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Le menu : un imprimé éphémère   
 

"Ephemera" vient du grec "ephêmeros",  
"epi" (faisant partie) et "hemeros" (jour).  
 

Il désigne les imprimés à usage unique d’une 
durée d’un jour qui diffusent des informations 
se rapportant à un évènement ponctuel et avec 
une date précise. Ils se caractérisent par la 
signature de leurs créateurs ou par une 
personne morale (association, établissement, 
entreprise).  
 

Ces imprimés ont pour but d’être diffusés et 
sont voués à la dispersion et à la disparition. 
 

Ils ont un lien avec la vie quotidienne, 
administrative, sociale et commerciale.



Ces menus imprimés sont, par leur fond et leur 
forme, une importante source historique, 
culturelle, sociale et économique et présentent 
de nombreux éléments d’intérêt patrimonial. Ils 
sont les indicateurs privilégiés de l’époque et 
de la société qui les ont produites, des 
évènements et des occasions spécifiques qui 
les ont vu naître.  
 

I l s donnent en out re de préc ieuses 
informations sur l’activité sociale, culturelle, 
associative, familiale, économique d’une 
époque donnée, d’un pays, d’une région, 
d’une institution ou d’un groupe d’individus.  
 

Ils sont aussi largement liés à l’histoire et au 
développement de l’imprimerie. 



 

Un menu peut être défini comme :  
  

• un imprimé fait sur du papier, du c a r t o n o u 
sur du tissu ; 
 

• il est de dimension variable (feuillet, enveloppe) 
et peut parfois prendre la forme d’un livret ou 
d’un recueil, généralement attaché par un ruban ; 
 

• il présente les plats et les vins servis ; 
 

• il peut être manuscrit, imprimé et illustré par 
des ornements ou des illustrations réalisées par 
des artistes ou par les hôtes eux-mêmes ; 
 

• il renseigne sur la date, l'évènement, le l i e u 
du repas, l'heure et donne parfois une mention 
sur les cuisiniers ou les évènements joints (concert, 
spectacle). 
 

•



Le menu est placé avec le couvert et mis à la 
disposition des convives. Il a un rôle 
publicitaire, à savoir annoncer la liste des plats, 
leur succession et leur contenu. 
 

Il appartient aux convives qui l’emportent, le 
conservent ou non, en souvenir de l’évènement 
ou de leur hôte.  
 

Le menu est une invention du 19ème siècle. La 
nécessité d’avoir de petits imprimés est 
apparue au moment où les repas officiels des 
grands d’Europe et de la bourgeoisie sont 
passés d’un service dit "à la française" à un 
service dit "à la russe".



Service "à la française"  

 

Tous les plats sont présentés simultanément 
aux invités et répartis en plusieurs services 
successifs, généralement entre trois et quatre.  
 

La mise en table est d'une importance capitale : 
la symétrie et la beauté de la table sont une 
référence de luxe et d'élégance dans la 
présentation de ce service.  
 

Les invités entrent dans une pièce où tous les 
plats sont disposés sur une table. Chaque 
convive sélectionne les plats qu'il désire, 
retourne s'assoir et un valet vient le servir.  
 

Le menu n'est pas ici à proprement parler 
essentiel mais, avec l'apparition du service "à la 
russe", il se généralise en France vers  1810. 







Service "à la russe"  

 

Chaque plat d'un repas (soit une douzaine de 
mets) est présenté et servi l'un après l'autre 
dans un enchaînement précis. Ce service 
réclame un protocole minutieux.  
 

Les plats chauds ne vont pas sur la table, ils 
sont tour à tour découpés à la cuisine, dressés 
puis ensuite envoyés à la salle à manger pour 
être présentés aux invités.  
 

Les convenances exigent que les convives 
soient renseignés sur la composition du dîner 
afin qu'ils puissent fixer leur choix et régler leur 
appétit. L'utilité du menu devient plus 
qu'évidente : informer les invi tés du 
déroulement des mets cuisinés du repas.





Ce service permet de savourer les mets servis 
dans de bien meilleures conditions puisqu'ils 
sont découpés en cuisine, immédiatement 

cuits, et mangés aussitôt servis sur assiette.  
 

Les plats ne doivent ainsi pas avoir des 
proportions démesurées afin que les maîtres 

d'hôtel puissent en distribuer une quantité 
suffisante à tous les convives. 





Dès 1870, le menu devait ainsi être présent à 
chaque grand banquet, même s'il était servi "à 
la française" et pas encore "à la russe".  
 

Il rencontre un tel succès en apportant une 
note de prestige, qu'il est utilisé même lorsque 
sa présence est superflue.  
 

Le menu va de plus en plus être utilisé par les 
têtes couronnées et les classes aisées pour 
différentes occasions. Il prend la forme de 
fascicule d'une dizaine de page où sont 
indiqués le nom, le rang de l'hôte, l'occasion, la 
liste des invités, le programme musical qui 
l'accompagne, le repas et les compliments.  
 

L'art de la vaisselle de table se développe 
aussi et apporte une touche de raffinement. 









Le menu se transforme en un témoin privilégié 
de la vie sociale de la noblesse, des militaires 
et de la grande bourgeoisie.   
 

Les menus somptueux -riches en plats et 
généreux en vin- seront même spécialement 
réalisés pour des occasions particulières.  
 

Comme pourrait le dire Rabelais dans 
Gargantua "à chaque évènement, ses plats"!   
 

