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L a p o l i t i q u e i t a l i e n n e 

m a n g e - t - e l l e à l a f r a n g a i s e ? 

: Stefano Magagnoli, Daniela Adomi 

Ce chapitre présente les prcmiers résultats d'une recherche - toujours en 
cours - qui a de très larges horizons chronologiques. I l e§t consacré à l'étude 
des habitudes et des pratiques ga^ronomiques de la classe pohtique itaUenne, 
analysant en particuher les comportements des dirigeants de la nation : de la 
Monarchie Savoyarde en premier lieu puis du Fascisme et, après le referen
dum con^itutionnel de 1946 qui transforme l'Italie en République, de la 
présidence de la République^. 

Dans ces pages, l'attention cit centrée particulièrement sur les temps 
et les modaUtés de difRision des habitudes et des pratiques gaitronomiques 
fran^aises au sein des repas officiels de cérémonie (déjeuners, banquets, fétes, 
etc.) de la pohtique italienne. Comment et quand assifte-t-on au déclin des 
influences transalpines et à l'apparition d'une identité gaftronomique ita
lienne plus ^écifique ? Une identité italienne qui ne s'explique pas seule-
ment en termes de techniques de transformation et de présentation des plats, 
mais aussi par l'importance croissante du terroir. 

Le choix d'analyser les occasions conviviales « officielles » naìt de la 
conikatation que le déjeuner ou le banquet officiel ne doit pas étre considéré 

I . Cet article est le résultat d'un parcours de recherche commun et méthodologiquement 
unitaire de la part des auteurs. Dans le détail, Stefano Magagnoli a écrit les parties « Les 
sources de la recherche » , « L'italianisation des menus officiels » et « Les repas de 
la République » , alors que Daniela Adorni a écrit les parties « Le nouveau Royaume 
d'Italie : un modèle francais ? » , « L a cuisine de la cour savoyarde : un modèle piémon
tais ou un modèle fran^ais ? » et « La cuisine du Fascisme » . 

171 



^ E F A N O MAGAGNOLI, DANIELA ADORNI 

comme un repas normal. I l cSt, en efFet, au point de convergence de nom-
breux fadeurs et finalités, parfois parallèles, parfois contradidoires. Sa prin
cipale caraótériftique consi^e dans ce que nous pourrions appeler un « rituel 
politique codifié » , qui se combine évidemment à ses fondions plus propre-
ment communicatives^. 

Les repas officiels offerts par les représentants de la nation symbolisent 
donc la représentation publique - discrète ou oitentatoire - de l'identité et 
des coutumes nationales. Ils créent avec leurs invités une forme particulière 
de communication, basée notamment, au-delà des pourparlers, des geftes de 
considération et de la communication non verbale, sur deux faéteurs : l 'un 
subUantiel, lié à la nature des aliments (Prudute et composition des plats), et 
1 ' autre symbolique - comme l'évoquent les dessins qui figurent sur les menus. 

Notre queibion de départ t§t en soi très simple : eft-il possible de sup-
poser que, en plus du syftème inftitutionnel (départements, préfets, etc) , la 
classe politique italienne, pendant la période où s ' eft accomplie 1 ' unification 
du pays, a emprunté d'autres comportements de la France et en particulier 
des ^ l e s et habitudes gaftronomiques ? Queftion d'autant plus légitime 
que le royaume d'Italie, jusqu'en 1946, eft gouverné par une dyna^ie - les 
Savoie - étroitement liée à la langue et à la culture fran^aises'. I l ne faut pas 
oublier, d'autre part, que dans les années où l'Italie réalise son indépendance 
pohtique, la cuisine frangaise - et plus généralement les produits ahmentaires 
transalpins - bénéficient d'une indiscutable primauté internationale'*. 

Comment ces comportements, à bien des égards francophiles, ont-ils 
changé au cours du temps ? L'offre gaftronomique officielle de la classe poh
tique italienne a-t-elle subì les effets de l'affirmation d'un modèle national 
de cuisine italienne à la fin du x i x ' siècle et, ensuite, de la redécouverte de 
la cuisine regionale ? E t si oui, dans quelle mesure ? Enfin que re^e-t-il dans 

z. Portincasa A., Pasta secca e identità nazionale. Note di storia dell 'alimentazione, thèse de 
doctorat, Université de Bologna, 1007-2.008, p. 153. Cf., du méme auteur, « La cucina 
del Quirinale fra etichetta e consuetudini diffuse (1948-1991) » , Polis, X X V - i , avril 
l o i i , p. 5-35 et Scrivere di gusto. U n a storia della cucina itaUana attraverso i ricettari, 
Bologna, Pendragon, 1016. 

