Montgrésin, 
XVIII e siècle. Mine de plomb et aquarelle ; H. 197 ; L. 308 ; DE 1262. 

17. École française du XVIIIe siècle. Chantilly. Dimension de la tante [sic] en fer pour la Table dans la forest, 1787. 
Mine de plomb, plume et encre brune ; H. 198 ; L. 308 ; DE 1263. 

18. M. Faure. Fête royale donnée à Sa Majesté par S.A.S. Mgr le Duc de Bourbon du 4 au 8 novembre 1722. 
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19. Journal du voyage du Roi à Rheims, avec la description des fêtes données à S.M. à Villers-Cotterets et à Chantilly, 
par M. le duc d’Orléans, Régent, et par M. le Duc de Bourbon, La Haye, 1723.. 

20. Nicolas Lancret, Le déjeuner de jambon, 1735.  

21. Jean-François Leroy. [Le Hameau], Cuisine en face de l’orme de la veillée. Plan de la cuisine, vers 1775. Mine de 
plomb et aquarelle, plume et encre brune ; H. 202 ; L. 296 ; DE 1264. 

22. Album du comte du Nord, 1784, f° 16 : « Plans, élévations et coupes de du Sallon et de la Salle à Manger du 
Hameau ».  

23. Assiette et couverts à dessert (cuiller et fourchette) de Napoléon Ier, argent doré, 1809-1819 : assiette par Martin-
Guillaume Biennais (Lacochère, 1764 - Paris 1843) et couvert par Pierre-Benoît Lorillon, 1809-1819. Cette assiette et 
ces couverts viendraient du Palais-Bourbon, résidence des Bourbon-Condé, et auraient été donnés au prince de Condé 
par le prussien qui s’était emparé des voitures de Napoléon à Waterloo. Biennais, orfèvre attitré de l’Empereur, 
travailla pour les résidences impériales et la plupart des cours européennes. 

24. Gobelet du maréchal Davout, 1804-1809, par Louis Tassin (actif de 1798 à 1809), OA 1576. Le gobelet porte le 
monogramme LD [Louis Davout]  au centre d’un écu entouré du collier de la Légion d’Honneur sommé d’un heaume 
de face et posé sur deux bâtons de maréchal (Davout est fait maréchal en 1804). En dessous, se trouve l’inscription 
D.A. Eckmühl : Davout fut fait duc d’Auerstadt en 1808 et prince d’Eckmühl en 1809. 

25. Aiguière et son bassin provenant de la princesse de Salerne, argent doré, 1809-1819, par Marc-Augustin LEBRUN 
(actif de 1808 à 1821) ; OA 1573 (1-2) 

26. Soucoupe et tasse à vin par Jean-Nicolas Boulanger (actif à Paris de 1783 à 1809), en argent doré, novembre ou 
décembre 1809, provenant de la princesse de Salerne ; OA 1577 (1 et 2). Boulanger fut reçu maître à Paris en 1783 et 
travailla jusqu’en  1809. Ces pièces portent un poinçon datant  d’ après la Révolution.  

27. Tasse provenant de la princesse de Salerne, 1809-1819 ; argent doré ; OA 1578. 

 

Sur la table : 

28. 10 assiettes, service blanc et or au chiffre des Bourbon-Condé, en porcelaine de Paris décorée par Feuillet, 1819 ; OA 
2688 (1-3), OA 2704 (1-4), OA 2696 (1-3) 

29. Chauffe-plat à eau chaude ovale en métal argenté, aux armes du prince de Condé entourées du collier de l’Ordre de 
Saint-Michel et du Saint-Esprit, fin XVIIIe ou début XIXe (époque  Restauration) ; OA 2911 

30. Neuf cloches rondes et trois cloches ovales, dits dessus de plat, en métal argenté de Levrat aux armes de Condé 
(époque Restauration) ; OA 2777 (1-5), OA 2779 (1-4), OA 1164 et OA 2778 (1-2) 

31. Quatre candélabres à cinq branches en métal argenté de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) ; OA 2781 
(1-4) 

