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Le repas gastronomique francais, qui est entré dans le patrimoine culturel immatériel de ’humanité en
2010, comprend plus que la « pratique sociale coutumiere ». Pour "TUNESCO, I'art du « bien manger
» et du « bien boire » met ’accent sur « ’harmonie entre I’¢tre humain et les productions de la nature.
» Les pratiques alimentaires sont particulicrement insérées dans des réseaux de rites sociaux voire
religieux, de représentations, réseaux de sens, qui, d’une certaine maniere, illustrent les relations,

réelles ou fantasmeées, que ’homme entretient a son environnement dans Ihistoire.

Parmi les « productions de la nature », face a ’homme, on trouve les animaux. Ils s’invitent sur les
menus. Que nous apprend leurs représentations en ce lieu précis ? Beaucoup de choses, peut- étre : du
cycle de la vie et de la mort, de la notion emblématique de « terroir », de symboles séculaires, de
I’évolution de l’art culinaire et du gott... et pourquoi pas de la place des productions humaine dans
cette harmonie environnementale ? Allons-voir de plus pres ce que nous apprennent les représentations

animales sur les menus de la collection Orsi.
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Récéption pour la nouvelle saison de chasse
Paris

1994

Le Terrowr, image d’Epinal de la cuisine frangaise ?

Une forme récurrente de la représentation
animale dans les menus empreinte les codes de deux
genres picturaux : la nature morte de gibier et les
scenes de chasse. Différents types d’animaux se
distinguent, les chiens de chasse et le gibier, parmi
lequel on remarque divers types (le gibier a plumes, a
poils, le grand gibier...). Les animaux représentes
illustrent donc des pratiques alimentaires densément
codeées, selon des rites religieux, des pratiques
sociales, et selon le rapport entre I’animal chassé et
les élements naturels (codes recueillis par les
anthropologues, notamment Lévi-Strauss avec son

triangle alimentaire entre eau, feu et air).
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Restaurant "Concert Noble"

Bruxelles
1992

La reprise, dans les menus, de ces codes
picturaux est particulicrement ¢loquent. Elle
montre ’'ampleur des rapports que la cuisine
entretient avec les processus production de ses
produits, d’une part, et avec un « mode de vie »
particulier, de l'autre. Les représentations animales
donnent une place centrale au terroir, qui apporte
un gage de qualité aux produits consommeés. Le
gibier, a ce titre, viande sapide par excellence,
renvoie a des pratiques de chasse socialement
marquées qui donnent a leur cuisine des lettres de
noblesses, chaque type de gibier rapportant a
différents niveaux de distinction sociale, ou de
raffinement. D’ailleurs, pour le Musée de la chasse
et de la nature, la peinture morte de gibier est un «
signe domestique de 'appartenance du chasseur a
une catégorie sociale privilégiée ». Ce gout évolue
bien-sir en méme temps que les pratiques de
chasse, consommation animale et production dans
les élevages, mais trouve sur les menus des

témoignages fideles.
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Restaurant "Les prés et les sources d'Eugénie"

<«

Eugénie-les-bains

1992

Harmonze entre étre humains et productions de la nature ?

Vivants ou morts, les animaux sont
omniprésents dans 'univers pictural culinaire. On
peut donc voir, dans certains menus, la formation
d’images 1déalisées, ou est sous-entendue
I’harmonie entre ’¢tre humain et la nature. Cette
harmonie integre la mort de maniere apaisée,
comme elle fait part intégrale de la consommation
animale dans I’art culinaire. Elle correspond en
effet a des préparations variées, attribuées a des
pratiques, des stratégies de conservation ou a des
impératifs religieux. Il est donc interessant de se
pencher sur les illustrations des menus, qui
témoignent aussi bien du rapport que la
gastronomie entend entretenir avec les productions
de la nature que des différentes pratiques du

cuisinier.
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OUVERT JOUR ET NUIT

NOS HORS-D'CEUVRE

Le Pied de Cochon

CAFE CONA o

Réserve da Pied de Cochon

NOS VIANDES

3,50

it 2 Vo

Restaurant "Au pied de

Paris
1991

cochon"

Face a face

Les animaux sont souvent objets de caricature,
de légereté, voire méme d’un anthropomorphisme qui en
fait un miroir des pratiques humaines. Dans certains
menus, les animaux apparaissent afin de montrer avec
humour la lutte entre nature et culture qui, peut-étre est
secretement a l'oeuvre dans les transformations culinaires
(comme ici, la lutte pour abattre et farcir le cochon). Ces
aspects, traités de maniere légere sur les menus, sont bien
latents et indiquent un rapport souvent anthropocentré a
la nature. Les images montrent la grande plasticité des
motifs animaux, et leur centralité dans les symboliques
culinaires. S’y ¢labore un lien particulier a ’animal,
parfois affectueux, en tout cas dans un rapport intime a
certains plats traditionnels. Les menus sont donc un
support étonnant de dynamiques affectives lices a des
traditions (des plats ou des pratiques), et de différents
systemes dans lequel ’humain trouve une place lice a la
nature, et liée a ’'animal, et qui évoluent avec nos gotts

dans I’histoire.
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Quoi de neuf a Lyon?