3. Oìiv!LG.,ISavoia:novecentoannidiunadinastia,M'dino,Mondidon,i99^;SmiàìD.M., 
ISavoia, Milano, Rizzoli, 2 0 0 2 ; Barberis W . (dir.), ISavoia : i secoli d'oro di una dinastia 
europea, Torino, Einaudi, 2 0 0 7 . Pour les rituels alimentaires savoyards cf. : A A . W , 
Etichetta ufficiale e diplomatica alla Corte del Quirinale, 1885; Bracco G. (a cura di). 
La tavola dei Savoia nei secoli xni e xml, Varallo 2 0 0 1 ; Musei D., Abbuffate reali, 
Torino, Ananke, 2 0 0 7 ; Novello M., Pranzo a Corte, Biella, Centro Studi Biellesi, looi . 

4. Une supériorité qui est aussi rendue possible par la haute qualité des produits franijais, 
très supérieure pendant tout le x i x ' siècle à celle des produits italiens ; Magagnoli S., 
« L a globalizzazione del gusto. Esposizioni universaU e prodotti alimentari » , Ricerche 
Storiche, X L V , 1-2 (2015), p. 41-49. 
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les banquets publics italiens des paradigmes ga^rononiiques et oenologiques 
fran9ais ? Voilà les interrogations auxquelles nous tenterons de répondre ici. 

Les sources de la recherche 

Cette étude fait partie d'une plus va^e recherche en cours à l'intérieur du 
Food Lab de Parme' basée sur l'analyse du riche patrimoine documentaire 
de menus conservés par l'Académic BariUa de la méme ville, qui couvrent un 
are chronologique qui va de l'epoque de l'unificationjusqu'à celle du regime 
fascile. L'autre source documentaire eft conftituée par les menus de la pré
sidence de la République, objet d'une recente publication de l'Académie ita
lienne de la cuisine*, à partir des fonds archiviiliques du Quirinal. 

Le Food Lab et l'Académie Barilla ont établi l'objeélif commun de 
valoriser le fond archiviftique qui contient la coUeélion de menus (presque 
SODO exemplaires) acquise par Livio Cerini di Ca^egnate^ auteur très connu 
d'ouvrages culinaires. Cette colleélion e£t un outil très important pour 
l'étude de la culture gaitronomique italienne, puisqu'eUe conserve environ 
2. eoo pièces remontant jusqu'aux premières décennies du x i x ^ siècle, dont 
certaines extrémement rares, comme un menu de 1848 (fig. i , page suivante) 
qui décrit le déjeuner « à la russe » ofFert par le Corps des Décurions de 
Tur in* à cinquante membres du Comité organisateur de la Féte nationale 
du 27 février ; l'occasion en était la concession du Statut Albertin (première 
Conftitution d'Italie), un moment très important du Risorgimento itahen 
et du processus de conftrudion de la nation. 

Le déjeuner, qui se déroule le 10 février 1848, eft introduit, comme 
d'habitude, par une soupe de tortue. Suivent les entrées, qui comprennent un 
typiquefritto misto Piémontais, ensuite im « Turbot aux deux sauces », puis 
un « Roti de bceuf à l'Anglaise », du « Chapon aux truffes à la Parisienne » 
(mais avec des truffes blanches d'Alba en Ueu et place des truffes noires du 
Périgord), une « Chartreuse de gibier » , avec bécasse, pigeon, perdrix et faisan 

5. Laboratoire de recherche sur l'histoire de l'alimentation constimé dans le Département 

d'Economie de l'Université de Parme, www.foodIabunipr.it. 

é. Campiverdi M. et Ricciardi F. (dir.), Imenu del Quirinale. i$o anni di menu per 1$ Capi 
di Stato, Milano, Accademia Italiana della Cucina, z o i i . Pour une comparaison avec 
le cas fran^ais c£ Sacre J. et Bertin F. ( l o i i ) Invitation à l'Élysée : i^o ans de réceptions 
présidentielles, Rennes, Ouest-France, zoi i . 