 

Sur les dessertes : 

32. Cinq verrières (ou rafraîchissoirs à verres) en métal argenté de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) ; 
OA 2783 (1-4), OA 1165, OA 2879 

33. Six seaux à rafraîchir (ou rafraîchissoir à bouteilles) en métal argenté de Levrat aux armes de Condé (époque 
Restauration) ; OA 2780 (1-6) 

34. Un bougeoir et deux paires de flambeaux en métal argenté de Levrat aux armes de Condé (époque Restauration) ; OA 
2782 et OA 2880 (1-4) 

35. Cristaux et carafes au chiffre des princes de Bourbon-Condé (époque Restauration) ; OA 2638-OA 2652 

36. A. Daune et Pelcoq. Besançon. Fête donnée par le duc d’Aumale au quartier général de la 7e division militaire. - Le 
quadrille d’honneur.  Na 198. 

37. Carte postale : Château de Chantilly. Table dressée dans la galerie des Cerfs pour un lunch, vers 1880-1890. 
Cette photographie montre un buffet dressé au fond de la galerie des Cerfs, devant les portes de la galerie de peinture. 
Le grand surtout des chasses est dressé au fond du buffet. Il s’agit d’un déjeuner debout : les assiettes sont disposées 
en piles, les couverts sont placés en bord de table, ainsi que les verres et les carafes, et dix valets de chambre et 
maîtres d’hôtel s’apprêtent à servir les invités. Un serviteur muet (ou étagère) est visible à l’extrémité de la table, 
devant la cheminée.  
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38. Grand surtout des chasses, 1845, avec ses candélabres (OA 2716-2740). Le grand surtout des chasses, livré en mai 
1847, se compose de quatorze groupes en biscuit de porcelaine de Sèvres, dont deux chasses au cerf, un chasse au 
sanglier, un chasse au loup, quatre valets de chiens et six piqueurs avec cor et fusil. Ces quatorze groupes reposent sur 
quatorze socles en bronze doré avec glaces de Denière. 

39. Trois assiettes plates en porcelaine de Sèvres, fond blanc, filet et chiffre HO couronné imprimé en or, 1845, OA 2791. 
Le grand service à filets d’or et chiffre HO en porcelaine de Sèvres fut commandé à la Manufacture royale de Sèvres 
par le roi Louis-Philippe le 10 décembre 1844 pour le duc d’Aumale après le mariage de son fils et fut livré en avril 
1845. Cette première commande comprenait 210 assiettes plates, 3 jattes à fruits, 60 tasses et soucoupes, et 144 
assiettes à dessert, elle fut complétée par la suite en décembre 1845 par une commande de 36 assiettes à potage, 100 
assiettes plates, 106 assiettes à dessert, 24 assiettes à déjeuner, 12 compotiers, 3 soupières, 4 écuelles et leur 
soucoupe, 4 saladiers de deux tailles différentes, 18 bateaux navettes, 24 pots à jus, 2 saucières, 24 coquetiers, 2 jattes 
à fruits, 4 sucriers et leur plateau, 12 pots à sucre, 6 pots à lait, 6 théières de deux tailles différentes, 72 tasses et 
soucoupes à thé, 18 coupes à beurre, 8 pots à décoction et 150 patelles à glace. De tout le service, il ne reste 
aujourd’hui à Chantilly que ces trois assiettes plates. 

40. État des appointements à payer pour le mois de mars 1848 aux gens du service de la Bouche qui étaient en Afrique 
(PA 1275 12 b) 

