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Une nouvelle présentation 

pour la cuisine  

La vie dans et autour de la cuisine du  

château de Loppem 

Depuis la parution du magazine web en été 2022, sept des huit numéros fu-

rent consacrés aux oeuvres d’art de l’exposition permanente des collections. 

Les pièces étaient présentées en détail à l’occasion de leur acquisition par la 

Fondation Jean van Caloen, ou à l’occasion de leur restauration. L’année pas-

sée, le dernier numéro, ‘Une résidence d’été aristocratique devient un mo-

nument public’, parut à l’occasion  des 50 ans de l’ouverture du château au 

grand public. Le web magazine de ce jour est consacré à un espace du châ-

teau que les visiteurs découvrent tout au long du parcours proposé, à savoir 

la cuisine. 

 

Depuis l’ouverture au public du château à l’été 1975, la présentation de la 

cuisine n’a jamais été modifiée. Alors que (et à juste titre) beaucoup d’atten-

tion a été portée jusqu’à aujourd’hui aux salles néogothiques du château, 

aux évènements d’octobre-novembre 1918, aux collections médiévales et 

depuis quelques années à la collection ‘Art du monde’, la cuisine resta quant 

à elle le parent pauvre du site pendant tout ce temps. Les visiteurs voyaient 

bien sûr qu’il s’agissait de la cuisine du château, mais sans plus. Des informa-

tions manqaient et ce que l’on y voyait était un amalgame d’objets dispa-

rates. Certains endommagés, d’autres n’ayant pas leur place dans une cui-

sine. La présentation faisait penser à un dépôt de brocanteur plutôt qu’à une 

pièce digne d’un musée. Bref,  l’espace méritait mieux. En effet, notre inten-

tion est d’emmener le visiteur 

à la découverte, de lui faire 

connaître nos différentes sous-

collections – aussi avec les plus 

fragiles d’entre elles telle que 

le patrimoine ‘papier’ – et lui 

montrer la richesse et la diver-

sité de la collection. C’est pré-

cisément ce patrimoine 

‘papier’ qui nous a convaincu 

de le mettre en valeur.  

Des recherches effectuées 

dans les archives du château 

nous ont fait découvrir la vie 

dans et autour de la cuisine 

Le nouvel agencement de la cuisine, 

comprenant des mannequins répre-

sentant la cuisinière et le jardinier.  
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La cuisinière devant la cheminée néogothique 

(et ses montants aux têtes ‘médiévales’), le 

cœur battant de la cuisine. À gauche la pen-

dule et la porte donnant sur l’escalier de ser-

vice. 

ainsi que différents aspects de la culture alimentaire aux 19e et 20e siècles. 

Ce matériel méritait mieux que de végéter dans des caisses d’archives ou-

bliées et méritait d’être partagé avec le visiteur intéressé par la vie à 

l’époque au château. Certainement pour le jeune public qui dans sa courte 

existence, n’a rien connu d’autre que la plaque à induction, le four (à mi-

cro-ondes), le lave-vaisselle, le frigo ou la machine à expresso. De même 

que plusieurs produits d’usage commun actuellement sur nos tables, et 

qui à l’époque n’y étaient que rarement ou même pas du tout.  

 

Manger est de tout temps et de toutes les cultures. Depuis quelques dé-

cennies des études scientifiques y sont consacrées. La culture alimentaire 

au 19e et au 20e siècle dans le milieu aristocratique ne nous apprend pas 

que ce qui était servi à table, mais elle nous apprend aussi beaucoup sur 

les représentations que l’on se faisait des relations sociales, des conven-

tions et des rituels qui y sont liés. 

 