ISSN 0399-8223

: Les Francais
ont mal

‘aufoiegras
Toutes les

combines dévoilées

et nos
bons conseils
&=

$225

N° 103 - Nov. 1977 - 8 F - 81 FB - 6 FS - Can.

Restaurant "La tour Rose"
Lyon
1977

BARBECUED SUCKLING PIG

'—cooked

his neck.

LUAU SPECIALTIES
CHOICE FILET MIGNON

CHOICE SIRLOIN STRIP STEAK
14 ounces of selected aged meat that we serve with pride. Choice of Baked or Bedspring
Potatoes and Dinner Salad. 625

FILET MIGNON & LOBSTER TAIL COMBINATION
Ty et et wih s bter. e

T delighitl combinaion 1 served with a dionersald and your cholce of baked orbed=

OUR FAMOUS ROAST PRIME RIBS OF BEEF AU JUS
Carved to your liking from our select beef—served with Baked Potato and Dinner Saiad. . 475

TOURNEDOS OF BEEF
Petite filets sauteed in butter and served with a Wine Sauce and Mushrooms. Choice of
Baked or Bedspring Potatoss and Dinner Salad s

HAWAIIAN SKEWERED BEEF
Tenderloin Tips with fresh Mushrooms, Onions and Bell Peppers, impaled on Skewers and
Rice and Dinner Salad.

395

CHOPPED SIRLOIN STEAK-HAWAIIAN
Choice chopped Sirloin 10 oz. garished with grilled Banana and Pineapple-served with
choice of Baked or Bedspring Potatoes and Dinner Salad. am

CHICKEN CARIBBEAN

Boned spring Chicken Breast, steeped in the Spices of the Orient, blended with Wine and
jshrooms embellished with Tropical Fruits—choice of Baked o Bedspring Potatoes and

Dinner Salad

LUAU DINNER i
$450 per person, party of 2 or more
i Hawaiian Rib Shrimp Puff Rumaki Crab Rangoon
| Celestial Chicken ~ Sweet and Sour Shrimp ~ Malayan Steak  Almond Pork ‘
Steamed or Fried Rice Buttered Euphrates Waferettes
Fresh Coconut Ice Cream with Fortune Cookie Jasmine Tea

— i

Restaurant "Dobbs House Luau"

Memphis, Tenessee

>
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Restaurant
Léonard Vanotti

2, rue Stella - 69002 LYON - Téléphone (7) 837.43.76

n

Restaurant "Léonard Vanott
Lyon
1985

CARTE DES METS

Jean-PauL Lacomse

Restaurant "Léon de Lyon"

Lyon
1989
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LIGUE FRANCAISE
CONTRE

LE RHUMATISME

] ournée Internationale

du 9 Octobre 1937

DINER AU PAVILLON DAUPHINE (

PSS L

Reception au Pavillon Dauphine
Paris

1937
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LE MENU COMME (EUVRE

Le menu : d’un instrument pratique a un objet esthétique

Objet utile servant a éclairer le client dans ses choix culinaires par la présentation des plats servis dans le
restaurant ou il se trouve, le menu ne se réduit pas pour autant a ce statut purement fonctionnel. C’est du
moins ce que montrent certains menus, dont I'esthétique travaillée et la mise en page soignée révelent un
intérét autre que seulement utilitaire. C’est alors que, entrant en dialogue avec les arts plus communément
considérés comme tels — littérature, peinture, dessin —, le menu se fait lui-méme ceuvre. Il n’est plus
uniquement un outil au service d’un art qui le transcende, I’art culinaire, mais participe de la dignité de cet
art en tant qu’art. Outre les tournures littéraires employées dans 'écriture du menu, I'esthétique visuelle
est elle aussi travaillée pour présenter au client un bel objet, agréable a lire et appréciable a contempler. Le
travail sur la présentation du menu vient donc certes servir une logique de consommation, mais il permet
aussi d’envisager le menu comme un objet artistique a part entiére, étroitement lié aux autres arts desquels

il se nourrit.
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Dialogue avec les autres arts

Certains menus présentent un grand
intérét esthétique, proposant au client des
reproductions d’ceuvres d’écrivains et de
peintres issus de la culture frangaise et
mondiale. Le menu, s'enrichissant des
autres arts, devient alors & son tour une
oeuvre d'art autonome destinée a étre
contemplée, pensée et appréciée par le

client.

