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Gastronomie , banquets  et menus lillois dans les sociétés des XIX e et XX e siècles 

Une petite histoire de la gastronomie et des banquets 

De la cuisine à la gastronomie 

La nourriture est un des facteurs essentiels pour étudier les peuples et leur évolution. Tout dõabord 
simple, voire primitive, elle devient de plus en plus sophistiquée au fil du temps grâce aux nouvelles découvertes 
et techniques. La nourriture tient une place importante dans les soci®t®s puisquõelle favorise lõidentit® des 
cultures. La France possède une forte identité culinaire qui a donné naissance aux notions de gastronome et de 
gastronomie. 

La gastronomie est d®finie selon lõAcad®mie franaise comme ®tant le fait de faire ç bonne chère ». Cette 
expression signifiait « faire bon accueil è jusquõau XIXe si¯cle, o½ son sens fut transform® en lõid®e de ç faire bon 
repas ». Le Petit Larousse grand format définit quant à lui la gastronomie comme étant « lõart, la science de r®gler 
lõestomac, et de faire bonne ch¯re ». Au vu de son étymologie grecque, la gastronomie se réfère directement aux 
notions de ventre et dõestomac. Sa premi¯re apparition est souvent consid®r®e comme ®tant issue de lõouvrage 
de poèmes de Berchoux datant de 1800 intitulé La Gastronomie (bmL ð 91 684). Son utilisation devient un usage 
courant après la publication de La physiologie du goût (bmL ð 5764) dõAnthelme Brillat-Savarin en 1825. Lõauteur 
y définit la gastronomie comme « la connaissance raisonn®e de tout ce qui a rapport ¨ lõhomme en tant quõil se nourrit. Son 
but est de veiller à la conservation des hommes, au moyen de la meilleure nourriture possible ». De nos jours, la gastronomie 
peut se d®finir par lõensemble de connaissances et de pratiques qui concernent lõalimentation. 

De nombreux auteurs, tels que Jean-François Revel, expliquent que la naissance de la gastronomie est avant 
tout le fait de passer dõune cuisine collective ¨ une cuisine individuelle qui sõinspire de la soci®t® de son temps. 
Ainsi, tout le monde peut se permettre dõexercer son propre jugement en ce qui concerne la cuisine. Les 
t®moignages montrent quõ¨ partir de la seconde moiti® du XVIIe siècle, « nous voyons se manifester les premiers indices 
du ph®nom¯ne qui signale en cuisine comme en politique, lõ©ge moderne, ¨ savoir le r¯gne de lõopinion ». La gastronomie réside 
essentiellement dans lõesprit de d®couverte, le nombre incalculable de plats invent®s ou remis au go¾t du jour 
le d®voile, tout comme la formation progressive dõun m®c®nat culinaire qui donne lieu ¨ des plats portant le 
nom de ces grands mécènes : comme par exemple les sauces ou les garnitures dites « Richelieu », « Maintenon », 
« Colbert », etc. Progressivement, les personnalités politiques ou culturelles deviennent des muses pour certains 
cuisiniers, ainsi na´t en 1899 dõEscoffier la pêche Melba, inspirée de la cantatrice du même nom. 

bmL ð 91 684 

bmL ð 5764 

Charlotte Saison, 2020 
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La gastronomie se définit également par les querelles permanentes entre les anciens et les modernes, cela 
se ressent dans la littérature abondante sur le sujet qui voit le jour, essentiellement, à partir du XIXe siècle. 
Nous avons déjà cité Anthelme Brillat-Savarin et La physiologie du goût, consid®r®e comme ®tant lõun des 
textes gastronomiques les plus réussis ainsi que le recueil de poèmes Gastronomie de Berchoux. Il existe 
un nombre conséquent de gastronomes, quõil serait ®galement possible de citer, pourtant, deux des plus 
importants sont incontestablement Grimod de La Reynière ainsi que Antonin Carême. Le premier, 
Alexandre Balthazar Laurent Grimod de La Reynière est considéré avec Anthelme Brillat-Savarin, 
comme lõun des p¯res fondateurs de la gastronomie occidentale moderne. Il est particuli¯rement connu 
pour son implication dans le monde de la gastronomie, où il a organisé de nombreux concours au Rocher 
de Cancale (restaurant parisien situé au 59 de la rue Montorgueil qui a connu un grand succès durant 
tout le XIXe siècle. Il a été fondé par La Baleine) à partir de 1809, il a fondé la critique gastronomique 
ainsi que des guides gastronomiques intitulés LõAlmanach des gourmands (bmL ð 40 652). De son vivant, il 
était surnommé le « Corneille de la gastronomie française » et comme le souligne Jean-François Revel « il avait 
contribu® plus que tout autre gastronome ¨ lõ®panouissement de la cuisine entendue comme un art ». Le second, Antonin 
Carême est le premier cuisinier à porter le titre de chef. Il était surnommé le « roi des chefs et le chef des rois », 
cela vient du fait quõil ait ®t® employ® par des rois et des aristocrates en France comme ¨ lõ®tranger. Il 
était partisan de la haute cuisine française, il est pour cela le premier cuisinier à avoir acquis une 
renomm®e internationale. Il a laiss® une ïuvre ®crite importante, son ouvrage le plus reconnu ®tant L'Art 

de la cuisine au XIX e siècle publié en 1833. La gastronomie est n®e de lõ®volution de la cuisine et de lõapparition de gastronomes qui ont 
publi® de nombreuses ïuvres sur le sujet. Gr©ce ¨ la gastronomie, la notion de repas ®volue, le raffinement ainsi que la finesse des mets 
est mis en avant. 

La naissance et lõapog®e des banquets mondains et des dîners privées 

Ce qui tend ®galement ¨ se modifier, cõest la faon dont les gens se r®unissent autour dõun repas. En effet, au XIXe siècle se 
développe de plus en plus la notion de banquet. Ces derniers existaient déjà dans le monde de la Grèce antique au Ve siècle av. J-C. 
Effectivement, les Grecs avaient pris lõhabitude de se r®unir autour dõun repas scind® en deux parties : la première étant consacrée à la 
nourriture et la seconde à la boisson. Même si le vin est généralement consommé durant le repas, la partie consacrée à la boisson est 
importante puisquõelle rev°t un caract¯re presque religieux. Elle d®bute par une libation en lõhonneur de Dionysos, puis les boissons 
sont servies avec des friandises. Cõest pendant cette partie du repas que des danseurs, des acrobates ou des courtisanes font leur 
apparition pour divertir les convives. ë lõexception de ces courtisanes, ces banquets sont exclusivement r®serv®s aux hommes. Plus 
quõun simple besoin de se restaurer, ces r®unions sont synonymes de sociabilit®. On ne sõy rassemble pas uniquement pour manger, 
mais, pour évoquer des sujets sérieux tels que la culture ou la politique. Même si ces banquets fastueux sont avant tout réservés à la 
population la plus aisée, ils reflètent un certain art de vivre. La litt®rature de lõantiquit® appuie cette id®e, ainsi Plutarque lõ®voque dans 
ses Propos de table (bmL ð 51 125) tout comme Athénée dans le Banquet des Sophistes. 

Autrefois organisé à domicile, le banquet est, dès le XVIIe si¯cle, parfois transpos® dans dõautres lieux. On remarque en effet que sous 
le règne de Louis XIV, les hommes de lettres se réunissent de plus en plus fréquemment dans des cabarets : la gastronomie les réunissait 

bmL ð 40 652 

bmL ð 51 125 
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et leur permettait de mieux se comprendre. Au XVIIIe siècle, les sociétés savantes voient le jour. Ces dernières ont, non seulement, contribué au rayonnement de la 
science dans toutes les régions françaises mais également à la diffusion des thèmes propres à ce siècle des lumières. Elles rassemblent des érudits qui se réunissent, 
la plupart du temps, autour dõun repas dans des salons ou chez un particulier, pour se consacrer ¨ des sujets relatifs aux arts, ¨ la culture et ¨ lõ®tude du patrimoine 
régional, archéologique, historique, etc. La création des restaurants à la fin de ce siècle ainsi que leur expansion au XIXe siècle, entraîne un changement considérable 
dans les habitudes de ces r®unions dõ®rudits. Le banquet peut toujours se d®rouler au domicile de lõh¹te mais il arrive de plus en plus fr®quemment quõil soit organis® 
dans un restaurant ou dans une salle où la nourriture est servie par une grande enseigne de la restauration. 