Savina de Gourcy Serainchamps 

(1825-1912), épouse de Charles van 

Caloen (1815-1896), était connue 

pour ses compétences et pour son 

intérêt en matière artistique mais 

aussi pour son approche pratique des 

choses. Ainsi, lorsqu’en 1858-1859 

l’architecte Edward Pugin (1834-

1875) dessina les plans du château, 

elle exigea que la cuisine soit installée 

au rez-de-chaussée du château et non 

pas dans les caves. En effet, vers 1860 

il était encore très courant dans les 

châteaux et dans les hôtels particu-

liers de reléguer la cuisine au sous-

sol, pour des raisons liées au bruit, 

aux odeurs, au risque d’incendie mais 

aussi pour éviter que maîtres et do-

mestiques n’aient à se croiser en per-

manence. Divers moyens devaient 

alors être trouvés pour que les ali-

ments soient servis chauds :  la mai-

tresse de maison disposait d’une 

cloche de table pour avertir la ser-

vante que l’on pouvait passer au plat 

suivant.  Un chauffe-plat intégré dans 

un radiateur en fonte permettait de 

garder les plats au chaud. La châte-

laine de Loppem avait voulu que la 

cuisine soit située à proximité immé-

diate de la salle à manger. Il y avait 

toutefois, d’une part une séparation 

des autres parties du château par le 

couloir de service et d’autre part l’es-

calier de service et l’office qui donnait 

accès à la salle à manger. 
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Pendule de style néogothique, vers 

1860, avec son mécanisme datant des 

années 1750 (Ferdinand Cheval(l)ier à 

Paris). 

Au château, il y a deux cuisines : la 

cuisine ‘humide’ et la cuisine 

‘chaude’. Dans la première se trouve 

l’évier où l’on rinçait les fruits et les 

légumes, et où l’on faisait la vais-

selle. Bien entendu de la pompe à 

eau manuelle fixée au mur ne jaillis-

sait que de l’eau froide. Afin de faci-

liter le passage du personnel et des 

fournisseurs, cet espace se trouve le 

plus proche de l’entrée de service, 

celle-ci se situant sur le côté du châ-

teau. C’est par cette même entrée, 

et via le parloir, que passait le jardi-

nier pour apporter les fruits et les 

légumes fraichement récoltés. Il 

était le seul membre du personnel 

extérieur à pouvoir pénétrer au châ-

teau. La cuisine ‘humide’ communi-

quait avec la cuisine ‘chaude’, seule 

pièce du château qui était chauffée 

en permanence grâce à la présence 

du fourneau ou de la « cuisinière », 

le poêle en fonte. Celle-ci jouait un 

rôle essentiel dans la bonne organi-

sation de la vie au château. 

 

Les montants de la cheminée néogo-

thique sont décorés de têtes 

‘médiévales’ comparables à celles 

datant du gothique tardif conser-

vées à Bruges. C’est dans cette che-

minée que la firme brugeoise H. 

Vuylsteke-Knockaert installa la cuisi-

nière en fonte. Le dessus de cette 

cuisinière dispose d’une ouverture 

qui pouvait être fermée par un cou-

vercle. En dessous se trouvent les 

fours. À l’intérieur du four la chaleur 

circule partout. Dans le bas de la 

cuisinière se trouvent des caissons 

pour conserver les plats au chaud. 

Sur le côté droit se trouve un réser-

voir avec robinet destiné à fournir à 

tout moment de la journée de l’eau 

chaude. Enfin, le tiroir tout en bas 

était destiné au chargement de la 

cuisinière en charbon combustible.  

Aujourd’hui encore tous les regards 

se portent vers la cuisinière. Elle ne 

servait pas uniquement a y préparer 

les repas, elle pouvait aussi tenir 

ceux-ci au chaud, y chauffer les as-

siettes, ou chauffer les fers à repas-

ser. 

Une pendule est suspendue en 

hauteur dans le coin gauche de la 

cuisine. Elle aussi jouait un rôle très 

important dans la bonne organisa-

tion de la vie au château tant pour 

ce qui concernait les temps de cuis-

son que pour servir les repas à 

l’heure indiquée par la maîtresse 

de maison.  

 

Le style de cette pendule est sans 

conteste néogothique, ce qui n’est 

pas étonnant dans le cadre de vie 

de Loppem. Quelle ne fut notre 

surprise quand à l’occasion d’une 

étude de cet objet, nous décou-

vrîmes il y a quelques années que 

son mécanisme était bien plus an-

cien. En effet, il s’agit d’un mouve-

ment à échappement à verge, le 

plus ancien échappement connu 

dans les pendules mécaniques. Et 

effectivement, le cadran porte le 

nom de l’horloger, un certain Ferdi-

nand Cheval(l)ier actif à Paris vers 

1750. À l’origine le caisson qui con-

tenait la pendule était certaine-

ment de style Louis XV, style en 

vogue à Paris au milieu du 18e 

siècle. Mais Charles et Savina van 

Caloen n’appréciaient pas cette 

période. À leurs yeux, le seul style 

digne de ce nom était le (néo)