7. I l s ' agit d ' un personnage éclectique et engagé dans de nombreux domaines d ' activités ; 
il naquit en 1918 et mourut en zoiz. 

8. Une sorte de Conseil municipal ante litteram, compose des représentants les plus en vue 
de la noblesse et de la bourgeoisie urbaine. 
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Figure j. Menu du déjeuner offert au Comité organisateur de la Fète nationale (io février 1S4S). 
[ABM, Cote A.115.01 - Inv. 3336.] 
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LA POLITIQUE ITALIENNE MANGE-T-ELLE À LA FRANCAISE ? ^ 

posés sur un lit de légumes, suivant la recette du Traiti de Giovanni Vialardi 
(adjudant-chef de cuisine et pàtissier de la maison de Savoie de 1845 à 1853). 
L a séquence des viandes eft immanquablement interrompue par le « Punch à 
la romaine' » . Après cet intermède, le déjeuner reprend avec deux assiettes à 
base de légumes : des « petits pois à l'Anglaise », cuits à l'eau et servis bouil-
lants avec du beurre, et des « Artichauts à la Lyonnaise » , glacés au beurre, 
avec sucre et vin blanc. Après cette tréve, on reprend la séquence des ròtis, 
avec du « Faisan à la broche au cresson » et une « Tourte de foie gras en 
gelée ». Suivent des douceurs dans la tradition anglaise, le « Plum-Pudding 
au Rhum » , le flan aux raisins secs et confits imbibés dans la hqueur, et une 
« Crème Chantilly » et finalement on conclut avec les glaces et les fruits'". 

Dans la colledion de l'Académie Barilla, Milan et la Lombardie sont 
représentés par les menus des plus importants re^aurants du xix= siècle, 
de familles nobles et bourgeoises et de clubs, en particulier l'Association 
Patriotique. I l faut aussi signaler les menus pour l'Exposition universelle de 
1906 - où l 'on celebra aussi l'ouverture du tunnel alpin du Simplon, qui 
rendit possibles les liens ferroviaires direéts entre Milan et Paris' ' - et ceux 
d'hótels et re^aurants célèbres de Milan : du café-reAaurant Cova au café-
concert Èden ; du reAaurant Savini au renommé Rebecchino dans le quartier 
éponyme de la Place de la Cathédrale aujourd'hui démoli. Venise e^ égale-
ment représentée, avec de magnifiques menus fin du siècle, y compris pour 
féter l'oeuvre théàtraleLa nave de Gabriele d'Annunzio. 

L a colleétion abrite quelques pièces uniques, comme les deux menus 
rédigés dans la Baie de Tephtz pendant la tentative du Due des Abruzzes, en 
1900, de rejoindre le Pòle Nord avec le bateau Stella Polare. Les menus des 
Savoie sont présents à partir de 1871, lorsque la capitale italienne eA encore 
à Florence'^, et couvrent la vie de représentation de la monarchie regnante 
jusqu'en 1946. 

9. Il est préparé, selon les instructions de Vialardi, avec du thè vert et avec du jus et des écorces 
de citron et d'oranges, sucrés, mélangés et gelés, complétés d'un blanc d'oeuf fouetté 
et du cognac ou du marasquin. Voir à ce sujet : Campiverdi M . et Ricciardi F. (dir.), 
Imenu del Quirinale, iso anni di menu peri; Capi di Stato, Milano, Accademia Italiana 
della Cucina, 2011, p. 19. 

10. Le menu est conserve dans la Biblioteca Gastronomica Academia Barilla - Collezione 
di menu storici [désormais A B M ] (Cote A.115.01 - Inv. 5336). Voir à ce sujet : Cerini D i 
Castegnate L., Imenufamosi, Milan, B E M A , 1988, p. 4-5 ; Manzo L., « Cucina epassione 
politica »,In... forma'. Associazione Seniores delComune di Torino, n° i , mars z o i i . p . 5-8. 

11. Le thème de l'Exposition universelle de Milan était, en hommage au tunnel du Simplon, 
le « transport » et tout ce qui rappelle le dynamisme. 