La notion de banquet continue dõ®voluer jusquõau XIXe siècle, où elle prend véritablement toute son ampleur. Ce siècle 
voit la multiplication des sociétés savantes, ce qui entraîne toute une population aisée autour de repas autant mondains 
que politiques. Les dîners collectifs, dõassociations et dõint®r°ts d®termin®s se d®veloppent alors ¨ vive allure. Les vies 
bourgeoises et aristocrates sõarticulent, en grande partie, autour de lõappartenance ¨ ces soci®t®s aux th¯mes tr¯s diversifi®s. 
Ainsi, pour chaque domaine professionnel, artistique, littéraire, politique. se sont formés des groupements de personnes 
qui célèbrent leur association ou leur société lors de banquets fastueux. Ces derniers sont, la plupart du temps, organisés 
par souscription, cõest-à-dire que chaque participant doit au pr®alable sõenqu®rir de la somme ¨ verser pour participer ¨ 
lõ®v¯nement. Ils atteignent un nombre important de convives, allant parfois jusquõ¨ deux-cents personnes pour un service. 
Léon Maillard dans son ouvrage Les menus et les Programmes illustrés, du XVIIe siècle à nos jours [le XIXe siècle], insiste sur le 
fait quõil ç nõy a pas dõanciens lyc®ens ayant eu le loisir de vieillir et d®sirant se rem®morer leurs jeunes ann®es, dõartistes, de membres de toutes 
associations, de curieux, de patients, de d®sïuvr®s, de laborieux, qui ne sõinscrivent ¨ un d´ner existant ». Cette multiplication de banquets 
est une particularité de ce si¯cle qui sõexplique par une volont® de restreindre la vie int®rieure. Les valeurs familiales restent 
importantes, mais le chef de famille se doit dõ®tendre son r¹le de r®f®rent familial et de professionnel ¨ celui dõhomme du 
monde. Les femmes ne participent donc pas ¨ ces d´ners de soci®t®s mais il leur est r®serv® le r¹le dõh¹tesse ou de convive 
dans le cas de repas priv®s chez des personnalit®s locales. Les hommes sõabsentent donc souvent de leur foyer pour 
rejoindre dõautres membres dõassociations qui, selon L®on Maillard sõ®tendent ¨ ç Toutes les professions libérales et lucratives qui 
sont lõapparence ostensible de notre soci®t®, se sont cr®®es une vie artificielle, intense et visible, en dehors du cercle ®troit de la famille. Il semble 
quõil y ait pour elles une obligation sociale : les cercles, les r®unions dõaffaires, les repas de corps, les soci®t®s auxquelles on a adh®r®, prennent 
toutes les soirées è. Les banquets sont lõoccasion de sõinscrire dans une vie sociale et mondaine que lõon retrouve dans toutes 
les grandes et les moyennes villes de France. Paris en est, bien évidemment, la première, on y trouve un nombre presque 
incalculable de soci®t®s savantes et dõassociations dans des domaines totalement variés. 

La ville de Lille ne fait pas exception à cette règle, ainsi les sociétés professionnelles se distinguent des associations ou des 
sociétés savantes ayant un but souvent culturel. Selon les fonds documentaires dressés par les érudits lillois des XIXe et XXe siècle, qui se trouvent à la Bibliothèque 
municipale de Lille, un nombre impressionnant dõexemples fourmillent pour cette ville. Les soci®t®s professionnelles se sont form®es autour de domaines dõactivit® 
tr¯s divers, comme lõagriculture (Soci®t® dõagriculture du Nord et du Pas-de-Calais, Comice agricole de lõarrondissement de Lille, etc.), lõenseignement, o½ lõon 
d®nombre ®norm®ment dõassociations dõanciens ®l¯ves (Association des anciens ®l¯ves de lõinstitut Saint-Joseph de Lille, Société des anciens élèves des écoles 
nationales dõarts et métiers, etc.), le commerce et lõindustrie (Union des commerants de la rue Nationale de Lille, F®d®ration nationale des bureaux dõ®tudes : 
techniciens et ma´tres dõïuvres du Nord), les syndicats (Union des chambres syndicales du chauffage, Syndicats dõhôtellerie, etc.), ainsi que dans les domaines de 
sauvetage (Association des sapeurs-pompiers de Lille), du médical et paramédical (Congrès de médecine). La vie culturelle est ®galement pr®pond®rante puisquõelle 
regroupe des sociétés dans les domaines des Beaux-arts (banquet donné en l'honneur de Carolus-Duran à l'occasion de sa nomination au grade de commandeur de 

Association des anciens élèves des écoles 
académiques de Lille 
bmL - LF1-6-4-2 



- Collection de menus : Gastronomie, banquets et menus lillois dans les sociétés des XIXe et XXe siècles -  

- 8 - 

Dernière mise à jour : 03/02/2021 

la légion d'honneur le 10 novembre 1889, banquet donné en l'honneur de Louis-Marie Cordonnier, le 9 juillet 1892, etc.), de lõhistoire et de la géographie (Société 
historique du Nord, Société de géographie de Lille, etc.), des sciences (Société des sciences de l'agriculture et des arts de Lille, etc.), mais également dans le domaines 
des sports (Société des sports nautiques de Lille, Société de tir, etc.) et de lõentraide (Soci®t® des sauveteurs du Nord et du Pas-de-Calais). Au cours du siècle suivant, 
apparaissent ®galement les soci®t®s dõappartenance ¨ une r®gion, une ville ou un pays, ainsi ¨ Lille sõorganisent des banquets pour des associations telles que : les 
Francs-comtois et belfortains du Nord, lõAmicale des provenaux languedociens et catalans du Nord, etc.  

 
 
 

 
Pourtant, les banquets et la vie mondaine prennent une autre forme dès le XVIIIe siècle, celle des dîners privés. Cette pratique se répand davantage au siècle suivant, 
en effet, les personnalit®s importantes dõune ville reoivent autour dõun repas pour affirmer leur position sociale et leur richesse. Ces dîners, composés de plus ou 
moins de convives ont lieu dans le cadre des h¹tels particuliers ou des maisons de ma´tres tr¯s repr®sentatifs de lõart de vivre de ces si¯cles distingu®s et sophistiqu®s. 
Les d´ners organis®s sont plus ou moins officiels, en effet, certains dõentre eux r®v¯lent un caract¯re professionnel : il est parfois possible de deviner un but politique 
ou commercial dans la r®union de personnalit®s affili®es au commerce et ¨ lõindustrie. Dans dõautres cas, les d´ners sont organisés pour une fête précise comme le 
nouvel an, il sõagit parfois de bal intime ou de soir®e costum®e qui d®note un esprit de f°te et de d®tente. Ces d´ners refl¯tent parfaitement lõesprit de la soci®t® 
bourgeoise du XIXe siècle qui perdure jusquõau si¯cle suivant.  

Banquet de lõExposition 
Internationale de Lille de 1902 

bmL ð QR1.65.1 
 

Commission historique du Nord 
bmL - QR12.I.4 

Association des originaires de la 
Bourgogne et du Morvan 

bmL ð 44 578 

Ecole dentaire de Lille 
bmL ð 44 199.7.18 
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La politique à table 

Le banquet prend dès le XVe siècle, une dimension officielle. Les festins diplomatiques contribuent ®galement ¨ mesurer la puissance de lõh¹te. Le lieu de 
r®ception, lõornementation, la cuisine, le faste appr°t® pour le d´ner sont autant dõindicateurs de richesse et de pouvoir. Dans ces cas, la cuisine nõest plus quõun 
pr®texte au d®ploiement de splendeurs par lõh¹te qui ne souhaite plus que marquer les esprits de son temps. Les cuisiniers doivent alors composer leurs plats en 
fonction des ambitions de cet hôte, ainsi certains mets sont servis pour interpréter les volontés du maître de maison : les plats de viande suggèrent le désir de 
conqu°te, les ïufs brouill®s incitent au compromis, etc. 

Au fil du temps, ces dîners privés ou officiels ont donc recouvert une notion 
importante : la propagande, qui sõest en particulier développée dans le domaine de la 
politique. Un grand nombre dõ®v¯nements historiques se sont r®gl®s lors de banquets, 
notamment lors du XIXe siècle. Napoléon disait lui-même que « c'est principalement par 
la table que l'on gouverne ». Le gastronome Anthelme Brillat-Savarin le souligne également: 
« les repas sont devenus un moyen de gouvernement, et le sort des peuples s'est décidé dans un banquet ». 
De nombreux exemples extraits de lõhistoire en témoignent. 

Le premier exemple que nous pouvons mettre en avant est celui dõun banquet tenu ¨ 
Lille au XVe siècle ! En effet, la cour de Bourgogne a développé une étiquette de la 
table sans précédent par son raffinement et sa ritualisation. Elle fait de chaque banquet 
un spectacle permanent. Le plus célèbre, auquel assistent d'ailleurs des centaines de 
convives et de spectateurs, est le banquet du Faisan, tenu à Lille en 1454 pour sceller 
l'engagement chrétien d'aller délivrer Constantinople, prise par les Turcs l'année 
précédente. Le banquet se tient au Palais de la Salle, situé près de la Collégiale Saint-
Pierre et de lõHospice Comtesse. Avant même que ce repas ne démarre, les invités 
peuvent admirer, dans la salle même où il a lieu, la statue d'une femme nue aux pieds 
de laquelle est couché un lion ; la plus belle vaisselle du duc est exposée à leurs yeux 
sur un buffet. Déjà sont installés sur les tables des "entremets" peints sur du métal, du 
bois et du papier. Ces véritables pièces montées représentent une ville, un château ou 
bien un personnage. 