gothique ou ‘l’art chrétien’, qui 

selon le courant de pensée qu’ils 

affectionnaient, était vraiment 

chrétien et national, conformé-

ment à la morale et à la tradition 

chrétienne du pays. Il est probable 

que l’extérieur de cette pendule a 

connu une métamorphose néogo-

thique vers 1860, y compris les ser-

viettes plissées des panneaux exté-

rieurs et l’inscription ‘Gedenk uw 

laatste uur’ (Songez à votre der-

nière heure), cela même jusque 

dans la cuisine…  Au-dessus de la 

cheminée une représentation de 

l’œil de Dieu vous rappelle que 

Dieu vous voit et que proférer des 

injures n’a pas sa place ici. 

Deux autres meubles indispen-

sables dans la cuisine sont d’une 

part la table et d’autre part le 

buffet. La table en chêne délavée à 

laquelle le personnel mangeait 

mais qui était aussi utilisée pour les 

préparations de toutes sortes, al-

lant de l’épluchage des pommes de 

terre à la découpe de la viande. Le 

buffet en pin servait à mettre à 

l’abri les ustensiles de cuqisine ou 

certaines préparations culinaires. 
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Un des cahiers de recettes, ouvert à 

une page avec aussi bien de la pâtisse-

rie, du flan que du ‘Spaanse pap’. Vers 

1910. 

La cuisinière, figure clé 

du personnel du châ-

teau 

La cuisinière ’régnait’ sur la cuisine 

et était responsable de tout ce qui 

s’y passait. Si quelque chose avait 

mal tourné, elle devait s’en expli-

quer à Savina de Gourcy qui était 

sévère. Plusieurs cuisinières en 

firent les frais et furent contraintes 

de rendre leur tablier. 

 

Chaque matin, après le petit-

déjeuner, la cuisinière était atten-

due par la chatelaine pour parcou-

rir ensemble les menus du jour, 

tant pour le déjeuner que pour le 

dîner. Elle veillait toujours à ne pas 

préparer deux fois la même chose 

durant la même semaine.  

La cuisinière était assistée par une 

servante appelée ‘aide cuisinière’. 

Elle consignait consciencieusement 

les recettes dans des petits cahiers 

dédiés à cela. Ceux-ci étaient ran-

gés dans une petite armoire mu-

rale de la cuisine. Actuellement ce 

patrimoine culinaire est conservé 

dans les archives du château. Les 

recettes conservées donnent une 

bonne idée de ce qu’on préparait à 

l’époque au château et montrent 

par exemple comment les repas 

étaient adaptés en temps de 

guerre. Suivant les époques les 

recettes étaient consignées soit en 

Français, soit en Néerlandais. La 

cuisinière était aussi responsable 

des caves à provisions. Elle était la 

seule membre du personnel qui 

disposait des clefs des caves. Elle 

portait celles-ci à sa « chatelaine », 

un crochet pourvu de chaines où 

pendaient les clefs, attaché à sa 

ceinture. Ainsi elle portait en per-

manence son trousseau de clefs 

sur elle. La cuisinière ne pouvait 

donc le perdre et personne d’autre 

qu’elle ne pouvait en faire usage à 

son insu. En général la cuisinière et 

la servante ne quittaient guère les 

cuisines. Le jardinier apportait les 

fruits et les légumes demandés en 

provenance de la serre, du verger 

ou du potager. Jamais la cuisinière 

ne servait le repas, cette tâche 

Pour des raisons d’hygiène et de 

sécurité contre les incendies, la 

cuisine est la seule pièce au rez-

de-chaussée du château ayant un 

sol en pierre naturelle et les murs 

et les voutes plâtrées. À la de-

mande de Savina, l’architecte 

Jean-Baptiste Bethune (1821-

1894), qui succèda à Pugin, instal-

la un monte-charge à côté de l’es-

calier de service et de l’escalier 

menant aux caves. À partir de ce 

sas le personnel avait accès à 

l’office où les plats arrivaient de la 

cuisine en passant par un tourni-

quet. Le Maître d’hôtel ou la ser-

vante pouvaient éventuellement 

apporter une touche finale aux 

plats avant de les apporter à la 

salle à manger attenante. Ainsi 

nous avons une idée des per-

sonnes actives dans et autour de 

la cuisine. 