Restaurant Isabelle et Jean Lignel
Lyon
3 avril 1979

|

Jean-Charles Lignel
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“Restannant
s Gorges

Restaurant des Gorges, Saint-Victor-sur-Loire, vers 1980, d'aprés 'huile sur toile Le Déjeuner des

<

Menu

La salade du mavrché
Le feuilleté de fromage a la créme de champignons

Le fondant d'avocats, terrine de légumes nouveaux,
coulis de tomates

L'escalope de saumon frais aux petits légumes
Les cuisses de canard confites, sauce champagne

Le chariot de fromages

L'assiette de desserts

Par souci de qualité,
il pent arriver que nos approvisionnements an marché nous contraignent
a retirer certains produits de notre carte

canotiers, Renoir, 1881
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Magie, art de vivre, éblouissement...
...LE CABARET
est un brillant résumé de la vie
a Monte-Carlo.
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Au caeur du prestigieux Casino, e

LE CABARET =l

vous accueille dans un cadre étonnant, &

rencontre du plus pur style 1900
et du confort le plus actuel.

Le Café de Paris, Monte-Carlo, 1994, d'apres l'affiche Le Printemps, 1900, de Mucha



<

JIOW VT LA TVININY |

VERLAINE

1844-1896

CLAIR DE LUNE

Votre d4me est un paysage choisi

Que vont charmant masques et bergamasques
Jouant du luth, et dansant, et quasi

Tristes sous leurs déguisements fantasques.

Tout en chantant sur le mode mineur
L’amour vainqueur et la vie opportune,
Ils n’ont pas l'air de croire a leur bonheur
Bt leur chanson se méle au clair de lune,

HIAND AWNOD ONAJA 4]

Au calme clair de lune triste et beau,

Qui fait réver les oiseaux dans les arbres

Et sangloter d’extase les jets d’eau,

Les grands jets d’eau sveltes parmi les marbres.

LES FETES GALANTES

SONHTW SHA STNIO] S|

Cum[mgn l‘l Géném]e Tran.s'atlanlf(] ue
ne

~ L .
Compagnie Générale Transatlantique
die

SYNIOVAOA SONA\!

© COPYRIGHT 1965 BY JEAN A. MERCIER - SPADEM. - PARIS - TOUS DROITS DE REPRODUCTION RESERVES POUR TOUS PAYS Y COMPRIS SUEDE, NORVEGE ET URSS
IMPRIMERIE TRANSATLANTIQUE - PARIS
PRINTED IN FRANCE.

Paquebot "France" de la Compagnie Générale Transatlantique French Line, 29 décembre 1971
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Restaurant Georges Blanc, Ain, été 1984
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Symboles et références

De nombreux menus présentent, dans leur visuel, des
références a I'Antiquité, a la mythologie, a tout un
imaginaire foisonnant venant plonger le client dans un
univers ne sollicitant pas uniquement son golit mais aussi sa
vision, son intelligence et son imagination. Certaines figures
reviennent a plusieurs reprises, comme les images du jardin
d’Eden, des dieux grecs et romains ou les variations autour
du mythe de la corne d’abondance. Toutes ces références
viennent faire du restaurant un lieu mythique et mystérieux

ou le client pourra trouver ses délices.

GEORGES DUB®UI

Romanéche-Thorins, Saine-¢o>-Loire, France, Telephone 85 35 5113
Télex Dubauf $00772 F + Fax 85 35 5658

Restaurant Georges Duboeuf, Sadne-et-Loire, mercredi 18 novembre 1992

<«
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L’ ANIMAL ET 1.A MORT LE MENU COMME (EUVRE LEs FOrRMES DES MENUS ~ MENUS VOYAGEURS ~ IMAGINAIRES D UNE VILLE
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/I/L'amleé et /l/a/ai//ea

Lo Voloille do Brosse rotia, lo Cuisse furcie aux Morbes,

b Suprime pans aw Corfouil ot son Jus simple 150
Lo Pigeonnaan formior & LAl dows, son Gatsaw d Marbes fraiches 150
g G
L ﬂu?mm day Voau wic Xisas, gm/m cramewrds ‘Wazarons; aw Fota gm: 145
L Arguillotte a le Woolle, sauce Bordelaise 115
Sille d Agneau ritis, patits Cocos aw Lard 120
9 ’