Au XIXe siècle, un mouvement appelé « Campagne des Banquets è est institu® par lõopposition entre juillet 1847 et f®vrier 1848. En effet, depuis 1830, est instaurée en 
France la Monarchie de Juillet. Cette monarchie connaît de nombreuses difficultés, les années 1847 et 1848 se traduisent par de nombreux changements ministériels 
qui bouleversent lõ®chiquier politique franais. Cette campagne toute particuli¯re consiste en une s®rie de 77 banquets organisés sur tout le territoire français qui a 
réuni plus de 17 000 convives. Ces banquets sont payants et ils peuvent durer toute une journée. Ils prennent systématiquement la même forme : un défilé jalonne 
les rue de la ville, ensuite les convives se réunissent pour entendre une série de discours prononcés par des personnalités politiques influentes telles que Alphonse de 
Lamartine, Alexandre Ledru-Rollin ou encore François Arago. Il est important de comprendre que sous des couverts festifs, ces banquets ont un réel but politique : 
remettre en cause la politique du gouvernement de François Guizot, qui mène alors une politique conservatrice. Cõest lõinterdiction de lõun de ces banquets ¨ Paris 

Banquet du Faisan ð Lille - 1454 
bmL ð 44 213 
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qui a déclenché la révolution de février de 1848 puis la chute de la Monarchie de Juillet. Cette campagne a 
dõailleurs servi de mod¯le ¨ lõopposition du Tsar Nicolas II puisque avant la r®volution Russe de 1905 les 
libéraux et les démocrates ont mené une campagne presque identique à celle menée en France en 1848. 

Ce si¯cle voit ®galement se d®velopper dõautres banquets politiques, ils réunissent notamment les pouvoirs 
d®chus qui ont repris ¨ leur profit ce mode l®gal de propagande et de militantisme. Lõexemple le plus probant 
est celui des banquets royalistes ou impérialistes donnés chaque année dans les salons de certaines 
personnalités où les fidèles acclament avec certitude le retour du roi ou de lõempereur. La Biblioth¯que 
municipale de Lille possède des menus de banquets légitimistes donnés lors des 59e et 60e anniversaires du 
comte de Chambord. Les banquets politiques sont également ceux où se réunissent les édiles de la ville, les 
érudits, les familles bourgeoises, etc. pour inaugurer un lieu, un chemin de fer, mettre en avant une 
personnalit® locale ou pour la r®ception dõun invit® de marque ou tout autre ®v¯nement mis en place par la 
municipalité dans un but politique. Chaque inauguration ou ouverture donne lieu à un banquet pour montrer 
le faste et la réussite de la cité. 

Les banquets, existant depuis lõantiquit®, prennent consid®rablement leur essor dans la soci®t® bourgeoise 
du XIXe siècle. Dans certains cas intimes et mondains, les banquets peuvent également se révéler être des 
outils politiques puissants.  

Banquet l®gitimiste en lõhonneur du Comte de Chambord 
bmL ð H-HIST-56-361 

Banquet dõinauguration du chemin de fer 
entre Lille et Valenciennes 
bmL ð 44 573.1 

Banquet en lõhonneur de M. Loubet, 
Président de la République 
bmL ð C52.42.9 

Banquet offert par la Ville de Lille au 
marechal Forey 
bmL ð 44 573.1 
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Le menu : un objet n® de lõ®volution de la gastronomie 

La naissance des menus 

Littéralement, le menu est la liste des mets qui composent un repas. À partir du XVIIIe siècle, le mot 
menu désigne également le support où sont indiqués ces mets. De formes et de styles différents, ils ont vu le 
jour lors des banquets donnés par des personnalités illustres. Nous venons en effet de voir que ces banquets, 
depuis lõAntiquit®, faisaient partie int®grante de nombreuses cultures, pourtant, avant le XVIIIe siècle, les 
historiens nõont retrouv® que peu dõexemples de menus gastronomiques. Il semblerait que le plus ancien menu 
qui nous soit parvenu est celui dõun festin offert par les Grecs en l'an 421 avant J.C. ¨ Alcibiade. Les mets servis 
lors de ce repas ont ®t® inscris sur des plaquettes dõargile : « têtes de squales au miel, tétines de truie, entrailles de brebis 
farcies au sang, etc ». Certaines sources décrivent également le rôle et la place accordés aux menus au XVIe siècle. 
En effet, en 1541, lors dõun banquet donn® par Charles Quint ¨ lõoccasion de la Di¯te de Ratisbonne, le Duc de 
Brunswick aurait regardé de nombreuses fois une longue liste posée près de lui. Celle-ci, fut rédigée par le chef 
de cuisine pour lui permettre de s®lectionner les plats quõil souhaitait manger. 

Cõest au XVIIIe si¯cle quõapparaissent v®ritablement les menus en tant quõobjets. Pourtant, ils ne sont toujours 
pas utilisés à table, bien au contraire, ils sont illustrés et insérés dans des ouvrages comme témoignages de repas 
fastueux. Lõexemple le plus remarquable qui nous soit parvenu, est celui des menus calligraphi®s par F.P. Brain 
de Sainte-Marie dans le manuscrit Voyage du Roy au Château de Choisy avec les logements de la cour et les menus de la table 
de sa majesté. Ce recueil se compose de 13 feuillets pour les logements et de 40 feuillets pour les menus des 
soupers et dîners de chaque jour. Bien que certains de ces menus soient de forme rectangulaire au format à la 
française, 34 dõentre eux se pr®sentent sous une forme ronde et sont divis®s en 4 parties correspondant aux 
nombre des diff®rents services du souper du roi. De mani¯re g®n®rale, lõorganisation des repas y varie peu mais 
il est possible, au total, de dénombrer 48 plats servis pour un nombre inférieur de convives. Louis XV se rendait 
assez fréquemment à Choisy, notamment pour rendre visite à Mme de Pompadour qui y séjournait 
régulièrement. On y faisait appel aux meilleurs cuisiniers de Paris. Les menus de Choisy sont considérés comme 
®tant les plus beaux de leur si¯cle, ils sont tr¯s certainement ¨ lõorigine de la mode du menu plac® sur la table, 
donnant la liste des mets. 

Le terme de menu en tant que tel ®tait donc absent des dictionnaires et des livres de cuisine franaise jusquõau 
milieu du XVIIIe si¯cle. Dõapr¯s L®on Maillard, il fait son apparition lors de ce si¯cle o½ il d®signe ç le programme 
dõun repas id®al ou la chronique dõun repas ayant vraiment lieu è. Bien quõil existe des exemples de menus, ils ne sont que 

peu, voire pas usités, puisque les plats étaient annoncés aux convives à voix haute, souvent par le chef de cuisine lui-même. Les cuisines étaient la plupart du temps 
situées loin du lieu du repas, les plats ®taient alors apport®s couverts aux convives. Bien que le vocable se r®pande, lõobjet reste encore très méconnu voir totalement 
inconnu de la plupart de la population. Ces objets sont réservés aux tables princières pour mettre en avant le faste déployé lors de certains banquets.  

 

Souper servi au château de Choisy le 2 septembre 1752. 
Extrait de lõouvrage de F.P. Brain de Sainte-Marie. 
BnF - Département des manuscrits. Français 14129 
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Du service à la française au service à la russe ou la démocratisation du menu de banquet 

La plupart des historiens mettent lõaccent sur le fait que le XIXe siècle connaît des 
bouleversements gastronomiques. Ces changements influencent grandement lõapparition des 
menus sur les tables des banquets. En effet, les menus étaient autrefois de simples listes servant à 
organiser le repas, ils deviennent à partir de ce siècle des objets présentés à table pour chaque 
personnalit®. Ce changement r®side essentiellement dans le changement qui sõop¯re au milieu du 
siècle entre le service dit « à la française » et le service dit « à la russe ». 

Depuis la période médiévale, lors des grands repas donnés dans lõaristocratie, les plats ®taient servis 
par vagues successives sur la table par les serviteurs. Une fois consommés, les plats étaient 
débarrassés et remplacés par les mets du service suivant. En règle générale, le service à la française 
était composé de trois services : le premier comprenait les potages et les poissons, le second, était 
quant à lui constitué des rots, enfin, le troisième comprenait les desserts. Le premier service de 
plats ®tait dispos® avant lõarriv®e des convives. Tous ces plats étaient placés de façon symétrique 
sur la table. Les convives ne consommaient pas tous les mets de chaque service. Dans certains cas, 
le nombre de services était augmenté, en témoigne le banquet donné le 17 janvier 1750 à Louis 
XV au château de la Muette, où 6 services de 11 plats chacun seront servis. Ce dîner qui avait 
débuté à 9 heures du matin sõest termin® vers 8 heures du soir. Patrick Rambourg dans son ouvrage 
Histoire de la cuisine et de la gastronomie française, met en évidence le fait que ce type de service est décrié 
depuis le milieu du XVIIIe siècle. Il lui est avant tout reproché la trop longue attente des plats qui 
entraîne que les mets sont dégustés froids. « Dans une soci®t® qui se modernise de plus en plus, lõ®volution 
des mïurs de la table et des modes de vie pousse les professionnels de bouche à adopter de nouvelles manières de servir 
les mets. è Cõest pour cela quõ¨ partir du milieu du XIXe siècle, un changement vient révolutionner 
les tables : le remplacement du service à la française par le service à la russe. Ce dernier, utilisé à la 
cour de Russie, consiste à servir les convives un à un, à la portion, pour leur permettre de manger 
chaud. Il nõest aujourdõhui pas possible de savoir exactement comment cette pratique a ®t® 
introduite en France. Deux hypoth¯ses partagent les historiens. Dõapr¯s la premi¯re, le service ¨ la 
russe aurait été introduit par le prince Alexandre Kourakine, ambassadeur de Russie en France 
entre 1808 et 1812. Pour dõautres historiens, cõest Antonin Car°me qui aurait ®t® ¨ lõorigine de ce 
changement, de retour dõun voyage ¨ la cour de Russie. Cette nouvelle mani¯re de servir les plats 
ne faisait pas lõunanimit®. De nombreux cuisiniers y voyaient une m®thode incompatible avec leur 
m®tier. Cõest pourquoi pendant quelques ann®es, certains dõentre eux ont choisi la mixit® des deux 
modes de service. Ainsi selon les moments du repas, la table était garnie des pièces froides, des 
p©tisseries et des entremets, cõest-à-dire les plats qui pouvaient attendre sans perdre leur chaleur et 
leur qualité. 