41. Photographie : Le personnel du duc d’Aumale avant 1898 (PH 1330)  

42. Recettes de cuisine, époque du duc d’Aumale (Na 3/459) : melons d’Espagne, potage crème d’orge, potage queue de 
bœuf à l’anglaise, potage riz à l’allemande, potage au gruau, pain de foie de volaille, recette de Didière pour faire les 
petits pois ridés et les autres au petit lard, brioche de veau, pain  au corinthe, fromage parmesan, échaudés, riz dit à la 
Mustapha, recette de boudin blanc, salmis de bécasse aux truffes, salmis de perdreau à la royale, salmis de faisan à la 
mancelle, salmis de canard sauvage à l’ancienne, salmis de pluvier à l’italienne, gipsy cake, gâteau de pommes, 
gâteau normand, pèches ou poires à la crème, diplomate, mazarine, fromage à la crème, crème à la vanille, pain de 
mie anglais, crème au chocolat (recette dictée par Didière), soufflé glacé, crèpes, pudding russe, beurettes pour thé, 
petite timbale de meringue en caisse, plombière de fruits, bouillie gratinée, mousse aux abricots, confiture de nèfles, 
etc. 

43 Livre de cuisine : Jean-Anthelme Brillat-Savarin. Physiologie du goût. Paris, 1879, aux armes du duc d’Aumale.  

44 Inventaires des cigares en réserve de 1885 à 1896 (Na 21/71), Le duc d’Aumale appréciait les Havanes, comme les 
Partagas. 

45 Porte-cigares du duc d’Aumale (OA 3271) en porcelaine céladon vieux rose, monture de style rocaille en bronze doré 
avec deux anses et six pieds.  

46. Liste d’invités aux déjeuners, dîners, goûters et chasses donnés par le duc d’Aumale (agenda du maître d’hôtel en 
1884, Na 21/77) 

47. Agenda du duc d’Aumale en 1880, jeudi 11 novembre : « Chantilly. Dîner expérimental dans la galerie des Cerfs » ; 
dimanche 21 novembre : «  Grand dîner en musique Galerie des Cerfs. Très jolies femmes. Labiche et Sardou » ; 
mardi 23 novembre : « Grand dîner en musique ; Broglie, [etc], les chasseurs, divers voisins. 57 couverts […], 
Dumas, Cabanel » (4 PA 19). 

48. Agenda du duc d’Aumale en 1882, 11 mars : « A Chantilly […] reçu […] l’Impératrice d’Autriche, Prince 
Lichstenstein, comtesse Festetres, duchesse d’Uzès, La Trémoille. Maison en famille. […] Luncheon et départ. 
Impératrice très aimable, originale, can galopp » (4 PA 21). 

49. Agenda du duc d’Aumale en 1883, 21 octobre : « Boulanger. P[aul] Dubois. Falguière. Saint-Saens, Gruyer et Coppée 
à déjeuner. Famille et rive droite à dîner » (4 PA 22).  

50. Agenda du duc d’Aumale en 1887, 17 juin : « Dîner prince de Galles. Dîner de ducs et princes, soirée assez réussie. 
Liste ci-jointe ». Le plan de table comprend18 convives, et quatre-vingt-seize invités pour l’« Evening party » qui 
suivit (4 PA 26). 

51. Agenda du maître d’hôtel pour 1886, 16 mai ( 4 PA 133) : réception de trente à trente-deux invités en l’honneur du 
grand-duc Wladimir et de son épouse, du grand-duc Paul, en présence du roi et de la reine de Naples, du prince et de 
la princesse de Joinville, du duc et de la duchesse de Chartres, de la princesse Clémentine, du prince Ferdinand.  

52. Agenda du maître d’hôtel pour 1896, 22 et 23 avril (4 PA 143) : mariage de sa petite-nièce avec le fils de Mac Mahon.  

53. Menus du duc d’Aumale au château de Chantilly de juillet 1893 à octobre 1894, don de M. Michel Jacquemart, fils 
d’Émile Jacquemart, cuisinier du duc d’Aumale (Na 104-32 / 457-569) : cent douze menus, soit cinquante-quatre 
déjeuners ou dîners datant de 1893 et cinquante-huit de 1894. Il s’agit de cartes au chiffre du duc d’Aumale couronné, 
qui étaient placées devant chaque convive ; le nom du convive était calligraphié au revers du menu et servait au 
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placement à table. Ces cartes étaient réalisées même lorsque le prince mangeait seul ou avec Mme de Clinchamp. Le 
nombre de plats se situe autour de cinq ou six, mais peut se limiter à quatre ou monter jusqu’à huit pour les grands 
déjeuners, ou même neuf. 