Lo Caneton vndson aux Evorcos d Agrumes ot Amandss (pour 2 porsonnes) 300

s jromuged sont séloctionnés ot a//inéJ
par /p Waﬂre jmmnger _/4mlrmwf 55

Wenu

)i S :
Prix nets, Serice compris

Restaurant Le Souleias, La Croix-Valmer, jeudi 27 mai 1993
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L’ ANIMAL ET 1.A MORT LE MENU COMME (EUVRE LEs FORMES DES MENUS ~ MENUS VOYAGEURS ~ IMAGINAIRES D UNE VILLE
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Michel Guérard

LA CARTE GOURMANDE

Le Foie Gras Frais Préparé a la Maison tout Naturellement
Le Jambon d"Aile de Canard 2 la Palladin
et la Salade de Pois de Jardin
Le Paté de Pigeon Musqué a la Marmelade d’Oignons Doux
La Sal
s Verls, Foic
lade Buissonni¢
Avocal

uffes an Vin de

ade Gourmande
o Artichaut, Truffes
aux Poissons Fumés
o, con et Saumon Fumés

Salades Ciselé s Rouges, Est

raves

Asperges, Crétes
Les Deux (Bufs Poule au Caviar
La Soupe d’Ecrevisses i la Nage ou la Soupe de Grenouilles A la Laitue

Le Marché du Pécheur en Cocotte a la Vapeur d’Algues

La Papillotte de Saumon Frais a I'E:

Le Merlan Braisé & la Julienne de Légumes selon Fernand Point
Le Homard a la Truffe, i la Tomate fraiche et au basilic

stragon, en Saison

Les Aiguillettes rosées de Caneton au Poivre
Les Gigots de Poulette cuits & la Vapeur de Marjolaine
Le Petit Pigeon Tendre aux Aulx et Echalotes
Le Tournedos de Veau Fermier & la Créme de Ciboulettes
Le Beeuf ou I'’Agneau de Lail de Pays Cuits & la Braise de la Cheminée
éréales

Le Foie de Canard Poilé an Vinaigre ef aux Petite
La Volaille “Truff

Le Baron de Lapereau Mangetout aux Nouilles Fraiches et aux N

u Persil” Rotie Meelleuse et s:

Quelques Fromages de Terroir
Feuillantine de Poires Caramelisées
Crépes pralinées A 'Bau-de-Vie d’Abricot

rte Chaude aux Pommes Acidulées

La Grande Assiette de Fruits et Sorbets du Temps
Les Tartelettes “d"une bouchée”

me aux (irains de Café

it de la Passion

La Marquise au Chocolat et sa

Souffl L F

1 Entremels de Riza I'Tmpératrice
La Péche Blanche de Casteljaloux au Granité de Pomerol

ger A la Poire et &

Service en sus 15 %

Restaurant Michel Guérard, 5 mars 1988

g
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Les formes des menus

A quoi doit ressembler un menu ? Comment
laisser au client la possibilité de faire un choix, de
maniére aussi peu austére que possible ?

La liste des noms avec en parallele les prix
semble étre un indémodable, mais c'est aussi un
carcan ne demandant qu'a étre rejeté. Lorsque le
menu s'en affranchit, comment cela influe sur le
choix du client ?

Restaurant La belle époque
Autographie visant a souligner la convivialité

>
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RiI. GRUNTS

S

Los Angeles, restaurateur : R. J. Grunts
Ici I'esthétique BD sert non seulement a décrire I'abondance, mais aussi a proposer une présentation
visuelle des plats proposés et donc d'éclairer le choix du client, plutdt qu'une liste austére

<« >

LIOW VT .LA TVIWINY T

SANHW SHA SHWIO,] S| HIAND HWWOD NN 4]

SUNIDVAOA SONHJ\!

ATTIA ANN A STIIVNIOVIN]



teau du
Comte
de Gol-
farelli
en com
pagnie
d'un
chien Saint-Bernard et
d'“roile”, une jument
qu'il adore. 1928. Embarquement sur le
Corte II", 4 Propriano, pour Nice. “Ftoile
I'accompagne. Pendant quatre jours, voyage en
chemin de fer avec de nombreux arréts dans les

gares ou il se désaltere, ainsi que la jument. Arrivée

a Esnandes, prés de la Rochelle, a I'époque “Ch
rente-Inférieure”, ou il fait venir sa sceur Francoise