 

Service à la française 
bmL ð Ms E 16 

 

Service à la russe 
bmL ð Cartons et Portefeuilles 
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Les menus qui étaient autrefois mis en place en fonction du service à la française, ne sont plus tout à fait les mêmes : il est en effet possible de reconnaître sur le 
support de quelle façon a été effectué le service. Le menu du service à la française est découpé en parties qui correspondent aux différents services alors que les 
menus du service à la russe sont plus simplement une liste reprenant lõordre dans lequel sont pr®sent®s les mets. Tout dõabord r®serv®s ¨ une ®lite princi¯re, les menus 
deviennent un outil essentiel pour conna´tre les plats qui vont °tre servis lors des banquets. Cõest pour cette raison que lõon voit se développer, à partir du milieu du 
XIX e siècle, les menus dans les repas privés bourgeois.  

Les menus de restaurants 

Les menus sont essentiellement de deux types : ceux que diffusent les hôtes recevant lors de banquets plus ou moins publics, pour annoncer aux invités le 
détail du festin et ceux que les restaurants utilisent pour permettre à leurs clients de commander leur plat. En effet, lõhistoire des menus est ®galement li®e ¨ celle des 
restaurants qui apparaissent au XVIIIe siècle et qui se répandent dans toute la France au XIXe siècle.  

Le terme restaurant ou « restaurat » est utilisé depuis le XVIe siècle en France puisquõil d®signe un aliment reconstituant. Au si¯cle suivant, il indique un bouillon de 
viande. Ce nõest quõ¨ partir du XVIIIe si¯cle, que ce terme se r®f¯re au lieu ou lõon fait commerce de la nourriture. En effet, en 1765, un certain Boulanger dit ç Champ 
dõoiseau » ouvre une boutique rue des Poulies près du Louvre à Paris. La spécialité du cuisinier était ce fameux bouillon reconstituant appelé « restaurat ». Très vite il 
se mit à offrir un véritable menu à ses clients qui, pour une somme assez élevée pouvaient se restaurer à toute heure de la journée. Des hommes de lettres venaient 

Menu dõun d´ner servi ¨ la franaise 
Souper servi le 8 novembre 1752, 

Extrait de lõouvrage de F.P. Brain de Sainte-Marie 
BnF - Département des manuscrits. Français 

14129 

Menu dõun d´ner servi ¨ la russe 
Souper servi le 30 septembre 1874 
bmL ð 44 573 
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y goûter les spécialités, à tel point que Diderot y fait allusion dans une lettre extraite de ces correspondances 
avec Sophie Volland : « Je sortais de là pour aller dîner au restaurant de la rue des Poulies ; on y est bien mais chèrement 
traité. è Le succ¯s de Boulanger fut tellement rapide quõil lui attira les foudres des traiteurs, aubergistes et 
r¹tisseurs de la ville qui d®cid¯rent de mener lõaffaire devant la cour du Parlement de Paris qui donna 
raison au cuisinier. 

Durant les si¯cles pr®c®dents, il ®tait ®galement possible de prendre des repas ¨ lõext®rieur de son domicile 
ou de celui dõune connaissance, les tavernes, les cabarets, etc. proposant en effet de la nourriture. Pourtant, 
il ne sõagit pas de plats pr®par®s sur place mais command®s ¨ une boutique voisine de traiteur. De plus, 
ces lieux ne sont pas exclusivement consacr®s ¨ la restauration. La nouveaut® quõapporte ®galement 
Boulanger est un environnement plus sain que dans les auberges où les odeurs abominables côtoient 
lõinconfort ainsi quõune cuisine m®diocre. Les mïurs ®voluent durant ce si¯cle pour donner lieu ¨ des 
endroits moins bruyants et plus raffinés.  

À la veille de la Révolution française, les restaurants sont en plein 
essor. Les restaurants se développent dans le quartier du Palais 

Royal. En témoigne le Restaurant des Vendanges d'or, 37 Faubourg du Temple ou lõexemple dõAntoine Beauviliers, qui quitte 
en 1782 les cuisines du Prince de Condé et du Comte de Provence pour installer au 26 rue de Richelieu, un établissement 
¨ lõenseigne de la Grande Taverne de Londres. Au XIXe siècle, Paris regorge de ces petites enseignes désormais toutes 
dénommées restaurants. En 30 années, le nombre de restaurants dans la capitale est passé de 100 à 3000. Grimod de la 
Reynière précise dans son Almanach des gourmands de 1808 que « lõon compte cent restaurants pour un libraire » dans Paris. Ces 
lieux sont prisés par les bourgeois et les aristocrates mais également par le reste de la population de la ville qui vient y 
entendre les nouvelles de la vie politique et mondaine. 

 

Restaurant au Palais Royal 
BnF - Va-231d-Fol 

Restaurant des Vendanges dõor, 37 Faubourg du Temple 
BnF - RESERVE FOL-VE-53 (H) 

Restaurant du Veau qui tête, place du châtelet 
BnF - RESERVE FOL-VE-53 (H) 

Lõart du cuisinier dõantoine Beauvilliers 
Internet archive 
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Dans le Nord, il est possible de constater quõest rapidement prise cette habitude de se rendre au 
restaurant. Lõalbum Outrebon (bmL - R20.2.90) de la collection de menus de la Bibliothèque 
municipale de Lille t®moigne que cette p®riode subit une mutation des mïurs. En effet, ¨ partir 
de 1900, le couple Outrebon va se rendre de plus en plus fréquemment au restaurant (à Calais, 
Cambrai, etc.). Au cours de ces 2 si¯cles, de nombreuses tables sõillustrent comme de v®ritables 
centres mondains dans la ville de Lille. La bibliothèque possède 401 menus de restaurants 
régionaux, nationaux, et internationaux qui mettent en évidence une recherche de la gastronomie 
ainsi quõun changement des centres de la vie intellectuelle. Lõexemple qui souligne le plus ce propos 
pour la p®riode sõ®talant de seconde moiti® du XIXe siècle au premier quart du XXe siècle est 
s¾rement celui de la maison Divoir, qui a su sõimposer tant dans les banquets que dans le service 
à la carte. Au XXe siècle, le Carlton, le Bellevue, le Tigre, le Gambrinus, etc. sont autant de tables 
courues aussi bien pour les banquets que pour un repas à la carte. 

Restaurant le Gambrinus 
bmL ð 44 578.I.1.h.8 

Restaurant le Gambrinus sur la GrandõPlace de Lille 
bmL ð P-05-35 

Hôtel du Sauvage de Calais 
bmL - R20.2.90.32 

Hôtel de France de Cambrai 
bmL - R20.2.90.43 
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Dès leur apparition, ces restaurants mettent en place des menus quõils annotent sur des supports vari®s. Aucun soin particulier nõest donn® ¨ lõ®laboration de ces 
menus qui sont alors griffonn®s sur un papier ou sur la porte de lõ®tablissement. Puis, dans la seconde moiti® du XIXe siècle le menu de restaurant évolue : la simple 
liste des mets disponibles, aboutit ¨ un document qui donne le ton de lõensemble du repas, appara´t alors une volont® de pr®sentation au travers de lõornementation 
mais également dans le vocable utilisé pour décrire les plats. Selon Patrick Rambourg, lõid®e en reviendrait ¨ des restaurateurs parisiens du Palais-Royal désireux de 
faire reproduire leur carte qui était jusque-là affichée à la porte. Ces menus, également nommés « cartes », étaient parfois décriés par les gastronomes de lõ®poque qui 
y voyaient un frein ¨ lõ®laboration de plats diff®rents. En effet, ces nouveaux supports devaient °tre imprim®s ¨ lõavance alors que, jusque-là, les plats pouvaient être 
changés autant de fois que nécessaire.  

Malgré le fait que certains gastronomes, comme Grimod de la Reyni¯re, nõapprouvaient pas lõusage de ces menus, quõil soit d®di® ¨ un banquet ou ¨ un restaurant, le 
menu devient au cours du XIXe si¯cle un v®ritable objet indispensable pour le convive dõun repas puisque, en quelques années, les tables des banquets officiels et 
privés se voient toutes parée de ces petits bouts de carton colorés. 
 

 

Café Jean qui deviendra le restaurant Carlton 
bmL ð 44 332-1-1-006 

Menu du restaurant Carlton 
bmL ð 44 578.I.1.h.8 

Menu de la Maison Divoir 
bmL ð C-53-35 
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Restaurant Lalubie 
bmL - D1.3.8 

Menu du restaurant Lalubie 
bmL ð Fonds Lefebvre 

Menu de la Taverne Strasbourg 
bmL ð 44 217-6 

Taverne Strasbourg, GrandõPlace 
bmL ð 44 332-1-1-028 

Taverne Strasbourg, intérieur 
bmL ð 44 332-1-1-029 

Le restaurant Alcide se trouve sous 
cette arcade de la GrandõPlace 

bmL ð Fonds Lefebvre 
Menu du restaurant Alcide 

bmL ð 44 578.I.1.o.1 
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Au-del¨ dõun objet gastronomique ? 

