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Marie-Antoine, dit - Antonin, CaréL:ne né le
8§ juin 1783, 2 Paris, dans une famille nom-
breuse et ‘miséreuse. Il se prénommera lui-
méme Antonin par la suite. A l’age de 10 ans,
son pére, ouvrier sur chantier, 1 engage a:se
débrouiller par lui-méme et le laisse & la-bar-
riére du Maine, 11 est recueilli par un cabare-
tier du quartier, «La fric_assée c_ll_l l;tpm », chez
qui il travaille. comme aide-cuisinier pendant
ns. - b iy
> 3‘% 15-ans, ‘il entre chez le célé_bre pétissier
Bailly, rue. Vivienne, et passe rapidement pre-
mier tourtier. Durant ses moments,hl?res, _1l
étudie la gravure, les arts libéraux et la}'chl-
tecture au cabinet des Estampes. Intéressé par
Tarchitecture, il recopie- en particufier les
motifs en vue de la réalisation de piéces mon-
tées patissiéres, dont il est devenu spécialiste
chez Bailly. Talleyrand, alors auservice de.la
maison Condé et Boucher le remarque et
Pembauche. Entre 1802 et 1813, Caréme par-
ticipe 4 de nombreux cxtragrdmalres de
PEmpire, ce qui lui permet de cOtoyer IE,:S plus
grands cuisiniers -de I'époque ‘t‘els- qu’Avice,
Feuillet, Lecoq, Lasnes, Laguipiere, Blﬂuette.
Suite 4 Pentrée des armées russes et 4 I mstal.—
lation d’Alexandre 1°F 4 I’Elysée en 1814, il
travaille pour Pempereur Alexandre de 1814
4 1816. 1l se voit alors proposer la place (|i:
chef de cuisine aupres du tsar {\It_axandre_l i
& Saint Petersburg, offre qu’il décline dans un
premier temps. En juillet 1816, il part pour
I’ Angleterre, au service du Prince de Galles.

248 249

CARENCES NUTRITIONNELLES

Le séjour n’est cependant que de courte dur_
et Caréme revient & Paris en mars 1817.]
entre alors zu service de Lord Steward
ambassadeur :de :la Grande Bretagne t
Vienne, qu'il.:quitte lors du changemen
d’affectation de Lord Steward. En 1819
part finalement pour.la cour de Russie mai
n'y reste pas. Il y découvre en: qﬁ”et que la ¢org
ruption et: le. coulage sont _f}'equents,-cpnd
tions qu’il jugera impropres a son exercicel
gardera néanmoins de‘.bonne.s_/r‘e]atlpps ave
le tsar Alexandre 1°° de Russic, 4 qui il d¢ ey
ses Projets d'architecture. De retour a Pans{ !F!
assurera un-service auprés de la prmcest_se}_
Bagration.- En 1820, Lord Steward, - fai’
nouveau appel & ses-services et la princ
accepte son départ.- e o
Les derniéres. années de sa vie activi
déroulent au .service de- la: baronne ¢t i
baron Rothschild, & partir dei1823. Ja.mag r déclir .
Rothschild voulait que‘sa table ‘SOI_t-Ce]le: ¥ gfier ces sauces: Ainsi, 4 la suite. de Menf)n
se rencontreraient tous ceux qui disposaicgl uilavait investi le sujet, il joue. ainsi un réle
d’une quelconque influence. Lors des repicliilinnortant dans la- théorisation des fonds de
Caréme a I'occasion de se méler aux invites'ey guisine. ... ; Y
y rencontre, entre autres; Rossini. [(Ge - faisant, il contribue 2 Pévolution des
-A partir de 1830, la santé-lui -fait défautd} Etles de fonctionnement du culinaire ct 4 Ia
baron Rothschild lui donne congé. Carémes gystematisation des appellations culinaires,
consacre alors a.son ceuvre littéraire : il dy : . ’
alors le premier tome de Idrt .de:la‘cms
Jrangaise. 11 meurt le 12 janvier =1‘833‘, aPa