Les menus doivent porter avec eux le cachet 
d'une simplicité élégante et sérieuse, être 
écrits correctement et lisiblement et exempts 
de toutes dénominations prétentieuses.  
 

I ls deviennent incontestablement des 
r é a l i s a t i o n s e x c e p t i o n n e l l e s e t n o n 
systématiques ! 







 

La période de la Belle-Époque marque un 
tournant dans l'histoire des menus. Ces 
imprimés se répandent et intéressent de plus 
en plus la noblesse, la haute bourgeoisie et 
les autres classes populaires. 
 

Le repas -et particulièrement le banquet- 
devient un moment de regroupement et de 
partage social pour diverses occasions 
(naissance, baptême, mariage, décès).  
 

Il s'ouvre à la famille proche et aux amis, se 
généralise et devient beaucoup plus intime. 
   

Le banquet permet aussi un regroupement 
soc ia l des membres de d i f f é ren tes 
associations, confréries et corporations. 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



Le menu rend la mise en table plus prestigieuse et 
luxueuse. Une importance particulière est accordée 
aux illustrations : l'idée n'est plus de donner envie 
du repas mais surtout de régaler les yeux.  
 

Le menu devient un objet authentique, aux formes 
variées, avec une textualité et une imagerie qui 
donnent un plaisir des yeux et au ventre. Il 
s'imprime en plusieurs couleurs et valorise les 
effets graphiques (allégories et scènes historiques, 
si lhouettes féminines, vues de bâtiments 
historiques, fleurs).  
 

Il sert par ailleurs de source d'information sur 
l'évolution et le développement des techniques 
d'impressions, d'illustrations, ainsi que celles de la 
chromolithographie.  
 



 

  
 



 

  
 



 

  
 



 

  
 



Le menu se voit aussi clairement ritualisé :  il 
devient l'évènement phare dans la vie 
associative, le dîner annuel d'une entreprise 
ou d'une institution, le temps-fort d'un 
mariage, de fiançailles ou d'un baptême. 
 

Il implique des codes, des attitudes et des 
règles à connaitre et à maîtriser (art de la 
conversation, placement des convives).  
 

Le menu est le reflet d'un protocole strict mis 
en place au cours d'un banquet. Il y a quatre 
services : les potages, les hors d'œuvre et les 
entrées, suivis des rôtis et des salades, 
viennent ensuite les  pâtés froids et les 
entremets, et finalement les desserts. 









Cependant, l'ordre de succession des plats va 
progressivement varier au cours des années. 
Il se justifie selon les principes de diététique 
de chaque époque donnée.  
 

Petit à petit, l'agencement des plats et leur 
service ne correspondent plus qu'à des 
objectifs gastronomiques, la structure même 
des repas se fonde de plus en plus sur 
l'accompagnement des mets et des vins. 
 

Le vin est essentiel pour l'accompagnement 
d'un banquet. Dans le menu, les vins sont 
indiqués sous la liste des plats, selon l'ordre 
chronologique de dégustation des plats, ou 
sur une page opposée aux plats.



Le vin occupe une place bien particulière dans 
le société. Longtemps considéré comme la 
boisson des Dieux (incarné par Dionysos ou 
Bacchus dans la mythologie), il se propage 
dans tout l'Occident par l'intermédiaire de la 
religion chrétienne.  
 

Il nourrit la sociabilité, se donne en offrandes, 
arrose copieusement les banquets et, surtout, 
tient une grande place dans la politique comme 
dans la religion.  
 

Grâce l'expansion du commerce de vins, il 
devient une composante essentielle de tout 
savoir-vivre, et acquiert progressivement un 
statut culturel et une dimension sociale.



Boire du vin pendant un repas est une chose, 
boire du vin avec le bon plat en est une autre.  
 

Grâce à l'œnologie et aux progrès techniques, 
le vin se mondialise et gagne considérablement 
en variété (rouges, rosés, blancs, mousseux) et 
en qualité.  
 

Les cavistes et les œnologues conseillent les 
accords plats-vins selon les principes 
organisant le menu : du plus léger au plus 
puissant, du plus jeune au plus vieux.  
 

Les couleurs du vin et des plats sont souvent 
liées : le vin blanc avec les poissons, les 
volailles et les viandes blanches ; le vin rouge 
avec les canards et les viandes rouges ; le vin 
mousseux (champagne) avec les desserts.  



La carte  

 

Il y plusieurs gabarits de carte : entrées ; 
plats ; fromages ; desserts ; vins. 
 

Une carte est outil majeur pour l'image d'un 
établissement. Elle doit être attractive, 
claire, compréhensive et avoir le mot juste. 
Il ne faut surtout pas la surcharger au risque 
de perdre le client.  
 

Une carte avec une liste de plats cohérente 
inspire confiance quant à la qualité et à la 
fraîcheur des  produits proposés (poisson, 
viande, légumes). 
 

La carte des vins doit aussi être accessible 
et guider le client dans son choix.











Conclusion  
 

Le menu est l'un des principaux témoins de 
l'évolution des pratiques culinaires, il est apparu 
avec le transfert du service "à la française" au 
service "à la russe".  
 

Il retrace les apparentes évolutions des goûts 
culinaires des différentes classes. Par exemple, 
un menu de l'époque était riche en sauce, en 
gibiers et en fromage.  
 

Aujourd'hui, nous consommons de plus en plus 
de soupes et des émulsions faibles en calories 
et "saines" pour notre corps.  
 

La structure même du menu, par ses colonnes, 
ses blancs, ses filets, parle bien de la logique du 
repas. 
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