étant dévolue au personnel de 

table, c’est-à-dire le Maître d’hôtel 

en livrée éventuellement assisté 

par une servante vêtue d’une robe 

noire et d’un tablier blanc. Cette 

dernière n’était parfois autre que 

l’aide cuisinière, qui dans ce cas, 

devait changer de tenue. 

Le château de Loppem étant, ce 

qu’on appelait à l’époque, une 

‘campagne’ utilisée qu’en été, la 

famille van Caloen y séjournait de 

début mai à la mi-novembre. Lors-

qu’elle quittait Loppem pour pren-

dre ses ‘quartiers d’hiver’ dans son 

hôtel particulier à Bruges (Dijver 

11), le personnel de maison démé-

nageait avec la famille, aussi donc 

la cuisinière et la servante/aide 

cuisinière. Il n’y avait que le jardi-

nier qui, parmi le personnel de 

maison, restait en permanence à 

Loppem, où il habitait la ‘maison 

du jardinier’ située au sein même 

du domaine. Le travail au potager 

ou au verger tournant alors au ra-

lenti, il pouvait se consacrer par 
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La glacière érigée à côté de l’étang. En 

hiver, des blocs de glaces étaient dé-

coupés à la surface de l’étang et super-

posés contre les parois à l’intérieur de 

la glacière. Afin de conserver la glace 

dans les meilleures conditions, la gla-

cière se trouvait du côté nord, sous la 

butte de terre datant de quand fut 

creusé l’étang. Elle était pourvue de 

murs épais, recouverte d’une couche 

de terre et protégée par des arbres 

ombragés.  

Aujourd’hui la glacière fait fonction de 

réserve pour chauves-souris. C’est la 

raison pour laquelle elle n’est pas ac-

cessible et qu’elle n’est visible qu’à 

distance. 

Que servait-on à table ? 

exemple à la préparation de la pro-

chaine saison, à l’entretien de ses 

outils etc.... En période de gel, il 

devait scier des blocs de glace ex-

traits de l’étang et les superposer 

le long des murs de la glacière 

construite sous le sol à proximité 

de l’étang. Comme à l’époque les 

frigos n’existaient pas encore, les 

familles nanties utilisaient des gla-

cières. En été, la glace restante de 

l’hiver précédent était utilisée pour 

rafraichir les boissons et les ali-

ments.  

En cercle familial restreint, on ser-

vait une cuisine simple mais variée. 

Il y avait toujours une entrée, un 

plat principal et un dessert, et cela 

aussi bien à midi que le soir. De 

plus, l’on ne jetait rien. Il était tout 

à fait normal de composer le menu 

des repas avec les restes de la 

veille, et cela même dans l’univers 

aristocratique. Les repas où étaient 

conviés des invités étaient eux 

luxueux comme nous le verrons ci-

après. 

Les fermes des environs pour-

voyaient le château en viande de 

veau, de porc et d’agneau, ainsi 

qu’en pommes de terre, en lait en 

en beurre. Le boucher livrait éga-

lement au château. Les prairies et 

les bois appartenant au châtelain 

abondaient de faisans, de lièvres 

et de gibier d’eau. À hauteur de la 

maison du cocher se trouvait le 

poulailler et le clapier à lapins. 

Comme dans toutes les familles 

catholiques de l’époque, le ven-

dredi était jour de poisson (de 

même que les mercredis du ca-

rême) avec au menu anguille, 

sole, turbot ou cabillaud, livrés 

par le poissonnier. Le pain était 

cuit au château. 

 

Le potager produisait une variété 

de légumes tels que des légumes 

pour le potage, des asperges, des 

haricots, des choux, des épinards, 

des chicons et de l’oseille, mais 

aussi des panais et des cardons 

(famille des artichauts). Les fruits 

eux aussi provenaient en partie 

de là. Pensons aux fraises, aux 

framboises, aux baies de gené-

vriers et aux groseilles. Dans une 

petite serre poussaient diffé-

rentes sortes de raisins (Black Ali-

cante, Buckland Sweet Water, 

Foster’s White Seedling, Franken-

thaler en Muscat Hambourg). 

