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LA CREME CHANTILLY 
 
 
Les auteurs du livre PATISSERIE, de l’école Ferrandi, présentent la crème Chantilly en ces 
termes : « La plus historique des crèmes1 ». Ils poursuivent : «  Ce seraient les cuisiniers de 
Catherine de Médicis qui, en fouettant de la crème avec des tiges de genêts, auraient 
importé en France la technique de la « crème façonnée ».  
Nous les suivons bien volontiers, en relevant une recette dotée du même intitulé, dans le 
livre Les Délices de la campagne de Nicolas de Bonnefons paru en 1655. D’autres auteurs 
nous signalent la présence de ce type de crème battue  sous la dénomination 
 « neige de lait » (neve di latte) chez Bartholoméo Scappi (L’Opéra de 1570). On relève une 
« crème en neige » dans L’ouverture de cuisine de Lancelot de Casteau en 1604.  
 
Pour l’école de Ferrandi, « L’attribution de sa création à Vatel2 en 17143 serait fantaisiste, 
car on ne trouve mention de cette préparation sous le nom de chantilly qu’au XIXème siècle ».  
Il est cependant utile de préciser qu’il y a une continuité entre les recettes de la renaissance 
et celles du Grand siècle. Pour preuve, dans le Cannaméliste François, un énoncé quelque 
peu surprenant : « Fromage à la Gentilly ». Le mot fromage est, à cette époque, 
polysémique. Il s’agit ici, d’un dessert mis en forme, tel un fromage, et destiné à être 
rafraîchi. Par ailleurs la crème est bien traitée telle une chantilly. 
La formule « Gentilly » atteste que, en 1751, l’appellation chantilly a été  ignorée et/ou 
malmenée. On peut se poser la question : « Gentilly » pourrait avoir une autre origine que 
le fameux château de Chantilly (qui aurait été le berceau de sa naissance, un siècle plus 
tôt) ? 
 
 
 
 

 
 

 
  

 
 
 
 

                                                
	

1 PATISSERIE. Ferrandi. Paris. Flammarion. 2020. p 193. 
2 Fritz Karl Watel est d’origine suisse. 1631-1671. 
3	1714 serait la date d’attribution de cette création, et non la date elle-même de création.	
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Page 206 DANS LES DELICES DE LA CAMPAGNE4 

 
COMMENTAIRES page 139 par Hervé This 

« Il commence par la véritable crème fouettée. Avec des verges, pas avec un fouet ! La 
seconde proposition est intéressante aussi : changer la consistance de la crème fouettée 
en ajoutant du blanc d’œuf à la crème. Plus tardivement, les cuisiniers ajouteront d’autres 
ingrédients, telle la gomme adragante…et le public s’effarouche quand l’industrie en 
emploie. Je ne cherche pas à défendre l’industrie, mais je veux souligner que le monde 
culinaire a fait des choses qui paraissent aujourd’hui intolérables aux 
traditionnalistes …alors que la tradition était plus innovante qu’aujourd’hui. D’ailleurs, les 

                                                
4 Alchimistes aux fourneaux. Flammarion. 2007. H This. Pierre Gagnaire. D’après les délices de la  
  campagne de Nicolas de Bonnefons. 1655.	
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« traditionnalistes » n’en sont pas : ce sont des fixistes, des enfants qui ont peur. D’ailleurs 
le fronton de la bibliothèque de Boulder, au Colorado, dit justement «  Un homme qui ne 
connaît que sa génération est un enfant ». Bref, nous avons là des pistes pour des « crèmes 
travaillées ». J’aime beaucoup celle que l’on égoutte sur un tamis ! » 
 

EXTRAIT du Cannaméliste François. 1751. page 92 à 96 

 
 

ENSEIGNEMENTS GOURMANDS 
 

Attention de ne pas la confondre avec la crème fouettée : la crème Chantilly est parfumée 
et sucrée, alors que la crème fouettée…ne contient que de la crème liquide ! ». On écrit 
Crème Chantilly (avec une majuscule). Le mot seul s’écrit chantilly (sans majuscule). Un 
dessert peut donc être confectionné avec un appareil contenant de la chantilly. Il sera 
décoré avec de la crème Chantilly… 
 

Site de travail : 
https://fr.wikipedia.org/wiki/Crème_chantilly 
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