son frére Paul qui, encore petit, va a I'école. Départ avec
froile” pour le chateau Giradin, 4 Agen. De retour en
Corse, il séjourne, seul, au chiteau Garini, 3 Pino
Francoise et Paul, eux, rejoignent leur frére Antoine, éta-
bli 4 Lyon, ou quelque temps aprés ils se retrouvent tous
1930. 1l débute comme chasseur a la Brasserie Kléber, pres
de I'Opéra de Lyon. Il finira comme maitre-d'hotel. Spada,
ainsi les clients le nomment-il, restera quatorze
années, durant lesquelles neuf gérants se succé-
deront. 1938. Mariage avec Marthe. 1939. Pier-
re vient au monde, suivi, en 1941, par Danielle.
et, en 1942, par Laurent . 1943. Achat d'un fonds
de café-restaurant, place de la Platiere, quil bapti
se, comme il a trois enfants, “Les
Trois-Apotres”. Mi-1943, nouvelle
acquisition, cette fois c’est le “Petit
Magot”, a Saint-Polycarpe. 1944. 1l devient
propriétaire du “Comptoir de Lyon”, 4
rue Tupin, quil cédera en 1954. 1945
Naissance d'Hélene, 1952. 1l sagrandit
en achetant I'Hotel Peytel, a
Poleymieux, qu'il dirigera
jusqu'en 1989, année ou il prend
un repos mérité. 1961. Naissan
ce des jumeaux Gilles et
Christian. 1975. Maria
ge avec
Suzan

ne

Hotel Orsi, Poleymieux, 1989

Ici la biographie de Louis Augustin Orsi -
dont l'anniversaire est ici fété - sous forme
d'Anagramme reprenant la morphologie de
la Corse rappelle l'attachement de I'hote a
l'ile (et donc par extension le lien fort entre
le menu proposé et I'ile)
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Dinner 7 days a week ® Lunch: Mon.-Fri. @ Free Parking ® 21 W. Superior, Chicago ® Reservations 787-2050
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The ninety-fifth, Chicago

Ici la démarcation se fait tant par un menu écrit a la main que par le choix du
bilinguisme pour rappeler 'origine francaise du restaurateur, ici M. Davre : le choix du

francais en tant que langue de la gastronomie ne peut que le servir. L'aspect trés tassé
renforce justement l'impression d'abondance - et donc de savoir-faire.
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Soupe a la queue de beeuf

o

A1eme grand diner de gala de Toulouse, 1995, hotel
Mercure St. Georges.

Ici le menu proposé est organisé sous la forme d'une symphonie

dont les mouvements sont diiment décrits, tant en termes musicaux

qu'en décrivant l'origine des ingrédients : ici tout est une affaire de

mesure dans I'exécution du repas.

<«
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49eme diner de la sociéte
archéologique "Le vieux papier"
Dans une sorte de mise en abyme, le menu
est ici "choisi" parmi un nombre conséquent
de ‘'vieux papiers" - faisant donc
probablement référence a la société - a
défaut que le menu de chacun puisse étre
choisi.
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Pierre Orsi, Lyon, 1986.

Les plats sont ici, & proprement parler, sur
un présentoir : la notion de choix est donc
renforcée, en plus d'en appeler a un
certainimaginaire du luxe : on notera les
nombreuses ornementations florales dudit
présentoir. Ces plats sont a I'honneur, et le

choix est laissé entier au client.

Service de 16 % et TVA de 17 % inclus

Soufflé au €
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Menus voyageur

Le menu, autant qu’un objet utilitaire ou esthétique, support de plats ou
meéme de fantasmes liés a la gastronomie, est un objet vivant. Il dépasse son role,
consigner des plats, et son but, accompagner le choix, expliquer les recettes,
aiguillonner le désir (voire de précéder le plaisir gustatif par un autre type de
plaisir par anticipation : un plaisir visuel). Exposer, illustrer, susciter le désir. On
pourrait en trouver d’autres : nos menus, en dehors de toutes les fonctions qu’on
pourrait leur attribuer, sont aussi avant tout des traces. Mais des traces de quoi et
de qui ?

Les menus, porteurs de souvenirs personnels et sociaux :

Chaque menu, indépendamment de sa qualité, est amené a étre
manipulé, distribué, malmene, parfois taché ou détruit, gribouillé ou préserve.
C’est un éléement du monde gastronomique qui opere un lien entre restaurateur,
aliment, et consommateur. Le menu est donc comme un espace, appelant a étre
investi par le client ou I'invite. Il provoque investigation ou découverte, et peut en
porter les marques.
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Jes Hors d Oewvre

Créme de laitue aux quenelles de foies de pigeons
Cream of lettuce, with quenelles of pigeon
Nine dollars

Petit pots d’escargots de bourgogne
Petite ramekins of escargots, “Relais Gourmand”
Nine dollars

Tartes de saumon
Sauteed fresh salmon, in puff pastry, white wine sauce
Eleven dollars