Le menu : un objet artistique 

Nous venons de voir que le menu est né de lõ®volution de la gastronomie, son but premier ®tant de renseigner les h¹tes 
dõun d´ner, quõil soit officiel ou priv®, sur le contenu du repas qui va °tre servi. Pourtant, il est possible de se demander si après 
°tre devenu un objet tr¯s usit®, le menu nõa pas subi une transformation de son rôle fondamental, ou si ne se sont pas ajoutées à 
celui-ci dõautres intentions de la part des personnes qui les r®alisent. Au travers de lõ®tude de la collection des menus lillois, il mõest 
apparu logique de penser, quõaux yeux des personnes des XIXe et XXe siècle, le menu a pu prendre une toute autre dimension que 
celle en rapport avec la gastronomie. Ce caractère gustatif ne se perd pas et le menu est toujours consulté par les convives lors des 
repas pourtant, apparaît avec le temps une dimension artistique qui se retrouve autant dans les menus de banquets que dans les 
menus de restaurants. 

Cela se constate tout dõabord par la volont® de la part des restaurateurs de faire appel ¨ des artistes pour ornementer les menus 
présentés à leurs clients. Le XIXe siècle est de manière générale le siècle des illustrateurs, et cela peut se voir au travers de 
lõornementation des menus puisque beaucoup de grands artistes sont appel®s pour d®corer ces supports. En effet, les artistes les 
plus c®l¯bres se prennent au jeu puisquõils participent ¨ lõ®laboration de menus de restaurants : Carolus-Duran, Viollet-le-Duc et 
tant dõautres sont des exemples parfaits de ces artistes qui ont donn® un peu de leur art ¨ la gastronomie par lõinterm®diaire de la 
décoration des menus. Le restaurant au Rocher de Cancale fait régulièrement appel à des artistes illustres pour ornementer leurs 
nouveaux menus. Par cet interm®diaire, ce lieu fut longtemps reconnu comme un rep¯re dõartistes. À partir du XIXe siècle, tous 
ces menus sont ornementés mais bien évidemment tous les restaurateurs ne peuvent faire systématiquement appel à un artiste 
reconnu. Si bien quõils utilisent la plupart du temps le m°me mod¯le de menu quõils remplissent fr®quemment de faon manuscrite. 
Ainsi, ces cartes sont les m°mes le temps dõune ou plusieurs journées. Les menus de la Bibliothèque municipale de Lille le prouvent 
puisque y sont conditionnés plus de 400 menus de restaurants lillois ou de la région qui sont la plupart du temps regroupés en 
série de semaines ou de mois complets. Ainsi les menus de grandes institutions gastronomiques lilloises sont représentés comme 
la maison Divoir (8 menus entre 1889 et 1911), lõh¹tel de lõEurope (14 menus entre 1865 et 1902), le Grand Hôtel de Lille (4 
menus entre 1889 et 1895), le Gambrinus (57 menus des années 1950), le Carlton (66 entre 1950 et 1960), le Tigre (39 menus de 
1950 et 1951) ou encore le Grand Hôtel Bellevue (22 menus du début du XXe siècle aux années 1950). Le menu constitue en 
quelque sorte la « vitrine è du restaurant, il se doit dõ°tre propre, soign® voire dans quelques cas, sophistiqu®. En effet, les menus 
manuscrits sont toujours écrits avec la même encre et par la même main. 

Mais les menus de restaurants ne sont pas les seuls à être marqués par la griffe des artistes de leur temps puisque les menus de 
banquets sont tout autant repr®sentatifs de ce type dõillustrations. Chaque ann®e par exemple, les laur®ats des 5 concours du Prix 
de Rome fêtent leur succès dans un banquet où le menu, toujours original et soign®, est cr®® par lõun dõeux. Ainsi la Biblioth¯que 
municipale de Lille conserve un menu de banquet donn® en lõhonneur de Louis-Marie Cordonnier, alors lauréat de la médaille 
dõhonneur dõarchitecture au Salon de Paris qui a ®té dessiné par Albert Contamine, un confrère architecte lillois, ou encore par le 
nombre de menus dõartistes contenus dans cette collection. Y sont effectivement pr®sents des menus confectionn®s par deux 
artistes reconnus : M. Duponchelle, dessinateur du XIXe siècle ainsi que M. Simons, illustrateur du XXe siècle. La majeure partie 

Illustration par Alfons Mucha 
bmL ð R20.2.90 

Illustration par Albert Contamine 
bmL ð QR2.C.1 
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du temps, il est vrai que les menus de banquets sont davantage travaill®s et plus originaux puisquõils sont souvent illustr®s par rapport ¨ lõ®v®nement qui y est c®l®br®. 
Les exemples les plus représentatifs sont sûrement les menus des sapeurs-pompiers de Lille qui sont ornés sur le thème du sauvetage. Les illustrations donnent 
effectivement le thème du banquet, ainsi, de par les représentations, il est possible de savoir que tel repas est donn® lors dõune partie de chasse, ou quõun autre est 
organis® par un rassemblement dõune loge maonnique du d®partement. 

Dans dõautres cas, le menu illustre le contexte politique. Il existe ¨ la biblioth¯que un menu de d´ners servis sur le paquebot France dans la p®riode de lõapr¯s-guerre 
qui représente des soldats allemands sympathisant avec une famille française. Il est aussi aisé de reconnaître les menus de mariages puisquõil y figure la plupart du 
temps les initiales des jeunes époux inscrites sur le menu. Les lettres sont alors entrelacées et dorées dans un style XVIIIe, dans dõautres cas, ce sont les photographies 
des mariés qui ornent le menu. Il est par ailleurs possible de remarquer une récurrence dans les menus de banquets organisés plusieurs années de suite par la même 
soci®t®. En effet, les menus de la Soci®t® historique du Nord ou des Soci®t®s dõoriginaires en sont de parfaits exemples. Dans certains cas, des modèles de menus 
sont même repris par les imprimeurs pour différents évènements comme les mariages ou les dîners privés chez une personnalité : cõest le cas des dîners donnés chez 
M. Léonard Danel, imprimeur à Lille, qui réutilisait pour chaque repas donné chez lui le même menu avec ses initiales.  

 

 

Il existe dõimportantes diff®rences dans lõornementation des deux si¯cles : celle du XIXe siècle est plus raffinée, flamboyante, et souvent plus féminine puisque sont 
souvent représentés des rinceaux de fleurs et des petits oiseaux, des dorures, des gaufrages, etc. De manière générale les illustrations reflètent la mode du temps, 
comme le goût pour la période médiévale, pour lõOrient, pour la nouveaut®, avec le t®l®graphe, ainsi que la nature qui est tr¯s pr®sente : paysages, oiseaux, fleurs, 
scènes champêtres, etc. Au XXe siècle, les menus apparaissent plus sobres et plus sommaires. La différence de style se remarque tout particulièrement dans les 
illustrations faites par des dessinateurs. Enfin il est intéressant de souligner que la plus grande partie des menus était imprimée et non manuscrite. Les menus illustrés 
et ornement®s ®taient attendus lors dõun repas. Ils repr®sentaient les pr®occupations de ceux qui les avaient conus mais ils reflétaient également les modes et les 
bonnes mani¯res dõune ®poque. 

Menu de noces dõor 
bmL ð R20.2.90.234 

Menus de dîners donnés chez Léonard Danel 
bmL ð 44 573.1 

Menu du mariage d'Edouard 
Boutry et d'Herminie Devény 

bmL ð 44 573.1.49 
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Le menu : un objet publicitaire 

Devenus décoratifs, les menus de restaurants et de banquets ont acquis une autre dimension : celle de la publicité. Au XIXe siècle se démocratisent 
consid®rablement lõimprimerie et le papier, la communication commence ¨ se r®pandre. La chromolithographie se développe et se perfectionne, touchant tous les 
domaines, dont celui du commerce avec la création de toute forme de publicité : affiches, cartes commerciales, calendriers, etc. Les grandes marques de lõalimentation 
tirent alors partie de cette évolution pour concevoir des menus ornés de dessins vantant les mérites de leurs produits. Apparaissent alors des menus ornés de scènes 
rustiques, de situations comiques ou tout simplement dõinformations sur la marque. Un grand nombre de menus publicitaires ®taient distribués aux restaurants : la 
plupart du temps des encadrements de menus vides étaient fournis par les marques alimentaires aux restaurants qui indiquaient ensuite les mets servis de façon 
manuscrite. Ainsi dans les collections de la Bibliothèque municipale de Lille, sont présents 65 menus publicitaires affiliés à de grands restaurants de la région (Hôtel 
de France de Cambrai, Hôtel du Sauvage de Calais, etc.). Il est possible de distinguer plusieurs types de marques : celles des boissons, alcoolisées ou non, ainsi que 
celles des sucreries. Les principales marques qui utilisent cette communication sont, avant tout, des producteurs de bière, de liqueurs, de champagne tels que les 
Champagne Moët et Chandon, le champagne Edmond Roussin, le Cognac Otard Dupuy, le cognac Léon Croizet, le Grand Marnier, la liqueur Batistine ainsi que la 
boisson Bénédictine. 

Dans le domaine des confiseries, les marques Chocolats Lombart et Chocolat Suchard sont très certainement les plus présentes dans les collections. En dõautres 
termes, il sõagit de marques susceptibles dõavoir un rapport direct avec ce qui est servi au cours des repas. Les illustrations diffèrent considérablement en fonction 
des marques. Ainsi, il est possible de remarquer des séries et des styles hétéroclites : les Chocolats Suchard proposent des panoramas de toutes les régions de France, 
le cognac Otard Dupuy semble investir les représentations ornithologiques, les Boissons Bénédictines représentent la plupart du temps lõusine de fabrication ainsi 
que des scènes champêtres ou militaires, etc. 