I I . L a première capitale du royaume d'Italie est Turin (1861-1865) ; puis Florence joue ce 
róle jusqu'en 1871, date à laqueUe Rome devient la capitale italienne. 
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STEFANO MAGAGNOLI, DANIELA ADORNI 

Nombreux sont les menus coloniaux et de guerre, parmi lesquels se dis
tingue un autographe de Gabriele d'Annunzio du i8 odlobre 1919, c'eft-à-
dire pendant l'occupation de Fiume. D'enorme importance - et peut-étre 
unique en son gente - cit la colleftion de menus de la période fascile : soit 
des déjeuners servis au Palais de Venise à Rome (residence de travail et de 
représentation du Duce Benito Mussolini), soit des déjeuners servis ài 'Hotel 
Excelsior de Rome, où ils furent organisés pour de nombreux miniftres ita
liens et étrangers. 

U n autre noyau de la colleétion concerne la cuisine francaise, pays dans 
lequel hiftoriquement le menu moderne connait sa première afErmation et la 
plus vaile diffiision, avec des pièces qui vont de la Belle Epoque à l ' A r t nou
veau ou Déco jusqu'à des époques plus récentes. N ' y manquent pas les menus 
militaires, de la Première Guerre mondiale, miniftériels, du président de la 
République, des reftaurants parisiens et francais (avec quelques autographes 
d'EscofEer). Unique pour sa richesse eft la colleétion consacrée au Club 
du Bon Bock, avec des invitations et des menus dessinés par les plus grands 
artiftes de l'epoque, qui couvrent les deux dernières décennies du x i x ' ' siècle. 

L a coUedion comprend aussi les 44 exemplaires rassemblés par le capi-
taine Medici de Marignano et l'importante colledion (165 pièces) d'Alberto 
Cougnet, médecin, épéifte, né à Nice lorsque la ville était encore italienne, 
pére d'Armando Cougnet dirigeant de la Gazzetta dello Sport et fondateur 
du Tour d'Italie, amoureux de la table, écrivain de livres de cuisine et col-
ledionneur de menus. De nombreux exemplaires de sa colledion ont été 
reproduits dans certaines publications monographiques'^. I l s'agit d'une 
colledion de telles dimensions et d 'un tei niveau qualitatif qu'elle permet 
de réaliser de multiples parcours de ledure, ftyliftique (centré sur revolution 
du goùt et de l'eithétique) comme proprement culinaire. 

Le nouveau Royaume d'Italie : un modèle frangais ? 

Comment se définit le cadre con^itutionnel du nouveau Royaume d'Italie ? 
À travers quels chemins politiques émergent les fiiturs équilibres in^itution-
nels et territoriaux de l'Italie ? Jusqu'à quel point le modèle centralisé fran-
^ais eft-il pris comme modèle pour l'organisation de cette nouvelle Italie ? 
Nous commen^ons par poser ces queftions, concernant l'organisation poli
tique de l'État italien au moment de l'unification nationale, pour créer une 

13. Mordacq P., Le menu - Une histoire ìllustrée de ijsi à nos jours, Paris, Robert LafFont, 
1989; A A . W . , Il menu tra storia ed arte. Costigliele, All'insegna del Lanzello, 1990 ; 
catalogue de l'exposition E perfinire frutta cotta, qui s'est tenue au Théàtre Royal de 
Parme en 1 0 0 1 . 
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liaison conceptuelle avec l'adoption d'un modèle de cuisine frangaise, en 
soulignant qu' i l s'agit d'une doublé dette avec la France. 

Première observation sommaire : le problème eft sous-e^imé et i l e^ 
analysé avec le seul objeélif d'intégrer toutes les « diversités » des Etats exis-
tant avant l'unification dans le nouvel État né de celle-ci. Le pivot de ce chobc 
eA le modèle d'État préfeétoral d'origine francaise, qui e^ « grefFé » sur les 
inftitutions locales déjà exi^antes dans le Royaume piémontais (municipali-
tés et provinces) pour assurer efficacement le contróle d'une Italie polycen-
trique. Syftème préfedoral, donc, qui assume la fiandion, pour le compre de 
l'État centrai, d'unifier dans l'homogénéité le pays, avec l'objeélif de pro-
mouvoir le développement et la modernisation''*. 