Foie gras de canard poélé sur feuilles d’épinards,
pommes en Uair
Fresh foie gras sauteed in sherry, served on spinach leaves,
with sauteed golden apples

M

Sixteen dollars
JesJalades &
Laitue, cresson et artich. inai, ala d

g
Salad of mesclum, watercress and artichoke, dijon vinaigrette
Ten dollars

Salade de Saint-Jacques sur un émincée d’endives aux herbes
Fresh scallops on a bed of thinly sliced endives with
fresh chervil and chives
Twelve dollars

Saint-Pierre a la vapeur sur un lit de poirettes,
fondue de tomates a Uéstragon
Steamed filet of John Dory, served on a bed of baby leek,
srarmacidilited bomatoconcamsde with tamagon
Twenty-six dollars
Mariniére de lotte et de rouget parfumée au basilic
Poached monkfish and “rouget” in a light basil juice
Twenty-five dollars
Péche bretonne au homard, loup et dorade
Array of seabass and sea bream, with lobster
and its fumet
Twenty-six dollars
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LesVlandes
Confit de canard, sauce moutarde au vinaigre de xéres
Duck “confite”, onion marmelade flavored with

black currants, potatoes “Maxim’s”
Tuwenty-six dollars

P(\)g\’

rré d’agneau roti au thym, legumes croquants

Loin of lamb, roasted with fresh thyme, crisp vegetables
Twenty-six dollars

Meédaillons de rognon, filet mignon et ris de veau

Medallions of veal kidney, tenderloin and sweetbread
Twenty-six dollars

<@

12
ﬂ’% Gateau jour et nuit
N Genoise filled with chantilley cream and cherries,
garnished with chocolate shavings
Six dollars and fifty cents
Crépes fourrées aux fraises, coulis aux framboises
‘Warm crepes glazed with almond cream, filled with
strawberries, raspberry coulis
Six dollars and fifty cents
Feuillantine aux pommes caramélisées
Warm caramelized apple “feuilleté”

Six dollars and fifty cents
(2% NN
o\ ~e

Five-Course Menu Degustation

7/9/
MJ,

=T

Fifty-five dollars
Adam Gutteridge Dominique Chavanon
Manager/Maitre d' Chef de Cuisine

Restaurant Antoine
Etats-Unis, 1988
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Alice, le— 15 Janvier 1982

/z;.iﬂf.

N

06037 NICE CEDEX

Cher Ami,

J'ai le plaisir de vous informer que la Ville de Nice
serait heureuse de vous accueillir dans le cadre d'une Journée de la
Gastronomie, prévue le 27 Janvier 1982, au cours de laquelle vous serez
1'hSte de notre Cité.

Vous pourrez a cet effet prendre connaissance du
programme ci-joint, prévu 3 cette occasion.

Il me serait trés agréab qu')l vous soit possible
de vous libérer pour vous rendre i Nice ce jour, £fe
permets de vous préciser qu'il sera organisé un depar( a5 yom, 1

27 Janvier 1982 :

Départ a 9 h.55
Vol IT 6179
Arrivée a Nice : 10 h.50

et un départ de Nice, le lendemain 28 Janvier 1982
2 6 h.50

Arrivée a Lyon : 8 h.05

Vol IT 6380

Je vous saurais gré de b
téléphoner au Service du Tourisme de la Mai
ou 82.16.30 Poste 2332 ou 2333, 3 Madame "AMPALLN
de vos désidérata, la Ville de Nice premant en ch
s&jour et de votre voyage.

tous les frais de votre

Dans 1'attente du plaisir de vous accueillir parmi nous,
et avec toute ma sympathie, je vous prie d'agréer, Cher Ami, 1'assurance

de mes sentiments les plus cordiaux.
-—

\

Jacqlbs MEDECIN
DePu:e'\faxre de Nice
Président du Conseil Général
des Alpes-Maritimes

Invitation a une journé
dédiée a la gastronomie
Nice, 27 janvier 1982

Des lors, nos menus sont aussi des objets
patrimoniaux dans la mesure ou ils gardent
des

traces : celles d’une soirée, d’un client
particulier, d’accidents parfois, de saisons
ou d’époques entieres. Ils peuvent donc
étre considérés comme des objets
historicisés, des artefacts d’une époque
particulicre qui font signe vers une histoire
culinaire, rituelle, sociale, etc. On peut y
voir de maniere nostalgique differents
souvenirs : de rites autours de la tables, de
cultures de cuisine, de rassemblements
humains. En somme, ils sont une porte
d’entrée apparement banale sur un
ensemble de moments éphémeres qu’ils
véehiculent dans le temps. C’est un objet
manipulé, transformeé, qui voyage, vit et
évolue.
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Mansiewe Jacques Médecin
Député-Maire de Nice
Prévident du Gonseil Général des Alpes-Masitimes