54. Inventaire par Aubert des caves du château de Chantilly d'après le livre de Druart, sommelier du duc d'Aumale, le 7 
mars 1848 (PA 2029). Le livre de cave ne mentionne pas les millésimes. Le duc était plutôt un amateur de Bordeaux 
qu’un amateur de Bourgogne, ces derniers ne figurant qu’en petit nombre. Parmi les grands crus classés de 
Bordeaux : Latour, Lafitte,Yquem, et aussi Beychevelle, Gruau La Roze, Pichon, Léoville et Langoa, actuel Langoa 
Barton. Le château Latour semble être le premier grand cru favori du duc.  
Outre trois Clos Vougeot, Bourgogne, on trouve des vins très à la mode au XIXe siècle : Malaga, Madère, Porto, vins 
du Cap, et aussi des vins allemands, et des Xeres et de l’absinthe, très à la mode en début de repas à cette époque. Il 
faut noter la présence  de vins de Constance ou Constantia d’Afrique du Sud ; Napoléon était un amateur de ce vin 
très recherché existant ici en blanc et en rouge. 
On note aussi d’autres vins très recherchés tels que les Tokay (Hongrie) et d’autres vins du Cap, ainsi que des 
Vermouth, des Malvoisie, des rhums vieux, des eaux de vie vieilles, deux Chambertin, le vin favori de Napoléon 1er.  

55. Deux bouteilles de vin du Zucco ; inscription sur l’étiquette : Zucco Secco / vino da dessert / Proprietà del principi di 
Gangi / Palermo ; H. 0,30 ; OA 1970 (1) et (2). 
Le domaine du Zucco est le vignoble du duc d’Aumale en Sicile près de Palerme sur la commune de Terrasini ; il 
mourut dans sa propriété le 7 mai 1897. 

56-79. Poissonnières, OA 469, OA 471. Casseroles, OA 473, OA 474, OA 475. Sauteuse, OA 477. Casseroles, OA 479, 
OA 480, OA 482, OA 483, OA 485. Faitout, OA 497. Plat, OA 498. Plaque de cuisson rectangulaire, OA 500, OA 
501, OA 502, OA 503. Faitout, OA 505. Casserole, OA 3885. Poêle, OA 3886. Casserole, OA 3887. Couvercle, OA 
3888, OA 3889, OA 3890.  

80-103. Casserole haute, OA 3891. Pichet, OA 3892. Pichet, OA 3893, OA 3894. Plat rond , OA 3895 ; OA 3896. Plat 
ovale, OA 3897. Poissonnière, OA 3898. Casserole haute, OA 3899. Pichet, OA 3900. Ecumoire, OA 3901. Passoire, 
OA 3902. Louche ronde, OA 3903. Louche plate, OA 3904. Cuiller écumoire, OA 3905. Cuiller à long manche, OA 
3906. Ecumoire, OA 3907. Broche courte, OA 3908. Intérieur de poissonnière, OA 3909. Poêle, OA 3910. Casserole 
s, OA 3911, OA 3912. Couvercles, OA 3913, OA 3914.   

104. Service à dessert à marli bleu et cartels de paysages : un compotier et dix assiettes, en porcelaine de Paris décorée par 
Feuillet, 1819, OA 2630-2637 

105. Service à café bleu foncé : un pot à crème, trois tasses et leurs soucoupes, et deux soucoupes, porcelaine de Paris 
décorée par Feuillet, OA 2622-2624 

106. Deux tasses et leurs soucoupes, en porcelaine de Paris décorée par Feuillet, 1819, OA 2625 (1-4) 

107. Service à café avec bandeau de fleurs polychromes : un pot à crème, un sucrier, un sucrier de table, deux tasses et 
quatre soucoupes, en porcelaine de Paris décorée par Feuillet, vers 1819, OA 2633-2637 