Comme il est pr®cis® dans lõarticle ç Le menu dans le Paris du XIXe siècle è dans le catalogue de lõexposition À table au XIXe siècle, « Tout comme dõautres aspects de lõhistoire 
culinaire, le développement et lõ®laboration des menus ®clairent et illustrent les mïurs des milieux sociaux quõils refl¯tent. En France, la table est devenue lõun des symboles m°me de lõidentit® 
dõune nation : ce que le repas perd en luxe et en faste par rapport au XVIIIe siècle, il le gagne en commodité et en accessibilité au plusgrand nombre. »  

Publicité boisson Bénédictine 
bmL ð R20.2.90 

Publicité boisson Léon Croizet 
bmL ð R20.2.90 

Publicité chocolats Lombart 
bmL ð R20.2.90 

Publicité chocolats Suchard 

bmL ð R20.2.90 
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De lõobjet usuel ¨ lõobjet patrimonial 

Les éphémères en bibliothèque 

Il existe un changement de regard entre celui que portaient les personnes des XIXe et XXe siècles et celui que nous portons 
aujourdõhui sur les menus. Autrefois essentiellement consid®r® comme un objet gastronomique, artistique et/ou publicitaire, ce 
document purement usuel à la base prend une toute autre dimension lors des siècles suivants : une importance patrimoniale. Ce 
passage dõojet usuel ¨ objet patrimonial conf¯re un statut particulier au document dans le registre bibliothéconomique : ils sont 
consid®r®s comme ®tant des documents ®ph®m¯res. Ces derniers sont issus de lõhistoire de lõimprimerie puisquõils ont ®t® les 
premiers imprimés connus avant le livre. Les éphémères sont alors les indulgences qui sont sorties des presses de Gutenberg vers 
1454-1455, au moment o½ il pr®parait lõimpression de la Bible ¨ quarante-deux lignes. Ces documents étaient appelés « vieux 
papiers è, en effet, lõutilisation du terme dõ®ph®m¯res est assez r®cente puisquõil nõest utilis® que depuis la p®riode de lõentre-deux 
guerres. Selon Anne-Laurence Mennessier : « Lõhistoire politique a ®t® la premi¯re ¨ les exploiter, quõil sõagisse des placards de la Renaissance, des 
libelles politiques (comme les mazarinades) ou des tracts et affiches de propagande des guerres mondiales, de la guerre dõAlgérie ou de Mai 68. Les éphémères 
parlent de lõhistoire locale, des conditions sociales et de la vie quotidienne, de la culture populaire ou de lõhistoire du sentiment religieux. Ils aident aussi ¨ 
saisir lõ®volution de lõadministration nationale, provinciale ou locale par le biais des actes officiels. »  

Lõ®tude de ces derniers est relativement r®cente puisque le premier texte décisif pour leur étude date de 1896. Il a été entrepris par 
John Grand-Carteret et est intitulé Vieux papiers, vieilles images, cartons d'un collectionneur (bmL ð 62 588). Dans cet ouvrage, lõauteur 
définit le support en ces termes : « Les vieux papiers, cõest tout ce que jettent les ignorants, ceux qui nõaiment pas ce quõen leur ignardise ils qualifient 
de  paperasse inutile, se figurant toujours que papier veut dire paperasse administrative. Les vieux papiers, cõest ce que conservent soigneusement les délicats, 
les chercheurs, les curieux, tous ceux qui savent de quelle faon, ¨ lõaide de ces petites choses, se reconstitue lõhistoire ou se détruisent les légendes. » La 
notion dõ®ph®m¯res est difficile ¨ d®finir, pourtant, dans le cas de notre sujet, il est avant tout essentiel de retenir que lõune des 
caract®ristiques principales de ces documents est le fait quõils sont par essence vou®s ¨ dispara´tre rapidement. Selon Marius Audin 
dans son ouvrage paru en 1929 Histoire de lõimprimerie par lõimage : bibelots et bilboquets (bmL - RU8-070-AUD-4), les éphémères sont 
les faire parts (naissance, mariage, décès etc.), papiers de commerce (factures, bons de livraison, enveloppes etc.), calendriers, 
étiquettes, prospectus, billets (de loterie ou dõentr®e), cartes (visites ou souhaits), ex libris, menus, programmes, ainsi que les 
invitations (bal, dîner, concert etc.). Ce sont les institutions telles que les bibliothèques ou dans certains cas, les collections de 
particuliers, qui sõattachant ¨ les conserver, leur confèrent un statut patrimonial. Pour en revenir au cas particulier des menus, 
soulignons lõexemple de la collection de Marie Duphil qui a conserv® ces documents alors que la plupart de ses contemporains ne 
leur attribuaient aucune autre attention que celle de lõobjet utilitaire. Soulignons ®galement que tous les documents ®ph®m¯res sont 
en lien avec la vie quotidienne, cõest pourquoi ils sont au cïur de notre propos. Ce patrimoine de lõ®ph®m¯re est de plus en plus 
identitaire et de proximit®, il ne sõagit plus du patrimoine d'une ®lite mais, du moins id®alement de lõensemble de la population. 
Cette fonction identitaire et lõenracinement dans lõhistoire locale des ®ph®m¯res sont largement d®fendus. 

 

 

bmL ð 62 588 
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Les menus : un objet patrimonial 

Il est alors possible de sõinterroger sur le fait que sõil y a eu une volont® de sauvegarde de la part de professionnels ou dõamateurs, cõest quõune dimension 
scientifique et patrimoniale est accordée à ces objets longtemps considérés comme communs. Il est alors n®cessaire de rappeler que le patrimoine nõexiste uniquement 
que sõil est rendu visible. Rapha±l Mouren le souligne dans son ouvrage Manuel du patrimoine en bibliothèque puisquõil pr®cise que bien que les documents patrimoniaux 
soient la plupart du temps des documents fragiles qui demandent des conditions de consultation bien particulières, ils doivent pourtant être communiqués. Les 
institutions culturelles, quõil sõagisse dõune biblioth¯que ou dõun service dõarchives par exemple, ont pour devoir de rendre accessibles les documents au public. Cela 
sõexplique par le fait que le patrimoine doit °tre communiqu® non seulement pour vivre mais surtout pour perdurer. Ce nouveau regard porté sur les collections de 
menus est important puisque ces objets constituent une formidable documentation concernant de nombreux sujets historiques et sociétaux. 

Cette nouvelle vision des menus gastronomiques est en grande partie due à une volonté de valorisation de ces documents qui a été entreprise par de grandes 
institutions culturelles françaises. Ainsi, le thème de la gastronomie plaît, tant aux chercheurs quõaux n®ophytes. Il sõagit dõun sujet savant mais qui par son c¹t® 
universel permet dõouvrir les portes ¨ tous les publics. Cõest ®galement un sujet pour lequel a ®t® d®veloppée une documentation intéressante et variée : peinture, 
sculpture, ouvrages, services de tables, etc. Des expositions ont vu le jour comme À table au XIXe siècle, organis®e au mus®e dõOrsay en 2001, Tables princières à Chantilly 
du XVIIe au XIXe siècle mise en place au château de Chantilly de septembre 2007 à janvier 2008 ou encore À la table dõEug®nie : le service de la bouche dans les palais impériaux 
pr®sent®e au mus®e national du palais de Compi¯gne dõoctobre 2009 ¨ janvier 2010. Plus localement, citons lõexemple lillois de lõexposition organisée en 1998 Propos 
de table cuisine et gastrnomie par la Médiathèque Jen Lévy ou Mémoires de la table : Plaisirs de bouche en Flandre en 2000. Sous couvert de la gastronomie, les commissaires 
de ces expositions ont souhait® mettre en valeur tout le faste de ces ®poques r®volues. Dans ce cadre, ils ont fait le choix dõexposer un bon nombre de menus 
évoquant des évènements historiques ou représentatifs dõun style, dõune ®poque. Ils deviennent alors des témoins de leur temps apportant un contenu scientifique à 
un propos historique. Il est alors important de souligner que le fait dõ°tre expos®s conf¯re aux menus une dimension patrimoniale et non plus usuelle. Autrefois 
laissés dans les réserves des musées et des biblioth¯ques, les menus sont aujourdõhui des objets consid®r®s comme historiques voire artistiques du fait de leur fonction 
de témoignage. 

