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GASTRONOMIE

Un siecle de menus

La matiére sur laquelle se fondent les obser-
vations qui suivent est une collection privée
de menus de mariage, de premiére commu-
nion, de féte au village et d’autres occasions
festives, de 1900 a nos jours, cartons souvent
nominatifs, mis de cété au fil des années par
différents membres d’une famille auboise et
gardés en souvenir d’événements marquants
de leur vie.

Ces menus anciens proviennent globalement
d’un méme lieu géographique : la vallée de
I’Aube, entre Arcis-sur-Aube et Brienne-le-
Chdteau. lls émanent pour la plupart de
petits cultivateurs peu aisés mais respectueux
des usages et de la tradition, soucieux de se
conformer a la régle établie, de peur du
"qu’en dira-t-on". Les menus les plus tardifs
sont plus citadins — reflet d’'un exode rural
généralisé.

Quoi de plus banal qu'un menu, semble-t-il. Et pour-
fant...

Pour commencer, qu’entend-on par le mot "menu" 2 Il
s’'agit d’une part de la composition du repas, et d’autre
part du carton de présentation qui annonce aux convives
la liste des plats qui vont étre servis. Si vous regardez le
menu d’un restaurant, ce qui vous intéresse, c’est évi-
demment le repas, mais si vous commandez & 'impri-
meur cinquante menus pour le mariage de votre fille, il
sera alors question du carton de présentation.

Les menus de la collection s’échelonnent sur tout le XX°
siécle, aussi peut-on voir se dessiner des évolutions au fil
du temps.

Des menus copieux

Les changements dans la composition des repas au fil
des décennies sont riches de sens. Au début du siécle,
I'abondance est de mise. Observons ce repas de 1913

(Fig.1).

Ce qui frappe d’emblée, c’est le grand nombre de plats :
trois entrées, trois plats de viande (poulet, civet de liévre,
caneton réti) suivis de nombreux desserts. Saint-Emilion,
Champagne, café et liqueurs accompagnant I’ensemble.

En 1920, plusieurs exemples de repas. Il s’agit des déjeu-
ners d’une noce en juin pour les premiers (Fig. 2) et d'un
rassemblement familial & I'occasion de la féte au village
de Nogent-sur-Aube en septembre pour les seconds (Fig.
3) ; cette date était toujours I'occasion d’une grande réu-
nion de la famille et des amis.

Les repas se tenaient & la ferme ou dans la grange déco-
rée & cet effet. On dressait une grande table, générale-
ment des planches sur des tréteaux. Les plats étaient pré-
parés par un traiteur (souvent M. Obermosser de
Ramerupt, le bourg le plus proche), mais les matiéres
premiéres étaient prises & la ferme : poulets, oies,
canards, porc... Les légumes et les fruits venaient du jar-
din. D’ailleurs, on trouve fréquemment en entrée radis-
beurre ou potage, méme pour un repas de féte. Les ser-
veuses (toujours des femmes) passaient et repassaient les
plats, immanquablement copieux. Les fétes se dérou-
laient sur deux jours : le déjeuner et le diner du premier
jour puis encore le déjeuner du lendemain, presque aussi
abondant que les festins de la veille.

Les menus de midi des 11 et 12 septembre 1920 sont
assez représentatifs (Fig. 3a et 3b). Le premier jour, cing
entrées, un plat de poisson et les trois plats de viande
gu’exigeait la coutume (deux viandes en sauce et un réti)
puis desserts, champagne, café, liqueurs. Le déjeuner du
lendemain comporte encore huit plats et cing desserts !
Avec bien sOr toujours : champagne, café et liqueurs.
Comment pouvaient-ils manger tout cela 2 Et trois repas
de suite | De fait, la coutume des trois repas consécutifs,
sur deux jours, semble & cette époque bien établie, et
personne ne se serait permis de ne pas présenter les trois
plats de viande attendus — du moins dans les cam-
pagnes.

A partir de 1921 toutefois, les choses évoluent : & en croire
les menus de notre collection, la régle est & présent de servir
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