Mansiewr Michel Blach

Proviseur du Lycée Technique d'Fitellerie et de Gautisme

feient Nownme O ORS| .

de bien veulein assister au déjeuncr qui aura lieu le
merenedi 27 janvier 1982 a 12 h 30 au Lycée Gechnique
d'FHitellerie et de Gaurisme a Usecasian de

La Journée de la Gastranamie

arganisée en l'hannewr des plus grands Ghefs francais et de cMesdames

Fbenrictte Pariente et Genevic ernant, autewes de

"La Fabuleuse Histoire de la Cuisine Francaise”

144, rue de France RS.V.P. Mairie de Nice, service du Tourisme Tél. 82.16.30 poste 2332

MONSIEUR J MEDECIN
Préside i ol Maritimes
ET LE CONSEIL MUNICIPAL DE LA VILLE DE NICE

vous prient de bien vouloir assister a la réception
qui aura lieu le mercredi 27 janvier 1982 a 18 heures
dans les salons du Palais Masséna
en |'honneur de
Madame Henriette PARIENTE et de Madame Genevidve de TERNANT
auteurs de LA FABULEUSE HISTOIRE DE LA CUISINE FRANCAISE"
dans le cadre de la Journée de la Gastronomie
avec la participation des plus grands Chefs francais

Cette Invitation TENUE DE VILLE

ne peut pas étre cédée Cravate obligatoire 65, rue de France

Invitations a deux réception,
pour le midi et le diner
Nice, 27 janvier 1982

Dans la collection Orsi, de nombreux
menus témoignent de la vie méconnue du
monde gastronomique, avec ses amitiés
fondatrices (comme celle entre Orsi et
Bocuse), ses festivites, ses évenements. L’art
de la table, qui se consomme en une soirée
ou en une assiette, peut y trouver une
forme de pérennité. Diners et invitations :
carrefour entre grandes personnalités
politiques et culinaires, volonté de faire
preuve de solennité dans les invitations,
formules de politesse, mise en scene du
monde clos de la gastronomie, fantasmes...
La collection montre également des menus
qui illustrent les moeurs de certaines
époques, les rites liés a la nourriture, les
usages de la rue, la place du restaurant dans
les dynamiques d’une ville et selon les
catégories de population.
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Paul Bocuse, Collonges-sur-Saone, 1997

Imaginaires d'une ville et
constructions po ulalres
entre idéalisation et caricature

La ville et son imaginaire sont au cceur de
nombreux menus. Les menus mettent bien
souvent a l'honneur des représentations de
restaurants qui refletent I'environnement dans
lequel ils sont implantés. Tout le charme du lieu
réside ainsi dans l'atmosphére calme qu'il
garantit ou dans l'agitation dont il est la proie.
Le lieu de restauration devient alors l'embléme
d'un certain mode de vie, un fragment de
I'imaginaire commun. Plus que le restaurant en
tant que tel, c'est a de nombreuses reprises la
ville dans laquelle il est situé qui est mise en
valeur, qu'elle soit associée a un renom
particulier ou au folklore d'une région.




piétonne

Clowde Lalhitt

Oluch on Gaacoqne

Claude Lafhitte, Auch en Gascogne, 1960-1985

<

Atmosphere médiévale:
un passé réinventeé

Afin de souligner a quel point le renom du
restaurateur Claude Laffitte est ancré dans la
culture auscitaine, ce dessin montre une ruelle
médiévale fantasmée dans laquelle le
restaurant est implanté. Manger chez Laffitte
signifie ainsi renouer avec ses racines, avec
toute 'histoire d'une région et (re)découvrir des
plats d'antan.
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"Le Brucelles", Francis Dulucq, Toulouse, 1990-1996

|

le Bruce]les

Sublimation de la ville:
le restaurant au coeur de son
environnement

Les menus qui suivent mettent en valeur la
ville et bien souvent certains de ses éléments
iconiques. Allant de la Garonne jouant un
role clé dans le charme communément
associ¢ a la Ville rose, aux chemins escarpés
d'un wvillage, en passant par la place ou
chacun se rassemble I'été venu, le caractere
idyllique du lieu dans lequel le restaurant est
ancré devient I'élément devant étre mis en
avant sur le menu afin de séduire la
clientele.