Catalogue Mémoires de la table : Plaisirs de bouche 
en Flandre 
BmL ð 183 320 

Catalogue À la table dõEug®nie 
BmL ð 36 450 

Catalogue Tables princières à Chantilly du XVIIe 
au XIXe siècle 

Catalogue À table au XIXe siècle 
bmL ð GF-3002 
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Là où les menus nous content lõhistoire lilloise 

La vie lilloise aux XIXe et XXe siècles vue au travers des menus 

La collection de menus de la Bibliothèque municipale de Lille est un exemple qui me semble 
intéressant car elle illustre parfaitement cette dimension historique contenue dans un objet autrefois usuel. 
Au travers près de 2 000 menus, il est possible de retracer une grande part de lõhistoire locale des XIXe et 
XXe siècle. Cela est dû en grande partie à la complémentarité des différents fonds constitués par des 
personnalit®s soucieuses de laisser ¨ la post®rit® des t®moignages concrets de ce quõ®taient leurs époques. 
Interrogeons-nous sur le fait que ces collectionneurs avaient peut-être déjà en partie perçu la dimension 
patrimoniale et historique que ces objets communs pouvaient prendre. En témoigne une note inscrite par 
Henri Bernard ou par ses héritiers sur la page de garde de lõalbum de menus de la cote 44 573 quõil a 
constitué : « liste chronologique des dîners de cérémonie donnés à Lille entre 1857 et 1879 : banquets officiels, repas de 
noces et dîners de cérémonies. (é) Documentation intéressant nombre de familles lilloises et utile pour lõ®tude du mode de vie 
du XIXe si¯cle et lõhistoire de la gastronomie. è Ces menus constituent dõautant plus des t®moins exceptionnels 
puisquõils sont souvent accompagn®s de notes manuscrites indiquant la date ainsi que le lieu et lõoccasion 
du dîner et dans certains cas des documentations relatives aux banquets auxquels ils se réfèrent : 
informations concernant la société organisatrice, plan de table, liste des invités, etc. Il est donc possible 

non seulement de comprendre lõorganisation de lõ®v®nement et sa dimension parfois r®gionale mais ®galement de constater 
qui sont les invités présents. Ces indices permettent au chercheur de retracer un pan complet de lõhistoire locale : celui des 
fastes gastronomiques et mondains de la ville.  

À lõaide de ces documents pourtant ®ph®m¯res nous pouvons observer que Lille est une ville typique de cette p®riode o½ les 
vies politique et culturelle tiennent une place importante. Nous avons vu que de nombreuses associations et sociétés savantes 
y ont favorisé un dynamisme intellectuel et culturel. De nombreux menus de ces sociétés sont présents à la bibliothèque. 
Certains dõentre eux permettent m°me de prendre connaissance des succ¯s de la ville ou de ses citoyens. Je fais ici r®f®rence 
au menu du banquet donn® en lõhonneur de Louis-Marie Cordonnier par la Soci®t® des architectes du Nord lorsquõil devient 
le premier architecte de province ¨ obtenir la m®daille dõhonneur dõarchitecture, distinction offerte par le Salon de Paris en 
1892. La ville veut alors fêter sa réussite artistique, tout comme elle souhaite honorer par deux banquets les succès du peintre 
lillois Carolus-Duran à l'occasion de sa nomination au grade de commandeur de la légion d'honneur le 10 novembre 1889 à 
la maison Divoir ainsi quõ¨ lõoccasion de sa nomination pour la m®daille dõhonneur. Dans la deuxi¯me partie du XIXe siècle, 
Lille est en effet considérée comme un berceau artistique puisque de nombreux artistes locaux obtiendront un grand succès 
ainsi que de nombreuses distinctions. Lors de ces banquets, souvent organisés par souscription, de nombreuses personnalités 
locales se d®placent, lors du banquet donn® en lõhonneur de Louis-Marie Cordonnier, en quelques jours seulement le nombre 
de cent-cinquante souscripteurs est d®pass®. Cela t®moigne dõun v®ritable engouement de la part des lillois pour les banquets. 
Nous lõavons vu, le XIXe siècle est le siècle des banquets : tous les évènements donnent lieu à un repas. Les menus conservés 
à la bibliothèque reflètent également la vie économique et politique de la ville. Les exemples sont nombreux et ne peuvent 

Inscriptions ¨ lõint®rieur de lõalbum constitu® par Henri Bernard. 
BmL ð 44 573 

Menu du d´ner donn® en lõhoneur de 
Carolus-Duran 

BmL ð QR2 D (Duran) 



- Collection de menus : Gastronomie, banquets et menus lillois dans les sociétés des XIXe et XXe siècles -  

- 24 - 

Dernière mise à jour : 03/02/2021 

donc pas tous °tre cit®s mais il est possible dõen d®tailler certains qui sont int®ressants par leur exactitude historique. Les menus 
des banquets donnés à la préfecture du Nord en sont de parfaites illustrations puisquõils peuvent apporter une indication quant ¨ 
la politique menée dans la région : des banquets étant organisés pour chaque évènement, il est alors aisé de connaître les 
changements de pr®fet, tout comme lõindique un menu du fonds Henri Bernard qui est le menu dõun banquet offert ¨ M. Paul 
Cambon, préfet du Nord à l'occasion de son départ de Lille le 22 janvier 1887 ainsi que les dîners officiels donnés par le Conseil 
g®n®ral du Nord en lõhonneur dõinvit®s illustres ce qui est repr®sent® par le menu du d´ner en lõhonneur de M. Loubet, Pr®sident 
de la République, à son retour de Russie le 27 mai 1902. Les menus sont également une source de renseignements en ce qui 
concerne la politique de construction entreprise par la ville, en effet, pour chaque inauguration de bâtiment ou de monument un 
banquet est organisé : ainsi une quinzaine de menus nous renseignent sur les inaugurations effectuées dans la ville (inaugurations 
dõ®tablissements scolaires, de monuments, etc.). Cõest par exemple le cas du banquet donn® pour lõinauguration du monument 
Faidherbe en 1896 ou du banquet d'inauguration du chemin de fer de Lille à Valenciennes le 27 juin 1870. 

Grâce à cette collection, nous pouvons constater que la vie mondaine semble omniprésente dans les milieux bourgeois et 
aristocratiques puisque de nombreux menus proviennent de réceptions données chez des personnalités locales. Ainsi la ville de 
Lille est le témoin de cette vie raffinée puisque les lillois se reçoivent lors de ces dîners mondains. Les noms des plus grandes 
familles peuvent être cités en exemple : Danel, Verly, Akerman, Leblan, Crespin-Tilloy, Scrive-Loyer, Desrousseaux, etc. Ces 
personnages lillois sont imprimeurs, négociants, artistes, trésoriers, présidents de tribunaux, banquiers, médecins, etc. et 
participent ¨ lõ®panouissement de la vie lilloise. Les hommes se c¹toient donc dans le cadre de leur soci®t® respective mais 
également dans un cadre plus intimiste que sont ces petites réceptions mondaines à domicile. Plus de 80 menus retracent cette 
vie mondaine lilloise et régionale : les exemples les plus représentatifs sont peut-être ceux de Léonard Danel qui organisait chaque 
ann®e durant les mois dõhiver plusieurs d´ners ¨ son domicile (12 menus sont conservés à la bibliothèque dans le fonds Henri 
Bernard) ainsi que de M. Leroy-Lemaire, président du tribunal de la ville de Lille (5 menus sont conservés dans le fonds Henri 
Bernard). Ces repas sont donnés dans la résidence principale ou dans la résidence secondaire, en effet, est souvent inscrit près du 
menu la mention « à la maison de campagne à Fives », ou « à la maison de campagne à Haubourdin ». Il est possible, avec les mentions des 
adresses de savoir où étaient situés les quartiers riches mais également de constater lõ®volution de ces derniers au travers de 
déménagements : aussi, les rues du vieux-Lille (rue Royale, rue N®grier, rue de lõH¹pital militaire, etc.) ainsi que les grands 
boulevards sont les lieux de résidence les plus représentés dans les menus. 

Cette collection de menus Lillois montre aussi quõil existe des liens r®els entre ces familles qui se r®unissent pour c®l®brer les 
grands ®v¯nements de la vie. Il est possible dõobserver que les enfants sont souvent mari®s entre eux, certainement pour consolider 
les liens de ces familles bourgeoises : plus de 190 menus sont en effet issus des mariages des enfants des familles de la haute 
soci®t® lilloise. Ces mariages permettent dõassocier des grandes maisons de la ville, tout comme les familles Ducrocq et Lammens 
sp®cialis®es dans lõimprimerie et qui unissent le 8 août 1874, Paul Ducrocq et de Gabrielle Lammens. Un exemple intéressant est 
également celui du mariage de Carlos Batteur, architecte et dõAlice Cordonnier, fille de lõarchitecte Jean-Baptiste Cordonnier. Au 
XIX e et au début du XXe siècle, les banquets de mariage font partie de l'ensemble du faste que doit revêtir cette cérémonie. Le 
choix des invités est important puisque la présence de personnalités locales vient renforcer la notoriété de l'événement. Les mets 
sont choisis par les parents et ce repas pourra être suivi d'un second dîner le lendemain, en témoignent les deux menus de mariages 
de Édouard Lefort et de Clémentine Leblan, mariés le 12 mai 1870 à Lille : un premier repas est donné la journée même du 

Menu du d´ner dõinauguration du 
monument Faidherbe 

BmL ð LF1-1-5-8 

Menu dõun d´ner chez M. et Mme 
Mine 
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- Collection de menus : Gastronomie, banquets et menus lillois dans les sociétés des XIXe et XXe siècles -  

- 25 - 

Dernière mise à jour : 03/02/2021 

mariage puis un second est donné le 31 juillet 1870 chez Mme Lefort. En règle générale, le premier repas est organisé dans la famille de la mariée puis le second dans 
celle du marié. La plupart des dîners de mariages se déroulent au sein des familles et non au restaurant. Pourtant, un changement dõhabitude est observable au si¯cle 
suivant, cela se remarque tout particulièrement grâce au fonds Lombard où contrairement au fonds Henri Bernard, les menus de mariages sont rattachés à des hauts 
lieux de la gastronomie lilloise. 

