





L E

BANQUET

ST UN

EVENE-
MENT

Scene du film Citizen Kane (1941)
réalisé par Orson Welles.

EN BAS

Un jon a Athénes,

PAGE 1

Affiche de 'exposition Bar
par Doc Levin Studio / J. Triboul,
L. Quetglas, photode V. Pécheux.

Le banquet grec
EN HONNEUR DES DIEUX

ET DES HOMMES

S,

Quel que soit son cadre, le banquet est, par définition, organisé,
a l'opposé du festin improvisé. Il marque une intention délibérée,
gu'il s’agisse de la célébration d’'un mariage, d’un diner
diplomatique ou de la cléture d’un congrés. Lorganisateur y
traduit en images, en saveurs, en odeurs et, peut-étre surtout,
en symboles, sa vision du monde et la valeur qu’il accorde tant
aux convives qu’a I'occasion qui y est célébrée.

Un nombre élevé de participants et un certain formalisme
ou, tout du moins, des regles bien établies, voila une définition
du banquet qui fait consensus. Mais surtout, ainsi que le reléve
Nicolas Bricas, socio-économiste de I'alimentation, la notion
d’exception, de différence par rapport a la norme habituelle.
Toutefois, des liens étroits rapprochent le banquet et le repas
quotidien, méme si le premier est un moment particulier, orchestré
pour se démarquer de la vie de tous les jours. Il est, par définition,
un événement, et les éléments qui le composent vont souligner
ce statut. De la taille de I'assemblée au contenu des assiettes
en passant par le cadre choisi, tout doit contribuer a ce contraste.
Par un effet miroir, il est le repas tel qu’il devrait étre, et non

tel qu’il est.

Dans la Gréce antique,

le banquet est une affaire sérieuse,
a la fois religieuse, civique

et intellectuelle. A de trés rares
exceptions pres, il ne réunit que
des hommes, les seules femmes
admises n'étant que des esclaves,

des danseuses ou des
courtisanes. Les convives,
couchés, commencent par la prise
de nourriture, en général assez
frugale méme si les banquets
publics ou organisés par de
puissants aristocrates peuvent
étre I'occasion de présenter des
mets raffinés. Une fois rassasiés,
les participants passent ensuite,
apres une libation en I’honneur
des dieux, le plus souvent
Dionysos, au symposion, ou I'on
aime boire du vin coupé d’eau,
discuter et se divertir. Ces scenes
sont devenues des classiques

de la littérature antique, comme
I'illustrent les Bangquets de Platon
ou Xénophon.
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Mettre les petits plats dans les grands : la formule s’applique
bien a un banquet. Il faut que tout soit non seulement parfait, mais
aussi exceptionnel. Cela doit se traduire en priorité dans I'assiette,
et les banquets sont I'occasion de proposer des plats hors

du commun. Préparations audacieuses, produits rares, fleurons
de la tradition culinaire locale, tout est mis a contribution pour
faire forte impression. Signe de son lien avec son environnement

Edouard Zier, Le suicide de Vatel.
Gravure illustrant le livre
d’Emile Desbeaux, Les Pot
de Mlle Su 1e (1884), ouvrag

de vulgarisation sur les pourquoi sociocultur‘el, ['univers de la gastr‘onomie et des banquets
gepme ey im“;““ se tourne de plus en plus vers la science afin de progresser
la curiosité enfantine. dans ses propositions. En effet, la méthode scientifique peut aider

Mise en couleur postérieure.

les organisateurs dans la maitrise de I'événement, qu'il s’agisse
d’explorer de nouvelles possibilités culinaires comme d’assurer
un résultat sans défaut.

La compréhension fine des processus a I'ceuvre lors de la
conservation des produits, de leur préparation et de leur service
limite les incertitudes et libére de I'espace pour I'innovation.

Le chercheur en physico-chimie des matériaux Raphaél Haumont
le souligne : il ne s’agit pas de standardiser la gastronomie mais

de proposer au cuisinier d’élargir sa palette, de mieux comprendre
pour mieux faire réver. Les golts, les odeurs, les couleurs,

les textures sont alors autant de vecteurs d’émotions, ce qui reste
le but essentiel d’'un repas qui se veut d’exception. Il n'y a pas
d’opposition entre la tradition et I'innovation, mais plutdt un accord
parfait, et le banquet symbolise cet équilibre entre son respect
d’un protocole qui peut paraitre un peu figé et les audaces qui vont
lui donner tout son sel.