Contre les murs intérieurs du po-

tager, des arbres-fruitiers taillés 

en espalier fournissaient la mai-

sonnée en abricots, en pêches, en 

poires (44 variétés !), en coings et 

en reines-claudes. Les cerises, les 

bigarreaux et les pommes (11 va-

riétés) provenaient du verger. 

Cette grande diversité d’espèces 

était le résultat d’achats chez des 

arboriculteurs spécialisés comme 

l’indiquent les factures de 

l’époque. Ainsi des fruits à cuire, 
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Pieter Claesz (Berchem, Anvers, 1597/8 – 

Haarlem, 1661) 

Nature morte aux hareng, oignons et vin 

1646 

Quelques objets et œuvres d’art mis en lumière 

de garde et de table étaient disponibles toute l’année. De telle sorte, les fruits pouvaient être servis immédiatement, 

être conservés dans les caves à provisions ou encore être transformés en compotes, en confitures ou en desserts. Il 

n’y avait pas que la famille qui bénéficiait des cueillettes et des récoltes. Il arrivait en effet que toutes ces bonnes 

choses aboutissaient sur la table de curé et du vicaire, de même que chez le secrétaire communal, le garde-chasse 

ou le voisin, châtelain de ‘Ter Mote’ (il se pourrait même qu’ils s’échangeaient certaines variétés, ce qui était assez 

courant entre châtelains). Sans oublier les religieuses bénédictines du Prieuré de Béthanie, ou les religieuses du Cou-

vent Anglais à Bruges. 

Une attention tout particulière était prétée aux desserts. La preuve en est le nombre important de recettes annotées 

dans les cahiers de recettes : depuis les fruits frais, au cake, pudding, flan jusqu’à la pâtisserie, la glace et les pièces 

montées. La simple pâtisserie était préparée au château, mais pour les dîners, Savina passait commande auprès de 

la maison Dubois à Bruges. 

Après le repas, il était de coutume de faire servir le café dans un des salons du château ou parfois dans la véranda. 

Lors de repas festifs, le café était accompagné de mignardises tels des biscuits, des chocolats ou des pastilles. 

La nouvelle présentation de la cuisine met quelques pièces en lumière. Ainsi 

plusieurs gaufriers sont présents à la cuisine, destinés à façonner aussi bien 

des gaufres classiques, éventuellement en forme de cœur, que des gau-

frettes (appelées ‘lukken’). Ces dernières, fines et croustillantes, sont tradi-

tionnellement confectionnées 

en Flandre-Occidentale à l’occa-

sion de la Noël et du Nouvel-An. 

Deux de ces gaufriers pourraient 

remonter au 15e siècle et sont 

très certainement des acquisi-

tions de Jean van Caloen (1884-

1972). Vers 1930, il acheta au 

pâtissier-confiseur brugeois Er-

nest Van Mullem (1865-1947) 

plusieurs moules à spéculoos. 

Dans un prochain numéro du 

magazine web, nous mettrons 

l’accent sur cette collection. Les 

deux passoires en faïence poly-

chrome, réalisées à Makkum 

(Frise) au cours de la deuxième 

moitié du 18e siècle méritent 

une attention particulière. Elles 

représentent d’une part deux 

poissons plats et d’autre part 

deux harengs. Enfin, une terrine 

en forme de tête de sanglier 

réalisée entre 1750-1763 dans la 

faïencerie du Brugeois Hendrik 

Pulinx l’Ancien (1698-1781) fut 

elle aussi acquise par Jean van 
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Les archives au service de la cuisine 

Caloen. Cette faïencerie se situait 

à hauteur du Lac d’Amour. 

Deux tableaux représentant 

une nature morte sont accro-

chés aux murs. L’un, intitulé, 

Nature morte aux fleurs et 

légumes dans un paysage,  

probablement de la main de 

Michel Bouillon (vers 1616— 

en/après 1674) et datant du 17e 

siècle. L’autre, Nature morte aux 

hareng, oignons et vin est de Pieter 

Claesz (1597/8-1661) et date de 1646. Ces 

deux œuvres sont tout à fait appropriées pour illus-

trer le thème de la culture alimentaire. La grand tableau 

L’Arche de Noé (vers 1620-1640) est attribué à Hans III Jordaens (1590-

1643).  Ces trois tableaux n’ont fait leur apparition dans la cuisine que vers 

1975, après l’ouverture du château au public. 