108. Service à décor floral : sept assiettes à décor floral et à aile bleu foncé et or, en porcelaine de Paris décorée par 
Feuillet, vers 1819, OA 2630 (1-7) 

109. Deux corbeilles avec bandeau de fleurs polychromes, en porcelaine de Paris décorée par Feuillet, OA 2614 (1-2). 
Lorsque le prince Louis-Joseph de Bourbon-Condé (1736-1818) revint à Chantilly après les années d’émigration en 
1814, il trouva le château dévasté : les vaisselles d’or et d’argent qui figuraient à Chantilly sous l’Ancien Régime 
avaient été pillés et fondus pendant la Révolution. Le prince commanda alors de nouveaux services de table à son 
fournisseur attitré, le décorateur de porcelaine Jean-Pierre Feuillet, qui était un fidèle des princes de Condé : fils d’un 
pâtissier du duc de Bourbon à Chantilly qui suivit ce dernier en émigration, il avait effectué sa formation à l’école de 
dessin créé par le prince en 1784 à Chantilly, il y reçut le troisième rang en 1790. Sous la Restauration il ouvrit à 
Paris rue de la Paix un magasin de porcelaines dont l’enseigne était Aux armes de Condé, pour lequel il reçut un 
brevet de fournisseur du duc.  

110. Service en porcelaine de Minton bleu clair : quatre assiettes, trois coupes, OA 2610-2612 

111. Service en porcelaine de Minton bleu foncé, OA 2692-2695. Après la chute de la Monarchie de Juillet, le duc 
d’Aumale vit exilé en Angleterre de 1848 à 1871. Il commande alors deux services en porcelaine anglaise de Minton, 
imitant la porcelaine de Sèvres, à son chiffre et celui de son épouse, en même temps qu’il acquiert ponctuellement de 
l’orfèvrerie anglaise. Le prince acquiert un goût anglais, les recettes de cuisine que son personnel ramène après 1871 
sont alors très britanniques.  

112. Étagères à gâteaux, dits serviteurs muets, à trois plateaux en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1856, 
OA 543-545 

113. Plateaux à gâteaux en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1856, OA 548, OA 2935 
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114. Étagères à gâteaux à deux plateaux en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1857, OA 546, OA 547 

115. Étagères à gâteaux à trois plateaux en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1857, OA 662 

116. Assiette à potage en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1861, OA 3016 

117. Plat ovale en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1861, OA 605 

118. Plats ovales en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1861, OA 593, 594, 595 

119. Plateaux à gâteaux en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1867, OA 554, 582, 2936, 2937, 568 

120. Assiette plate en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1868, OA 583 

121. Compotiers ronds en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1868, OA 551, 553 

122. Plat ovale en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1868, OA 606 

123. Deux sucriers en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1868, OA 563, 665 

124. Plateau d’écuelle en porcelaine de Sèvres blanche à chiffre HO bleu, 1867, OA 559 

125. Cocottes en porcelaine de Bayeux, vers 1880, OA 569, OA 570, OA 571, OA 572, OA 573 ? OA 574, OA 575, OA 
2964, OA 2965 

126. Assiettes en porcelaine de Limoges, Haviland, vers 1878, OA 2946, OA 3014 

127. Assiettes à petits fours en porcelaine de Limoges, Haviland, vers 1878, OA 549, OA 550, OA 556, OA 557 

128. Six compotiers bas en porcelaine de Limoges, Haviland, vers 1878, OA 660, OA 661, OA 2938, OA 2940, OA 2941 

129. Trois compotiers hauts en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 552, OA 555, OA 558 

130. Coquetier en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 2948 

131. Jattes en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 2942, OA 2943, OA 2944 

132. Plats ovales de différentes tailles en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 588, OA 589, OA 590, OA 596, OA 597, 
OA 599, OA 600, OA 601, OA 603, OA 604, OA 591, OA 592 