Lõalbum Outrebon : la vie dõune famille reconstitu®e gr©ce ¨ un album de menus 

Les menus sont de v®ritables sources historiques, ¨ la m°me hauteur quõun manuscrit ou quõun tableau puisquõils nous aident ¨ comprendre la vie bourgeoise 
du XIXe si¯cle. Bien plus quõune ambiance, il sõagit de supports consid®rablement riches pour ®tudier la vie dõune famille. Le cas de lõalbum Outrebon (bmL - 
R20.2.90) illustre parfaitement ce fait puisquõil permet de retracer la majeure partie de la vie de Marie Duphil. Cet ensemble de menus et de documents relatifs aux 
arts de la table est surprenant tout dõabord puisquõil constitue le souvenir dõune famille mais ®galement par la quantit® de renseignements quõil met ¨ notre disposition. 
Les légendes manuscrites que la propriétaire a régulièrement apportées et, qui mentionnent la date de lõinvitation ou le nom des h¹tes, sont de précieux indices qui 
nous permettent de situer la position sociale de la famille, ses réseaux de sociabilité, et sa généalogie. 

Pages de lõalbum de Marie Outrebon 
BmL ð R20.2.90 
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Marie Alphonsine Victoire Joseph Duphil est née le 8 février 1869 chez ses grands parents maternels. Selon les archives municipales de Lille, son père, Jean Duphil 
est n® en 1825, il est le capitaine commandant de la gendarmerie de lõarrondissement dõArras. Sa m¯re Octavie Delannoy est n®e en 1836, elle meurt quelques mois 
apr¯s la naissance de lõenfant. Le faire-part du mariage de Marie, qui a ®t® collect® dans lõalbum, pr®cise quõelle est alors ®lev®e par sa grand-mère maternelle Césarine 
Dewaele au 81 rue Imp®riale ¨ Lille. De nombreux menus t®moignent du fait quõelle initie sa petite fille ¨ la vie mondaine puisque celle-ci participe à des banquets à 
partir de son adolescence. 

 

Menu du dîner de noce de 
Mlle Marguerite Desmazières 

avec M. Victor Degouy 
BmL ð R20.2.90.38 

BmL ð R20.2.90.39 

Acte de naissance de Marie Duphil 
Archives municipales de Lille - 7E201 

Menu du dîner de noce de M. Louis 
Desrannaux avec Mlle Jeanne Vauvirhayhey 
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Un menu datant du 12 avril 1891 nous indique que Marie Duphil se fiance avec un jeune homme du Pas-de-Calais issu dõune famille dõindustriels. Auguste Outrebon 
est né est 1860, il est le fils de Charles Outrebon (1824-1902), et de Cornélie Estabel (1826-1890). Il grandit ¨ B®thune entour® de deux sïurs, Émilie et Élise, et 
dõun fr¯re, Albert. Deux menus annoncent la c®l®bration du mariage le 16 mai 1891, selon la tradition, le mariage est tout dõabord f°t® le 6 septembre chez lõoncle 
de la jeune femme puis le 17 septembre, dans la famille du jeune homme. Les mari®s sõinstallent ¨ Bapaume. Un recensement de la population de la ville en 1896, 
consulté aux archives du Pas-de-Calais pr®cise quõils vivent au num®ro 40 de la rue dõArras. Il stipule ®galement que Auguste Outrebon est marchand de bois, quõil 
est entouré de sa femme, sans profession, ainsi que de leur servante Mathilde Leroy, et leur deux filles : Simonne (écrit avec cette orthographe dans lõalbum) et 
Denise, nées respectivement les 19 février 1892 et le 18 décembre 1895. Un couvercle de boîte de dragées de banquet précise que Simonne est baptisée le 23 février 
1892.  

Menu du d́ ner de fianailles dõAuguste Outrebon et de Marie Duphil 
BmL ð R20.2.90.15 

Menu du dîner de noces chez papa Outrebon 
BmL ð R20.2.90.17 

Menu du dîner de noces d'Auguste et de Marie Outrebon chez leur oncle Olivier 
BmL ð R20.2.90.20 

Carton de pacement de Marie Outrebon 
BmL ð R20.2.90.158 

Carton de pacement de Marie Duphil 
BmL ð R20.2.90.218 

Boîte de dragées du baptême de Simonne Outrebon 
BmL ð R20.2.90.08 
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Les Outrebon semblent sõinscrire dans le sch®ma typique dõune vie bourgeoise et 
notable de cette fin de siècle. Auguste Outrebon est négociant et industriel à 
Bapaume, il sõassocie avec son frère Albert Outrebon quelques mois avant son 
mariage pour reprendre la « scierie mécanique, pailles et fourrages comprimés, ancienne maison 
Saudemont ». Mais Auguste Outrebon est aussi impliqué dans la vie politique de la 
ville. Républicain, il fait à plusieurs reprises partie du Conseil Municipal de Bapaume. 
Monsieur pratique le tir sportif, il participe à plusieurs banquets lors de concours de 
tir en la qualité de président de la société de tir de Bapaume. Plusieurs menus de 
chasse laissent ®galement pr®sumer quõil est chasseur, ou tout au moins, convi® ¨ des 
parties de chasse. Il préside le comité chargé de faire dresser un monument dédié aux 
soldats morts à la bataille de Bapaume du 3 janvier 1871, cette élévation donne lieu 
à un banquet le 12 mai 1895. Ses activités professionnelles le conduisent à fréquenter 

la soci®t® dõagriculture du Pas-de-Calais, nouvelle occasion de banqueter puisque Marie a conservé certains de ces menus dans son album. Auguste Outrebon est très 
certainement franc-maon, puisque sõy trouve un menu de f°te solsticiale organis® dans une loge calaisienne. Un menu t®moigne ®galement du fait que le couple 
fr®quente lõacad®mie de whist locale. Les Outrebon semblent ®galement proches de la famille de monsieur. Ils participent en effet à de nombreux évènements 
familiaux dans le Pas-de-Calais, ainsi le couple se rend au mariage du frère de monsieur, Albert Outrebon le 2 avril 1891. Les menus des repas de mariages de certains 
de ses cousins sont ®galement pr®sents dans lõalbum de Marie Duphil : tout comme le mariage de Louise Outrebon (1867-1929) et de Charles Morel (1868-1950) le 
15 janvier 1895, ou encore de Jeanne Outrebon (1870-1964) et de Raoul Salomon le 25 avril 1896. De nombreux dîners privés montrent également que le couple a 
d®velopp® un r®seau dõamis qui les reoivent r®guli¯rement, ¨ savoir la famille Mine de Calais (5 menus de d´ners conserv®s dans lõalbum) ou encore la famille Lecq 
(5 menus de d´ners conserv®s dans lõalbum). 

 

 

 

En-t°te de lettre de lõentreprise dõAuguste Outrebon 
BmL ð R20.2.90.10 

Menu du mariage de Albert Outrebon et de Mathilde Lugez 
BmL ð R20.2.90.93 

Menu du banquet donné le jour de l'élévation du monument élevé aux 
soldats morts à la bataille de Bapaume  

BmL ð R20.2.90.113 

Menu du banquet du concours de la fédération des sociétés de tir à 
longue portée de la région du Nord, Société de tir de Picardie 

BmL ð R20.2.90.59 
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Les dîners avec les Outrebon sont placés sous le signe de la bonne humeur, en témoigne le menu pour un « D´ner fastueux en lõhonneur dõun pari perdu par Madame Auguste 
Outrebon. Gajeure [sic] : deux bouteilles de champagne ici pr®sentes. La ga´t® est de rigueuré », tout comme le menu du 13 octobre 1901 donné pour un dîner de chasse suivi de 
bal intime chez la famille Lecq qui est retrouv® dans lõalbum truff® dõannotations ç écrevisses de la Meuse ou dõailleurs », « Pri¯re de regarder seulement le Bourgogne. Vive lõaqua 
simplex ! », ou encore cette version pour enfants du menu des 25 ans de mariage du couple Lecq, prévue ¨ lõintention de la petite Simonne : « Mangez-en pour grandir ! 
/ Arêtes de poisson frites / Vieille caboche à la moutarde » pour « Potage Crécy / Saumon sauce émeraude / Tête de veau en tortue ». 

 

 

 

 

 

Tous ces t®moignages cessent dõ°tre collect®s en 1903, ce qui correspond ¨ la date de la mort dõAuguste Outrebon. Marie Duphil devenue veuve ne nous laisse plus 
suivre le cours de sa vie au travers de documents de sa vie quotidienne. Elle meurt le 1 juin 1957 auprès de sa fille Simonne chez qui elle réside au 73 du boulevard 
Victor Hugo ¨ B®thune. Ce patrimoine, constitu® comme un album de souvenirs par Marie Duphil est ®mouvant parce quõil permet de rentrer dans lõintimit® dõune 
famille m°me si tous les membres sont aujourdõhui disparus. De mani¯re plus g®n®rale, il aide lõhistorien ¨ se plonger de faon concrète dans la vie bourgeoise de la 
fin du XIXe et du début du XXe siècle. 

Dîner de chasse suivie de bal intime chez G.Lecq 
BmL ð R20.2.90.33 

Menu du dîner fastueux en l'honneur d'un pari perdu par Mme Auguste Outrebon 
BmL ð R20.2.90.233 

Version pour enfants du menu des 25 ans de mariage du couple Lecq 
BmL ð R20.2.90.152 




























































































































































































































































































































































