Frangois Vatel il esten char'ge de l'inaugt'lration Revenu en Fran’cet au s§rvice

de Vaux-le-Vicomte, que Nicolas du Grand Condé, il obtient une
(1631_1671) Fouquet, surintendant des deuxieme chance d’éblouir le roi
LE MARTYR DES BANQUETS Finances, vient de faire édifier. a l'occasion d'une réception
NG Rien n'est négligé pour rendre destinée a marquer le retour

I’événement inoubliable, et Vatel en grace de son nouveau maitre.
La breve vie du mythique maitre  se surpasse. Mais le principal Mais la livraison des poissons
d’hotel Frangois Vatel, Fritz Karl  invité, le jeune Louis XIV, est prévus pour le festin tarde.
Watel de son vrai nom et Suisse mortellement vexé par ce faste Persuadé d’étre déshonoré, Vatel
d'origine, est tout entiére résumée et se saisit de ce prétexte pour met fin a ses jours, quelques
dans deux banquets légendaires: ordonner I'arrestation de instants a peine avant 'arrivée
Vaux-le-Vicomte et Chantilly. I'ambitieux Fouquet. Pour Vatel, de la cargaison tant attendue,
En 1661, a peine agé de 30 ans, cest I'heure de l'exil anglais. le 24 avril 1871.



LE BANQUET EST UN TOUR DE FORCE

DU LABORATOIRE
A LA TABLE D’HONNEUR

Entretien avec RAPHAEL HAUMONT

w= Quelle est la différence entre la cuisine et la chimie ?

Les coulisses
du banquet

UNE ORGANISATION MILITAIRE

S,

Le monde de la restauration est
régi par un ordonnancement
strict organisé autour de la
division du travail. Qu’il s'agisse
des brigades ceuvrant en cuisine
ou des équipes opérant en salle,
la hiérarchie est clairement
définie afin d’assurer un service
impeccable, dans le respect des
regles d’hygiéne et de sécurité.
A ces exigences, le banquet ajoute
deux contraintes particulieres,
le nombre de convives et le

Un chef prépare un plat du
banquet Nobel le 10 décembre 2019,
a Stockholm.

En un sens, ce sont des disciplines trés proches. Dans les deux
cas, la base reste I'expérimentation, la multiplication des essais
pour parvenir a un résultat stable, reproductible. En fait, ce que

la chimie et les sciences expérimentales peuvent apporter a I'art
culinaire réside essentiellement dans la démarche analytique,
celle qui va chercher a comprendre et a cerner les phénoménes
mis en jeu. La encore, le cuisinier et le chimiste vont tenter de
parvenir a un résultat similaire : réduire les incertitudes, stabiliser
un procédé pour s’assurer de la réussite. Cependant, le premier
va appuyer sa créativité sur son expérience personnelle, sur les
savoir-faire transmis de maitres a éléves, sur une maitrise
technique dont I'acquisition prend toute une vie. Le chimiste,

de son c6té, cherche a expliciter les phénoménes observés,

a éclairer les choix. Pour I'un comme pour l'autre, les maitres mots
sont la rigueur et la régularité.

En quoi cette compréhension éclaire-t-elle
le geste du cuisinier ?

Elle permet de faire ressortir les véritables points essentiels
de la recette, de dégager ce qui fait sa spécificité en séparant
les faits des mythes qui ont pu s’y agréger au fil du temps.

synchronisme. Lorganisation doit
étre sans faille, tout comme la
coordination entre la salle et les
cuisines. Les taches a accomplir
sont innombrables, du dressage
des tables au service en passant
par la préparation en cuisine,
I'alimentation en boissons, les
différentes dessertes, sans oublier
le nettoyage et le rangement.
Tout doit étre réglé a la minute
pres. Rien d’étonnant alors a

ce que l'organisation de banquets
et de réceptions soit reconnue
comme un métier a part entiere,
bénéficiant de formations
dédiées, accessibles apres des
parcours en hoétellerie ou en
restauration.

Prenons un exemple simple, la mayonnaise. Malgré

un impressionnant corpus de régles plus ou moins obscures

sur le geste de battage, la température relative des différents
ingrédients ou I'ordre de leur adjonction, nombreux sont ceux

qui reconnaissent que leur réussite en la matiére reste aléatoire.
Il suffit pourtant de bien cerner ce qu’est fondamentalement

une mayonnaise, a savoir une émulsion d’huile dans de I'eau,
stabilisée par I'action de molécules tensioactives. A partir de 13,
on sait que la forme du geste est anecdotique, que la température
joue un rdle moins important que ce que I'on imagine et que le vrai
point crucial tient a I'adjonction trés progressive de I'huile dans
un mélange fouetté de maniere rapide et homogéne.



Raphaél Haumont porte des gants
qui protégent ses mains du diazote
liquide, un nouvel outil ultra-froid
(d'une température de - 196 °C)

servant a créer des textures et des

saveurs nouvelles. Imag e
I'un des films de 'exposition Banqu

tourné a Paris, en septembre 2021.

A DROITE

Création du chef éto
Marx, nougatin de fi
chutney, compote de mangue, fruits

ilé Thierry

ole gras,

de la passion et armagnac, avec
laque acidulée aux fruits exotiques,
tuile, pousse de shiso et fleur

de pensée.