133. Plats ronds en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 584, OA 585, OA 586, OA 2966 

134. Pots à lait en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 686, OA 2949 

135. Pot à sucre en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 685 

136. Saucières en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 561, OA 562 

137. Soupière en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 564 

138. Sucriers de table en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 560, OA 579, OA 624, OA 578 

139. Bougeoirs en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 674, OA 675 

140. Flambeaux en porcelaine de Limoges, vers 1878, OA 682, OA 683, OA 684 

141. Plat en céramique verte de Wedgwood,  OA 3919.  

142. Fourchettes à dessert  en métal doré ; OA 2826 (1-30). 143. Cuillers à café en métal doré ; OA 2827 (1-37). 144. 
Cuillers  à entremets, OA 2825 (1-35). 145. Cuillers à compote, OA 2828 (1-2). 146. Cuillers à sucre 
(saupoudreuses), OA 2829 (1-2). 147. Pinces  à sucre, OA 2830 (1-3). 148. Pelles à sel, OA 2831 (1-5). 149. 
Couteaux à fruits, OA 2832 (1-20). 150. Couteaux, OA 2833 (1-12). 151. Cuillers, OA 2834 (1-60). 152. Plateaux de 
carafes,  OA 2763 (1-8) et OA 2835 (7-14). 153. Pince à asperges,  OA 2761. 154. Fourchettes, OA 2836 (1-121). 
155. Cuillers à café, OA 2837 (1-46). 156. Louches, OA 2838 (1-2). 157. Cuiller à sauce, OA 2840. 158. Couteaux à 
beurre ou à glace, OA 2841 (1-2). 159. Plateaux de carafe, OA 2764 (1-6). 160. Dessus de plat ovale, OA 2843. 161. 
Fourchettes, OA 2844 (1-11). 162. Cuillers, OA 2845 (1-7). 163. Cuillers, OA 2846 (1-7). 164. Fourchettes, OA 2847 
(1-11). 165. Cuiller, OA 2848. 166. Cuiller, OA 2849. 167. Timbales, OA 1170-1171 et OA 2762 (1-4). 168. Douze 
cloches rondes,  OA 1160, OA 2765, OA 2770 (1-4) et OA 2853 (1-3). 169. Deux cloches , OA 1161 et OA 2766. 
170. Trois plats ronds à filets, OA 2769 (1-3). 171. Cinq chauffe-plat  ronds, OA 1162, OA 2767, OA 2855 (1, 4 et 
5). 172. Trois chauffe-plats à eau chaude, OA 1163 (1-2) et OA 2768. 173. Deux chauffe-plats à eau chaude ovales, 
OA 2856 (1-2). 174. Plat ovale, OA 2771. 175. Six théières « gourdes », OA 2772 (1-2) et OA 2859 (5,7, 8, 9). 176. 
Quatre pots à lait « gourdes », OA 2773 (1-2) et  OA 2860 (1 et 4). 177. Cafetière, OA 2861 (2). 178. Cafetières, OA 
2774 et OA 2862 (1-6). 179. Cafetière, OA 2863 (2). 180. Quatre sucriers sans couvercle, OA 2864 (1-4). 181.  Pince 
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à petits fours ou à sucre, OA 2865. 182. Neuf salières bouts de table, OA 2775 et OA 2866 (1-8). 183. Deux  tasses, 
1865-1868, OA 2776 (1-2). 184. Cinq casseroles à légumes, 1848-1850, OA 2867 (1-5). 185. Grand  plateau, avec 
poignées, 1850-1855, OA 2868. 186. Douze porte-couteaux, OA 2869 (1-12). 187. Quinze fourchettes à huîtres, OA 
2870 (1-15). 188. Quatre couteaux, OA 2871 (1-4). 189. Cinq couteaux, OA 2872 (1-5). 190. Dix couteaux, OA 2873 
(1-10)191. Cafetière, OA 2874. 192. Trois plateaux guillochés, OA 2898 (1-3).  