Anonyme 

Passoire aux harengs 

Makkum (Frise) 

1750-1800 

Les recherches effectuées dans les archives du château furent fructueuses. 

Outre les cahiers de recettes mentionnés ici plus haut, on y trouve aussi des 

dizaines de menus. Ils témoignent que lors des repas avec des convives ex-

térieurs, les mets étaient bien plus luxueux et nombreux que lors des repas 

en famille. Ils exprimaient l’importance du statut social de la famille ainsi 

que leur niveau de vie.  

Ces imprimés de circonstance sont très variés. La famille van Caloen faisait 

souvent appel au lithographe Charles Vande Vyvere-Petyt (1852-1922) de 

Bruges, certainement à l’occasion d’évènements formels. Citons l’exemple 

de la carte du menu du réveillon en 1881 à l’aspect d’une page d’un livre 

d’heure médiéval. Le même imprimeur a exécuté la carte de menu à l’occa-

sion du mariage de Jean Fremin du Sartel et de Marie-Thérèse van Caloen 

le 27 décembre 1911. Le menu est, selon les convenances, décoré des ar-

moiries d’alliance des jeunes mariés. Certaines cartes de menus préimpri-

mées sont destinées à être complétées manuellement. Elles étaient posées 

à côté de chaque assiette et avaient une double fonction. Déjà à l’époque, 

les invités étaient ‘placés’ à table selon des règles protocolaires très codi-

fiées. Sur le côté face du carton, l’on inscrivait le nom (et le titre) de la per-

sonne invitée, qui trouvait ainsi facilement sa place. Au dos il/elle pouvait 

découvrir les mets qui allaient être servis.  Certains modèles de menus sont 

amusants : citons ce menu assez atypique découpé en trompe-l’œil dans la 

forme d’une assiette et d’un plat en porcelaine (L. Herreboudt-Claeys, 

Bruges). Un autre fournisseur de cartes de menus était F. Claeys 

(Steenstraat, Bruges). 

Lors des déjeuners (à midi) ou dîners (en soirée) plusieurs mets arrivaient à 

table. Différentes entrées telles que potage, huitres, poisson et viande se 

succédaient les unes aux autres. Selon la saison, le plat principal suivait 

sous forme de gibier, de poisson, de viande et de légumes, parfois accom-
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Les cartes porcelaines, 

une forme de publicité 

cartes porcelaines de 

Gand, quelques-unes 

d’Audenarde, d’Os-

tende et de Bruxelles, 

mais surtout des maga-

sins, usines, pension-

nats, hôtels, églises et 

autres monuments et 

sites touristiques de 

Bruges, tels que les 

mausolées de Charles 

le Téméraire et de Ma-

rie de Bourgogne. Bien 

entendu, lors de nos 

recherches, notre 

attention se concentra 

sur les adresses où Sa-

vina de Gourcy avait 

ses habitudes. Ainsi la 

maison ‘Confiseurs & 

Patissiers F. Dubois et 

Fils’ dans la Steenstraat 

était fort appréciée pour la qualité 

et l’exclusivité de ses produits.  

 

 

Ci-dessus: Le menu pour la 

Saint-Sylvestre reprend une 

page d’un livre d’heure 

médiéval et illustre par-

faitement le monde de 

Charles et Savina van 

Caloen. Ce repas eut 

lieu dans leur hôtel 

particulier  (Dijver 11 

à Bruges) le 31 dé-

cembre 1881. La 

carte de menu a été 

conçu et édité par le 

lithographe brugeois 

Ch. Vande Vyvere-

Petit. 

 

Ci-dessous: Menu 

(verso) et place à table 

(recto) en forme de plat en 

porcelaine, vers 1865-1890 

pagnés d’un foie gras. Le dessert se 

composait en général d’une pâtis-

serie, de glace et de fruits. De quoi 

satisfaire tout un chacun.  

Les archives du château possèdent 

quelques impressionnants albums 

contenant des cartes porcelaines. 

Quelques 4.500 cartes porcelaines 

y sont conservées, ce qui fait que 

cette collection est une des plus 

importantes de Bruges et de ses 

environs. 