CI-DESSUS
Ratatouille en Rubik’s
Cube. Tomates, courgettes
et poivrons jaunes gélifié
al'agar-agar pour une
ratatouille plus ludique.
Création décrite dans le livre
de Raphaél Haumont,
Le Petit chimi. ;

®

@©

expérier ¢ ,

écrit avec I'aimable complicité
de Thierry Marx (Dunod).
Raphaél Haumont et Thierry
Marx extraient des saveurs
en utilisant du diazote liquide.
Cette opération s'appelle

la cryoconcentration. Image
extraite de I'un des films

de 'exposition Ban
a Paris, en septembre 2021.

uet tourné
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CI-DESSUS
Cristal de Sain
t

aint-Jacques, plat réalisé
par Potel et Chabot. Le maitre
d’hétel a versé quelques gouttes de
jus de betterave sur un bouillon thai
représentant un fond marin bordé
d’algues brunes. Le convive assiste
a la naissance du mouvement
en observant le dessin qui se forme
en branches de corail.
A GAUCHE
Un exemple de cuisine moléculaire :
des billes de gelée.



Ce journal accompagne l'exposition Banquet
présentée a la Cité des sciences et de I'industrie

du 16 novembre 2021 au 7 aott 2022 en partenariat
scientifique avec INRAE, I'Institut national

de recherche pour l'agriculture, I'alimentation et
I'environnement, avec le soutien de V. Mane Fils

et Valrhona, ainsi que de Bernardaud, Caelimp,
Cristel, Ferrandi Paris, Foodpairing, Mademoiselle
Desserts, Neocorner, Obvious, Potel et Chabot

et Thermo Fisher Scientific.
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DE LEXPOSITION
(UNIVERSCIENCE)

Commissaire : Vincent Blech
Muséographes : Isabelle
Bousquet, Marie-Christine
Hergault, avec la participation
de Marine Pajaud

Anne Didier, professeure

en neurosciences,

équipe Neuroplasticité et
neuropathologie de la perception
olfactive au Centre de recherche
en neurosciences (Inserm,
CNRS, université Lyon 1)

Agnés Giboreau, docteure-
ingénieure en sciences des
COMMISSARIAT SCIENTIFIQUE aliments, directrice de recherche
DE LEXPOSITION a I'Institut Paul Bocuse - Lyon
Nicolas Bricas, socio-
économiste, chercheur au Cirad
a Montpellier, UMR MolSA,
titulaire de la chaire Unesco
Alimentations du monde

Thierry Marx, chef Exécutif du
restaurant 2%, le « Sur Mesure »
du Mandarin Oriental, Paris

Bruno de Monte, directeur

général de I’école Ferrandi -
Raphaél Haumont, physicien- Paris

chimiste, enseignant-chercheur
a l'université Paris-Saclay,
cofondateur avec Thierry Marx
du Centre frangais d’innovation
culinaire (CNRS/université
Paris-Saclay)

Jean-Pierre Poulain,
sociologue et anthropologue
de I'alimentation, professeur
a l'université Jean Jaurés -
Toulouse

Patrick Rambourg, historien
des pratiques culinaires

et alimentaires, chercheur
associé a l'université

Paris 7-Denis Diderot

Claire Sulmont-Rossé,
sensorialiste, directrice

de recherche INRAE au Centre
des sciences du golt et de
I’alimentation (CSGA) - Dijon
Roland Salesse, ingénieur
agronome, directeur de
recherche honoraire /INRAE

COMITE SCIENTIFIQUE ET
CULTUREL DE LEXPOSITION

Sandrine Bize, ingénieure Pascal Schlich, statisticien,
agronome, cheffe de directeur de recherche INRAE
département Hygiéne, Sécurité, au Centre des sciences
Qualité et Environnement - du golt et de I'alimentation
Confédération générale de (CSGA) - Dijon, responsable
I'alimentation en détail (CGAD) de ChemoSens
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Banquet-spectacle de I'exposition

Les photos du banquet-spectacle de I'exposition ont été produites par le studio Graphics eMotion.

Julien Abril, Président et cofondateur de Graphics eMotion, réalisateur multi-écrans et mapping vidéo;
Eliane Achkar, Directrice artistique; Nadir Moukheiber, CEO et cofondateur de Graphics eMotion, producteur
exécutif et concepteur technologique; Edmund Eagan, Compositeur et designer sonore; Alexandre Poitras,
Scénariste et artiste visuel; Daniella Tran Van, Artiste visuelle; Killian Pichon, Artiste 3D et designer
technique; Sebbe Joly, Artiste 3D; Benjamin Broche, Artiste 3D; Olivier Delahousse, Concepteur technique
www.graphicsemotion.com
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A GAUCHE CI-DESSOUS

Croquembouche d’'amandes et « Piéce montée liquide » composée
de pistaches, et biscuit a I'italienne de caramel liquide, de créeme
(piéces ornées de sucre filé) ; maison vanille et d’eau de pate a choux,

italienne en nougat sur rocher: le tout monté dans des choux
planches extraites du Livre de patisserie  en verre. Photographie de Mathilde
du cuisinier et patissier Jules Gouffé, de I'Ecotais.

Hachette, 1873.

Piéce montée de mariage ornée

de macarons ; gateau de mariage 4,95 €TTC (prix France)

a trois étages. ISBN 978-2-86842-201-9

9 I782868 422019 “
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