193. Berthier, cuiller en argent, après 1879, OA 1175 (3) 

194. Berthier (?), tasse et soucoupe en métal doré ; OA 1175 (1-2) 

195. Antoine-Louis Barye (1795-1875). Surtout de table composé de quinze figurines en argent, OA 1167 (1-13) et OA 
1168 (1-2) 

196. Coquetier, son plateau et sa salière en argent et sa cuillère argent doré, au chiffre CA, initiales de la duchesse 
d’Aumale (1822-1869), Vienne, Autriche, 1833 ; OA 1169 (1-4). En 1833, Marie-Caroline-Auguste de Bourbons-
Siciles, princesse de Salerne et future duchesse d’Aumale, avait onze ans ; peut-être est-ce à l’occasion de sa première 
communion ou plus simplement d’un séjour à la cour de Vienne que  son grand-père l’Empereur François Ier 
d’Autriche le lui offrit. 

197. Tasse à porridge, 1854-1855 ; argent et argent doré ; OA 1174 (1). Le cartouche rocaille porte les initiales FO et la 
date : 5 janvier 1855. L’objet a donc appartenu à François d’Orléans, duc de Guise (1854-1872), second fils du duc 
d’Aumale, né à Twickenham le 5 janvier 1854. Il s’agit probablement d’un cadeau qui lui aurait été offert pour son 
premier anniversaire. C’est la plus ancienne pièce d’orfèvrerie anglaise que conserve Chantilly.  

198. Charles Rawlings et William Summers. Deux porte étiquettes à vin, 1858-1859, en argent ; OA 2914 (1-2). Ces porte 
étiquettes se composent d’une chaînette retenant une plaquette d’argent découpé et gravée, encadrant  un espace 
rectangulaire où l’on pouvait glisser l’étiquette du vin. Ces accessoires raffinés indiquent le soin que le duc d’Aumale 
apportait au décor de sa table dès les années d’exil, au milieu du XIXe siècle. 

199. Quatre salières en forme de hiboux, 1879-1880, en argent ; OA 1176-1179. Ces petites salières dont le maître orfèvre 
londonien n’a pu être identifié ont été acquises après le retour en France  du duc d’Aumale, peut-être pendant le 
deuxième exil (1886-1889). La tête se dévisse pour permettre de recharger la salière, et le sel s’écoule par les trous 
pratiqués  à la partie supérieure de la tête.  

200. Cuiller à manche torsadé, se terminant par une figurine de femme portant deux enfants, en argent et argent doré, 
1892-1893, Londres ; OA 1174 (2). Le manche torsadé en argent se termine par une figurine de femme portant sur 
son bras droit un enfant et serrant contre elle un deuxième enfant. Le manche comporte un cartouche laissé vide mais 
qui était destiné à contenir un monogramme. Il s’agit probablement d’un cadeau, de naissance ou de baptême, que le 
duc d’Aumale destinait à un proche qu’il n’a malheureusement pas été possible d’identifier, faute de sources dans les 
archives. 

201. Candélabre à sept branches en cristal et verre avec HO couronné ; restauré en 2004-2006 par l’Institut national du 
Patrimoine – département des restaurateurs (INP-IFROA), OA 2785 (1). 

202. Louis-Isidore Angée (actif de 1834 à 1842), passoire à thé en argent  doré ; OA 2824. 

203. Dutrion, couverts à gâteaux, OA 2875 (1-2). 

204. Pavillon de Hanovre, quatre-vingt-un couteaux à manche en ivoire, OA 2881 (1-81). 

205. Six couverts de service à gibier en argent, OA 2902 (1-6). 

206. Deux piques (hâtelets) avec cornes d’abondance en argent ; OA 2899 (1-2).  

207. Ciseau à raisin, traces de dorure ; OA 2900. 

208. Cuiller SLC en argent ; OA 2901. 

209. Christofle, sonnette en argent ; OA 2903 (1)  

210. Sucrier et sa cuiller en argent ; OA 2904 (1-2). 

211. Écumoire en cuivre argenté ; Na 324. 

212. Deux cuillers en argent ; OA 2907 (1-2). 

213. Deux couteaux à manche en ivoire, OA 2909 (1-2). 

214. Fourchette à ragoût, manche en ivoire aux armes du duc d’Aumale ; Na 732. 

215. Pelle à tarte en argent ciselé, avec des serpents, manche en ivoire ; OA 2910. 
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216. Couverts à salade (cuiller et fourchette) en corne et argent ; OA 2912 (1-2). 