Vue de cette manière, l'unification italienne ressemble à peu près à une 
simple suite de conquétes territoriales que la monarchie piémontaise réalise 
pour « incorporer » les États avant l'unification dans le nouveau Royaume 
d'Italie. De cette fa^on, la « nouvelle » architeélure inftitutionnelle devient 
le « sarcophage » qui scelle les nouveaux équilibres pohtiques, et dans les
quels le Préfi^t (c'eft-à-dire l'Intendant subalpin) a le róle déterminant de 
tissu de connexion. E n general, on peut affirmer que le modèle d'unification 
itahen eft très contradiéloire, apparaissant comme la somme du parlemen-
tarisme à l'anglaise et de la centrahsation à la frangaise, un mélange hybride 
que Stefano Jacini (important homme politique lombard) définit comme un 
« moibruoso connubio » (une « union monftrueuse » ) " . 

Tout cela, après tout, ne représente pas une nouveauté absolue. Dans 
le royaume piémontais, des modalités d'organisation semblables exi^aient 
déjà, et l'appel au centralisme fonélionnel fran^ais était aussi très élevé. O n 
peut plutòt observer que le rapide élargissement des frontières de la nation, 
comme la rigueur de la conquéte savoyarde, donnent aux préfets, dans le nou
veau royaume d'Italie, des caraétériAiques plus dures que celles de l'ancien 
syftème savoyard. U n changement dans l'intensi té des choses, mais pas dans 
leur sub^ance'*. 

L'objectif fonctionncl de l'activité des préfectures peut donc étre 
résumé dans une doublé adivi té : nationaliser et rationaliser l'allocation 
des ressources financières. Pour remplir cet objedif apparait donc à de nom
breux égards légitime la pratique d ' « éduquer de force » les Italiens'^, avec 

14. Romanelli R., // comando impossibile. Stato e società nell'Italia liberale, Bologna, il 
Mulino, 1995, p. 11-13. 

15. Romanelli, Il comando impossibile, op. cit., p. 11. 

lé. Randeraad N., Autorità in cerca di autonomia. Iprefetti nell'Italia liberale, Roma, 
Ministero per i beni culturali e ambientali. Ufficio centrale per i beni archivistici, 1997. 

17. Salvestrini A., / moderati toscani e la classe dirigente italiana (iSsg-iSjó), Firenze, 
Olschki, 1965, p. 147. 

177 



STEFANO MAGAGNOLI, DANIELA ADORNI 

la conséquence naturelle que chaque école, chaque hópital, chaque établis-
sement de crédit, cit réglementé par des règles uniformes et subordonné au 
contròie de fonélionnaires gouvernementaux. CcSt l'objeétif Aratégique de 
l'unification qui doit prévaloir ; un objedif non unanimement partagé, mais 
néanmoins majoritaire, par les forces politiques protagoni^es ; un objedif 
qui attribue à l'État centrai un ròle prééminent dans tous les processus de 
rationalisation et de modernisation du pays. I l s'agit d'un parcours qui peut 
rappeler la facon dont changent - au fili du temps - l'organisation et la gram-
maire des repas d'apparar italiens, montrant une lente évolution du modèle 
fran^ais vers un nouveau modèle « italien » . 

La cuisine de la cour savoyarde : 
un modèle piémontais ou un modèle frangais ? 

A u milieu du x i x ' siècle, T u r i n jouit depuis plus d'un siècle d'une position 
importante dans le domaine gaftronomique, gràce à un important noyau de 
chefs professionnels qui se sont formés à Paris et qui ont accueiUi les prin-
cipes fondamentaux de la cuisine francaise - laquelle jouit à l'epoque d'une 
hégémonie indiscutable dans le panorama européen - en les mélangeant 
savamment avec la tradition piémontaise. 

E n parlant de supériorité du modèle gaftronomique francais, on ne pos-
tule évidemment pas une subordination generale des autres cultures, mais 
seulement le fait que ce modèle a conquis les habitudes des miheux officiels 
internationaux, devenant par ailleurs une sorte de langage politique. U n 
choix rassurant, qui satisfait pleinement les goùts des éhtes participant aux 
délégations politiques internationales invitées par les autorités italiennes'*. 