Les cartes porcelaines sont des im-

primés de circonstance colorés et 

dorés sur carton brillant et servant 

de publicité pour un magasin, une 

usine ou une institution. Par leur 

aspect et leurs touché, elles don-

nent l’illusion d’être réalisées en 

porcelaine. Cet aspect était obtenu 

par l’emploi de céruse (blanc de 

plomb). Ces cartes apparurent vers 

la fin des années 1830. En raison 

de sa toxicité pour les imprimeurs 

et pour les lithographes l’utilisation 

de la céruse fut interdite en 1864.  

Ces petits chefs-œuvres gra-

phiques ne donnent pas unique-

ment des informations sur les ma-

gasins et les entreprises de 

l’époque dans les villes où ils 

étaient implantés, ils sont aussi un 

plaisir pour les yeux et de ce fait ils 

sont des objets de collection fort 

recherchés. 

Le producteur le plus connu à 

l’époque était l’imprimeur Edouard

-Alexis Daveluy (1812-1894) qui 

s’était installé à Bruges et attirait 

une clientèle nationale et interna-

tionale. En 1842 il devint Fournis-

seur Breveté de la Cour de Bel-

gique. Ces albums renferment des 
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Ci-dessus: la Maison Dubois: La carte porce-

laine ne montre pas uniquement la façade 

de la Maison Dubois mais reprend toutes 

les spécialités de la maison. Savina de 

Gourcy était une des clientes (carte porce-

laine, 1839-1864). 

 

 

Ci-dessous: la Maison Désiré De La Rue fait 

savoir par une carte porcelaine qu’elle vend 

du champagne (carte porcelaine, 1839-

1864) 

En plus du pain d’épices et du cho-

colat, l’on y trouvait des pastilles 

aux saveurs variées (à la menthe 

anglaise, au citron, à la framboise, 

à la guimauve, etc.), une panoplie 

de sirops, ainsi que de la gelée et 

des confitures. L’on trouvait aussi 

des sirops, de même que des li-

queurs, chez Thérèse Faveers à la 

Philipstockstraat. La maison Désiré 

De La Rue dans la Moerstraat li-

vrait du champagne, tandis que 

chez Mademoiselle De Schryver 

dans la Vlamingstraat l’on trouvait 

des vins, liqueurs, du punch et de 

l’huile d’olive. Pour la moutarde il 

fallait pousser la porte de Mon-

teyne dans la Sint-Jansstraat. 

 

En vue de leur conservation dans 

les meilleures conditions, les cartes 

de menus, les cartes porcelaines et 

les cahiers de recettes exposés 

sont remplacés par des reproduc-

tions à l’échelle réelle. En effet, le 

papier ne peut être exposé de ma-

nière permanente à la lumière, au 

risque de se dégrader. 

Cuisiner pour des têtes 

couronnées et pour un 

président 

La cuisine était un petit monde de femmes, à l’exception du jardinier qui y 

passait quotidiennement. Savina de Gourcy et la cuisinière (aidée par la 

servante) y régnaient. D’octobre 1914 à octobre 1918, le château fut trans-

formé en quartier-général qui accueillit de hauts gradés allemands pour 

des séjours successifs. Durant ces périodes, le personnel de cuisine était 

composé exclusivement de chefs coq-militaires allemands. Après le départ 

de l’occupant, la cuisinière et la servante de la famille van Caloen reprirent 

possession des lieux. Du 24 octobre au 21 novembre 1918 elles eurent 

l’honneur de pouvoir cuisiner quotidiennement pour le roi Albert I, la reine 

Élisabeth et leur entourage. Le 9 novembre, leur fut même confiée la pré-

paration du déjeuner qu’offrirent les souverains belges au président fran-

çais Raymond Pointcaré et sa suite. Albert van Caloen fut convié à ce repas 

historique où 17 personnes étaient placées à table. Le menu de cet évène– 

ment 
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ment est visible dans la présentation permanente du château. Lorsque le 

roi et les siens quittèrent Loppem le 21 novembre, le souverain fit remettre 

aux membres du personnel une enveloppe contenant 1.000 fr., à se parta-

ger en remerciement des bons soins prodigués durant ce séjour de pres-

qu’un mois. Cette belle attention bénéficia aussi à la cuisinière et à la ser-

vante. 