L'accent est ainsi mis davantage sur l'endroit
environnant le lieu dans lequel l'on va se
restaurer que sur la nourriture en elle-
méme.
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_Micheline JJWQWZ Baltaglin

"Se-Michel". Pierrick. Lusi Guillow. 198 "Feu-Follet", Jean-Paul et Micheline Battaglia,
t-Michel”, Pierrick, Lysiane, Guillou, 1982- Mougins-Village, Place de la Mairie, 1985-1996

<« >




Ce menu est un bon exemple de I'importance
accordée a l'ambiance de la ville. Ici, c'est le
village en tant que lieu bouillonnant d'activité et

rassemblant les vacanciers qui est représenté.
Comme l'indique son nom, ce restaurant a pour
vocation d'étre un "relais", c'est-a-dire de mettre
en contact les gens, de permettre un moment de
pause, une interaction sociale, qui n'est peut-étre
pas aussi aisée le reste du temps.
Ce menu met en scéne un mariage; l'on voit
alors que le restaurant devient aussi le lieu

b‘i'" nlm:

e s B
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privilégié afin de se montrer et pour partager un
moment important de sa vie.

"Le Relais a Mougins", André Surmain,
Mougins-Village, Place de la Mairie, Cote d'Azur, 1990

<« >




"La Méditerranée", Detroit, Michigan, USA,
1970 - 2010

Ce menu est celui d'un restaurant se situant, assez
étonnamment, dans la ville de Detroit dans I'Etat du
Michigan, aux Etats-Unis. Bien que cette métropole
doive sa renommée a son passé industriel, plus
précisément a sa spécialisation dans I'automobile, et
que le déclin qu'elle a subi reste ancré dans les
esprits, c'est une image bien différente qui est
proposée sur ce menu. Il y ainsi ici une volonté de
donner un autre regard sur la ville et de véhiculer
une impression de voyage et d'authenticité, comme
le montre le camaieu de jaune-orangé rappelant la
région méditerranéenne. Le restaurant permet ainsi
de s'évader et de passer quelques instants en France,
sur la Coéte d'Azur, le temps d'un repas.
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"L'Eléphant Bleu", 1988

Ces menus figurent un tableau réalisé
artisanalement sur de la soie avec des tiges
de riz. Ce restaurant propose de la cuisine
thailandaise; le but est ainsi de mettre en
avant sa spécificité en représentant certains
des éléments caractéristiques de l'identité
thailandaise, du moins répondant a
I'imaginaire collectif. Ces images ont pour
vocation de montrer qu'en entrant dans ce
restaurant, l'on aura Il'impression d'étre
transporté vers une contrée nouvelle et de
faire l'expérience d'un véritable
dépaysement.
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GALA DU NOUVEL AN RUSSE

"A. Beauvilliers", Paris XVIlIe,
Nuit du 12 au 13 janvier 2002

l.e restaurant :
I'incarnation du folklore

Les menus qui suivent représentent le restaurant
en tant que lieu embléeme de l'esprit d'un pays,
d'une ville ou d'un mode de vie, avec tous les
clichés qui peuvent y étre associés. Cette culture
populaire est célébrée au sein méme de l'objet
menu, reflétant ainsi I'ambiance régnant dans le
restaurant.

Ce menu joue sur des images traditionnelles
russes afin de souligner les atouts de ce restaurant.
Comme nous le montre ce dessin humoristique
stéréotypant cette culture, I'intérét de venir féter le
nouvel an russe n'est pas simplement de déguster
des spécialités du pays, mais aussi d'en découvrir
la culture, de profiter de l'atmosphere joviale
ponctuée de danses et de musiques qui en sont
caractéristiques.
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LA NUIT & RESTAURATION

AU MOULIN ROUGE
LE MARDI 10 SEPTEMBRE 1985

FNU

Le Saumon fumé d'Ecosse
Le Tournedos sauce Périgueux
Champignons des Bois

ommes
arbotte au Chocolat et Noisettes sauce Café

\AETC/—/AMPAGNE

hampage Hu\« B t Souverain milksimé 1979
Chateau e-Carcasset %
‘ DAV DO . »

"Le Moulin Rouge", Paris, 1985
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"La Tour Rose",

Collage d'une premiere page de presse,

QuOi de HEIIf a I-VO“ ? 10 novembre 1977

ISSN 0399-8223

Ce menu est particulicrement déroutant et
comique, dans la mesure ou il figure en premicre
page l'animal que le restaurant propose
probablement de consommer. Ce dessin joue sur
des clichés bien francais: l'oie porte le béret
parisien, et "l'hybridité figurative" est troublante,

[
' Les Francais
ont mal
‘aufoie gras
Toutes les
| combines dévoilées

8F-81FB-6FS-Can.$225

puisque celui qui mange trop de foie gras se voit
lui-méme transformé en oie malade... Ce n'est

03 - nov. 1977

ainsi plus la wville en tant que telle qui est
caricaturée, mais les membres du pays tout entier.
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