L a proximité géographique, les rapports culturels avec la France enra-
cinés dans l'hiftoire et la présence d'une cour de niveau européen, qui par 
ailleurs connaissait une montée en puissance dans le panorama politique 
européen, ont contribué à la définition du caradère ^écifique de la cuisine 
piémontaise. Celle-ci a progressivement réélaboré les recettes francaises en 
subftituant des matières premières locales à celles qui avaient été prévues 
dans les recettes originaires. 

L a publication, en 1766, d'Il cuoco piemontese perfezionato a Parigi 
{Le cuistnier piémontais perfeéiionné à Paris) marque la date officielle de 
naissance de la cuisine piémontaise, en révélant toutefois - avec clarté - ses 

18. Portincasa A., Pasta secca e identità nazionale, op. cit., p. 158. 
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LA POLITIQUE ITALIENNE MANGE-T-ELLE A LA FRANCAISE ? 

racines". À partir de là, le processus de réélaboration ^écifique des principes 
de la gaftronomie frangaise continue en Piémont avec succès, gràce à d'im-
portantes personnalités comme Giovanni Vialardi, adjudant-chef de cuisine 
et pàtissier de la maison de Savoie de 1845 à 1853 et Francesco Chapusot, chef 
de cuisine de 1 ' ambassadeur d ' Angleterre à T u r i n entre 18 41 et 18 51. Tous les 
deux sont auteurs de hvres de cuisine : Chapusot public cn 1846 La cucina 
sana, economica ed elegante secondo le Cagioni {La cuisine saine, économique et 
elegante selon lessaisons) et, en i%^i,La vera cucina casalinga sana, economica 
e dilicata {La vraie cuisine familiale saine, économique et delicate) ; Vialardi, 
en 1854, le Trattato di cucina, pasticceria moderna, credenza e relativa confet
teria {Traité de cuisine, depàtisserie moderne, du buffet et de la conftserie qui 
s'y rapportèf^. 

Le service utilisé en Piémont eit celui dit « à la russe » , qui l'avait 
récemment emporté sur celui dit « à la francaise » et qui prévoyait que sur 
la table fìissent présents seulement les couverts et les ornements, pendant 
que les assiettes - que les dìneurs pouvaient accepter ou refiiser - étaient 
servies selon un ordre précis, annoncé sur le carton décoré du menu. Dans 
le service « à la frangaise » , par contre, toutes les assiettes étaient di^'osées, 
pour chaque séquence du repas, en méme temps sur la table, laissant théori-
quement aux hótes la faculté de se servir librement^'. Dans le service « à la 
russe » - qui représente bien le désir d'innovation de la classe sociale emer
gente qu'eft la bourgeoisie - , « Le principe consifte à apporter les plats pré-
découpés les uns après les autres^^ ». Le repas était subdivisé en plusieurs par
ties : en premier la soupe, ensuite les entrées, assiettes de grande consiftance, 
généralement chaudes, accompagnées des hors-d'oeuvre comme mélanges 
aigres, racines, beurre, charcuterie, huttres, puis les entremets, des assiettes 
plus légères comme légumes ou crèmes, la pàtisserie et enfin les gàteaux et les 
fioiits {dessertf^. 

19. Cf. Serventi S. (éd.), // cuoco piemontese perfezionato a Parigi, Torino 1766, Cuneo-
Vercelli, Società studi storici di Cuneo-Società storica Vercellese, 1995 ; Capatti A. et 
Montanari M., La cucina italiana. Storia di una cultura, Roma-Bari, 1999, p. 2.9-50. Voir 
aussi à ce sujet Notaker, W.,A History of Cookbooks: From Kitchen to Page over Seven 
Centuries, Berkely ( C A ) , University of California Press, 1017, chapitre « The French 
Egemony » , p. 66 sq. 

^o. Capatti A. et Montanari M., La cucina italiana, op. cit, p. 216-218. 

21. Rambourg V.,Dela cuisine à la gastronomie. Histoire de la table frangaise, Paris, Audibert, 
2005, p. 146-148 ; QueUier F., La Table des Franfais. Une histoire culturelle, Rennes, 
P U R , 2 0 0 7 , p. 91-93. 