 

Entre le 30 novembre et le 10 décembre 1918, le roi d’Angleterre, George V 

et ses fils, le prince de Galles (le futur roi Edward VIII) et le prince Albert (le 

futur roi George VI) visitèrent les champs de bataille du nord de la France et 

de Belgique. Le 4 décembre, Albert van Caloen apprit qu’à la demande du 

roi Albert I, le souverain anglais, ses fils et son entourage, passerait la nuit 

du 9 au 10 décembre au château de Loppem. Les ruines de la ville d’Ypres 

furent visitées le 8 décembre, et le lendemain, cette fois-ci en compagnie 

du roi Albert I (qui le même soir retournait à Laeken), ils visitèrent en-

semble le port détruit de Zeebruges. 

 

Albert van Caloen relate cette matinée du lundi  9 décembre dans son jour-

nal de guerre : un camion arriva au château avec les effets du monarque 

britannique et de sa suite (linge de table, draps, essuis etc.). Les employés 

s’activèrent à tout mettre en ordre. Albert note que cet après-midi-là « le 

cuisinier (un français qu’on dit millionnaire) » s’installa à la cuisine afin de 

préparer le repas du soir.1 Le roi et ses fils, ainsi que son beau-frère le duc 

d’Athlone, arrivèrent vers 16 heures. La famille van Caloen fut présentée au 

souverain. Ce dernier invita Albert van Caloen au dîner prévu à 20 heures. 

Nous connaissons la place de chacun. Les convives étaient uniquement des 

hommes, 14 au total, tous placés à table conformément aux règle protoco-

laires en cours. Le roi était assis en bout de table, face à la cheminée, ayant 

dans son dos le Salon bleu. À sa droite Albert van Caloen. Tout en souriant 

le monarque lui glissa qu’il devait être bien rare d’être invité à sa propre 

table. Ce à quoi Albert répondit que c’était la deuxième fois qu’il était 

« invité » dans sa propre salle à manger par un roi (la première fois ce fut 

par Albert I à l’occasion de la visite du président français Raymond Pointca-

ré). À sa droite le châtelain eut pour convive le prince de Galles. Malheureu-

sement, nous ignorons ce que le cuisinier prépara ce soir-là. Albert van Ca-

loen nota dans son carnet : « le dîner est simple mais excellent ».  On sait 

que le souverain britannique, au contraire de son père Edward VII, avait un 

appétit modéré et privilégiait une cuisine simple (on dit qu’il aimait beau-

coup la cuisine indienne). Nous savons que du champagne et du porto fu-

rent proposés.  Après le repas l’on servit à table le café et des cigares. Le 

lendemain matin, 10 décembre, après un ‘English breakfast’ servi à 8h30, le 

roi et sa suite quittèrent Loppem. 

 

(1) Il nous parait probable qu’Albert van Caloen commit une erreur dans son journal de guerre et 

qu’en se référant au cuisinier, il désignait en fait le chef-cuisinier suisse Gabriel Tschumi (1882-

1957). Ce dernier débuta en 1899 comme commis dans les cuisines de Buckingham Palace sous 

la reine Victoria. Ensuite il gravit les échelons et devint successivement chef-cuisinier d’Edward 

VII, et plus tard celui de son fils et successeur George V, jusqu’en 1932. 
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Le nouvel agencement de la cuisine a pour but d’être un lieu attractif du parcours 

proposé aux visiteurs. Jeunes et moins jeunes peuvent s’y faire une idée du com-

ment la vie était organisée dans les cuisines des demeures patriciennes du 19e 

siècle. Ils découvriront qu’en 150 ans beaucoup a changé, aussi dans les cuisines. 

Muséalement, nous avons gardé le sas en verre de sorte que le visiteur puisse en-

trer dans la cuisine sans risque de dégradations pour les objets qui y sont présen-

tés. Des textes présentés en trois langues apportent les explications nécessaires. 

Par choix, nous présentons les objets les plus intéressants à proximité immédiate 

du visiteur. Enfin, l’espace est devenu plus animé grâce à la présence de trois man-

nequins qui y ravivent la présence de la cuisinière, de l’aide-cuisinière et du jardi-

nier. Les vêtements qu’ils portent reproduisent à l’identique ceux que l’on voit sur 

les photos prises d’eux à l’époque. Car là aussi, l’histoire vestimentaire est une his-

toire à part. 
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