217. Deux couverts à salade (cuiller et 2 fourchette) ; corne et argent ; OA 2913 (1-4). 

218. Porte toasts en métal argenté ; OA 2915.  

219. Manche à gigot en argent, manche en corne ; OA 2917.  

220. Manche à gigot en argent, manche en corne légèrement incurvé ; OA 2918.  

221. Fourchette à gibier, à trois dents en argent, manche en bois, OA 2919. 

222. Clochette en argent, à manche en bois ; OA 2920. 

223. Deux sonnettes en métal argenté, OA 2921 (1-2). 

224. Clochette en métal doré ; OA 2922. 

225. Clochette dorée,  à manche en bois ; OA 2923. 

226. Clochette en argent ; OA 2924.  

227. Cuiller à thon en argent ; OA 2925. 

228. Trois cuillers à absinthe ; argent ; OA 2926 (1-3). 

229. Service de verrerie au chiffre du duc d’Aumale, verre de Bohême, XIXe siècle, OA 2653-2665  

230. Service de verrerie aux armes d’Orléans à motifs de lierre et de serpent, verre de Bohême, XIXe siècle, OA 2666-
2679  

231. Grand mortier de marbre rose à 4 becs verseurs ; H. 38 ; diam. environ 60 ; OA 4734. 

232. Mortier de pierre grise à 4 becs verseurs ; H. 31 ; diam. 46 ; OA 4762.  
Les mortiers servaient à broyer les herbes ou les différents ingrédients culinaires au pilon. 

233. Moulin à café, marque : PEUGEOT FRERES ; H. 42 ; L. 38,5 , Pr. 22,5 ; OA 3933. 
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Grand surtout des chasses, Chantilly, musée Condé, © Patrick Iafrate 

                      
 

La Galerie d'Office, Chantilly, musée Condé, © Lynda Frenois 

                                          
 

(C) Photos RMN – © René-Gabriel Ojéda : 
 

Trois assiettes plates  
en porcelaine HO.   

Inventaire OA 2791  
 

 

Service de verrerie au chiffre du 
duc d’Aumale,  

verre de Bohème.  
Inventaire OA 2666  

�

 

Porte-cigares du  
duc d’Aumale. 

Inventaire OA 3271 

�
 

Service bleu Minton vue d’ensemble porcelaine. 
Inventaire OA 2610-1 ; 2611-1 ; 2612 1 et 2 ; 

006412 

 

Le Déjeuner d’huîtres par  
Jean François de Troy. Inventaire PE 336  
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Pour toute information : 
Nicole Garnier, conservateur en chef du 
patrimoine,  
chargée du musée Condé à Chantilly 
Tél. : 03 44 62 62 64 - télécopie : 03 44 62 62 61  
Courriel : ngarnier@chateaudechantilly.com 
http://www.chateaudechantilly.com 
 

Nathalie Darzac, chargée de la communication, 
Institut de France 
Tél. : 01 44 41 43 40 - télécopie : 01 44 41 44 50  
Courriel : com@institut-de-france.fr  
http://www.institut-de-france.fr  ��� �  rubrique 
Patrimoine �  Chantilly 
 
Horaires : 
Ouvert tous les jours sauf le mardi : 
du 1er avril au 1er novembre 2006 : 
- de 10h à 18h sans interruption 
à partir du 2 novembre 2006 : 
- de 10h30 à 12h45 et de 14h à 17h en semaine 
- de 10h à 17h sans interruption le week-end et les 
jours fériés 
 

Tarifs :  8 euros (adultes), 7 euros (13-17 ans), 3,50 
euros  
(4-12 ans et public spécifique).  

 
 
Accès : par l’autoroute A1 (sortie Chantilly) et par 
la SNCF / Gare du Nord, grandes lignes ou RER D 
(arrêt : Chantilly-Gouvieux). 
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