22. Y,3si^\xx^^.,Delacuisineàlagastronomie,^. 183. 
23. Novello M., « I l menu nella storia » , Pranzo al Quirinale. Cerimoniale e scenogra

fia dal Regno alla Repubblica, Torino, Centro Studi Piemontesi, 1 0 0 4 , p. 82 sq. ; voir 
aussi Flandrin J.-L., L'ordre des mets, Paris, Éditions Odile Jacob, 2 0 0 2 ; Rambourg P., 
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L a cuisine piémontaise du x i x ' siècle apparait ainsi comme une véri-
table charnière entre la tradition gaftronomique frangaise et la progressive 
valorisation d'un modèle italien, assignant d'autre part à Vialardi un ròle 
déterminant dans ce changement. C 'eA en efFet Vialardi qui - le premier -
ouvre une brèche dans les anciennes traditions de la cour, subitituant aux 
plus renommés des vins franfais les vins piémontais, et en particulier le 
barolo^'*. Le processus d'afHrmation d'une identité gaftronomique italienne 
dans les banquets ofEciels a bel et bien commencé^'. Évidemment, le modèle 
culinaire franfais continue d'y jouer un grand ròle, mais, dans la deuxième 
moitié du xix"^ siècle - malgré le retard d'une ftrudure indu^rieUe encore 
en formation^* - , l 'Italie cSt en train de prendre sérieusement conscience 
(particulièrement à l'occasion des Expositions universelles) de ses grandes 
potentialités dans le champ gaitronomique et oenologique. 

L'italianisation des menus officiels 

O n l ' a dit, les déjeuners ofEciels de la monarchie de Savoie ont, au début 
du Royaume d'Italie, une claire empreinte frangaise. Ainsi , le jour de 
l'Épiphanie 1878 - seulement quelques jours avant la mort du Roi Vittorio 
Emanuele I I , le souverain qui avait guide l'unification du pays - eft donnée 
une féte-déjeuner pour le corps diplomatique au Palais du Quirinal. Le pro-
gramme musical (de Rossini à Strauss) y eft excellent, mais, surtout, le menu 
et la carte des vins sont de très haut niveau (fig. z). 

Le repas eit somptueux, mais on a peine à croire que l 'on se trouve 
à Rome, tant y cSt forte l'empreinte de la grande cuisine francaise. Pour 
commencer : des Huìtres, suivies d'un potage appelé « Profiteroles à la 

« "Service à la frangaise" et "service à la russe" dans les menus du XIX* siècle » , La noblesseà 
table. Des ducs deBourgogneaux rois desBelges. TheDiningNobility. From theBurgundian 
Dukes to theBelffan Royalty, éd. Janssens, P. et Zeischka, S., Bruxelles, Brussels University 
Press, 2,008, p. 45-51 et Stengel, K., Le lexique culinaire Ferrandi, Paris, Hachette, Z015, 
p. 190. Pour une histoire de cas, cf. Rambourg P., « Influence frangaise et service à la russe 
dans un menu be^e de 1856 » , Papilles, n° 33, juin 2009, p. 55-58. 

14. Novello, « Giovanni Vialardi. Cuoco di Corte e testimone di rinnovamenti a tavola », 
Pranzo al Quirinale, op. cit., p. éo sq. 

2,5. Voir à ce sujet : Musei D. (1999) i 'Italia a tavola attraverso i menù, Torino, Editrice il 
punto. 