S

digne 1'importance de Piconographie dans ses
QUYrages. s . - -
Son sens de l'orgdnisation rigoureuse, est
potammeni apprécié lors du banquet a.la
blaine des Vertus en 1814 (avec ses difficultés
dapprovisionnement) et 2 la Cour de France
11200 .couverts). Cependant, Papport essen-
iel de. Caréme semble se,situer dans son
apport au projet de constitution d’une science
cilinaire. Doté d’une forte ambition scienti-
fique, Caréme, - travaille 4 la recherche. de
llosmazone. Il rejoint par ce biaisiles préoccu-
petions de Thénard, chimiste et doyen de
[[icadémie des sciences, qui découvre Posma-
rone en 1816, Cette quéte dy principe. sapide
des viandes est 4 Iorigine du développement
(¢ modes. de cuisson et de la théorie: des
fonds. A partir des quatre sauces meéres, espa-
o[c, veloutée, allemande et béchamel,
Baréme cherche 4 décliner, 4 étendre et 2

CARENCES.NUTRITIONNELLES :: . .. .
Le concept- de.carence mutritionnells se.référe
a I'absence  ou. & Pinsuffisance de nutriments
essentiels au métabolisme de Porganisme. Les
carences, qui.peuvent-étre-dues-a l'apport
insuffisant - ou -au. défaut. d’utilisation, des
nutriments, _désignent. .tant. les déficiences
organiques ou fonctionnelles de. I'organisme
que les maladies-qu'elles qu’entrainent. Elles
correspondent - au” concept - de-déficiences
nutritionnelles courant dans ie monde. anglo-
saxon. I PR vl
- -Le concept de carences nutritionnelles ‘est
appar-an:XX° siécle. ‘Antérienrement, on
concevait la. malnutrition .comme le: résultat
d’un. manque; global: d’aliments;.; que. 'on
croyait constitués d’un:seul, principe actif. Au
debut du.XIx? siécle, cette: théorie a, rapide-
ment. été ébranlée par, des chimistes, qui.ont
évélé que Pazote était un constituant alimen-
taire distinct, .nécessaire 3. Ia: vie;. et.par des
médecins ceuvrant: dans :la marine, . qui -ont
démontré-que des aliments spécifiques pou-
vaient .guérir certaines: maladies qui déci-
maient’ les  équipages. ..La présence --de
minéraux dans les tissus animaux était, égale-
ment connue & ce moment, mais il &tait géné-
ralement . tenu pour: - acquis,. -sams.. raison
apparente;. que ces minéraux-ne 'seraient pas
déficients dans le régime. Ces observations
coincidaient avec'la grande notoriété de la
bactériologie,® et. tant lés bactéries- que:iles
toxines étaient considérées’comme les: princi-
paux facteurs de maladies: . .<.: ! ;o - 1 i
Trois. grands, syndromes méritent’ plus
d’attention - ici--car ils sont- 4’ Porigine .du
( R5IGILL 4 L X 2 concept de carences nutritionnelles : Ie-scor-
cuisine frangaise au XIX! siécle, en 5 volun "Ef;’;f’:&fﬁi‘; g‘gfzs"“ fg;rg'.';ﬁ;’;%ﬂf; 2 S‘;fl’f but, le béribéri et le rachitisme. - ... .- ..,
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sionné d’architecture, Caréme a- égalem P de doctorat de sociologie, Paris VII; 985, - Pou. - - - R
écrit Profets d'architecture. - o
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influence importante dans:la décorationf . LT AR
pétisserie. La Cuisine Classique, caractg
par.la complexité des décors, est ainsi e iR
tie influencée par Caréme. Rambourgn¥
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On savait depuis longtemps que:le scorbut,
maladie aussi vieille que la civilisation,: était
une affection d’origine alimentaire. Sur les
bateaux -de la Compagnic des .Indes Orien-
tales, des oranges,.des. citrons ou. du jus de
citron avaient éié utilisés comme. antiscorbu-
tiques-dés 1601 et I'efficacité.du Jus de citron
pour traiter le scorbut avait é&té:noté dans un
travail- portant sur «la chirurgie militaire: ot
domestique» en 1639.-On croit. généralement
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