zé. Pellegrino A., « LTtalia alle esposizioni universali del x i x secolo: identità nazionale e 
strategie comunicative »,Diacronie. Studi di Storia Contemporanea, Z014, z, 18, p. i-zo ; 
Chiapparino F., « T r a polverizzazione e concentrazione. L'industria alimentare 
dall'Unità al periodo tra le due guerre » , Storia d'Italia, Annali, 13, L'alimentazione, 
Capatti A., De Bernardi A., Varni A . (dir.), Torino, Einaudi, 1998, p. zo5-zé8. 
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R O M E 6 J A N V I E R 1878. 
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Fleury » , de Bouchées à la d'Orléans, Filets de vanneaux à la Chevreuse, 
Saumon garni à l'Anglaise, Filets de boeufs à la Chateaubriand, Cailles à 
la Macdonald, Épigramme de volaille aux petits pois, Chaud-froid de per-
dreaux à la Princesse, A^erges en branches sauce hollandaise, Truffes au 
Champagne. L a grammaire des plats et les gaitro-toponymes donnent l ' i l lu-
sion d'étre à un banquet au Palais du Luxembourg ou dans un autre palais 
ariftocratique. Par la suite, en effet, nous sommes confrontés à d'autres pré-
parations à la frangaise : Pàté de grives à la Chartres {sic), Langue à l'écarlate 
à la gelée, et enfin Punch au Cura^ao. Les plats reprennent alors une sorte 
de melodie parisienne : Roti de Faisans piqués et dindonneaux, Salade de 
truffes blanches, Pudding à la Céleftine, Crème au thè, Vacherin àl'ananas et 
Gàteau à l'Impératrice. Les glaces concluent le repas : Crème noisette écume 
à la Portugaise et Macédoine au cedrar et framboise. Les vins sont à l'unis-
son : on commence avec un Montrachet pour passer au Mouton Rothschild, 
autrement dit un grand bourgogne suivi d'un grand bordeaux. Enfin on passe 
dans la vallèe du Rhin allemande avec un johannisberg (vin blanc réalise avec 
le cépage sylvaner) suivi par un « Grand Crémant Imperiai » et un malaga 
de grande année (1821) pour accompagner les desserts. 

C inq ans plus tard, le 29 janvier 1883, nous retrouvons un menu encore 
fiDrtement indire du modèle franfais (cahier couleur, P L . I l i , fig. 3). I l énu-
mère Consommé, Crouftades à la Parisienne, Suprémes de volaille, Pàtés de 
foie gras et Jambon - en l'occurrence pas les jambons itahens qui deviendront 
ensuite célèbres (Parme et San Daniele). Mais aussi du jambon d'York, qui 
à cette epoque, et comme le disent eux-mémes les opérateurs économiques 
italiens, a une qualité et un goùt supérieurs. Méme dans le chobc des vins 
l'Itahe eft exclue : nous trouvons en effet un Hochheimer du Rhin (proba-
blement un riesling), un Chàteau Palmer de Bordeaux et l'incontournable 
Champagne Grand Crémant Imperiai. 

I l faudra attendre encore de nombreuses années pour voir un sym-
bole de la cuisine italienne faire son apparition dans les menus de la cour. 
Entretemps, en 1891, Pellegrino Artusi a pubhé son livre de recettes^^, mais 
dans les coutumes alimentaires des classes sociales élevées - et encore plus à la 
cour de Savoie - le modèle gaAronomique francais continue à étre un point 
de référence, ultérieurement renforcé par la large diffusion du Livre de menus 
d'Augure Escoffier^' qui consacre la primauté de la cuisine frangaise dans la 
définition du goùt et d'un code International de cuisine^'. 

17. Artusi P., La scienza in cucina e l'arte di mangiar bene, Firenze, Saivadore Landi, 1891 
(édition originale). 

18. EscofEer A., Le livre des menus. Complément indispensable du Guide Culinaire, Paris, 
Flammarion, 1912. 

19. Portincasa A., Pasta secca e identità nazionale, op. cit., p. 161. 

181 



LA POLITIQUE ITALIENNE MANGE-T-ELLE À LA FRANCAISE ? 

Néanmoins, un menu du %<) janvier 1887 (cahier couleur, PL . I V , fig. 4) 
introduit quelques signes du terroir et du goùt italiens'" : à coté du gibier aux 
truffes de Périgord, du saumon de la Loire, du foie gras de Strasbourg et de 
l'inévitable champagne Grand Crémant, nous trouvons en effet du jambon 
de Modène (qui à l'epoque eft assez renommé en Italie, plus que celui de 
Parme), une improbable salade à l'itahenne, mais surtout un Broho Ricasoh, 
un chianti qui emprunte le nom « Broho » au chàteau familial. E n somme de 
petits éléments itahens, à l'intérieur d'un menu qui refte encore fondamen-
talement firancais, par sa langue comme par la ^ruéture du repas qu'i l décrit. 

1898 : l 'Italie cSc en train d'aller vers la fin du siècle, mais le menu servi le 
31 janvier à l'occasion d'un grand bai de la cour (cahier couleur, PL . V , fig. 5) 
eft encore en grande partie francais''. Dans ce cas, la seule vraie nouveauté 
concerne la carte des vins, très simple et, à l'exception du champagne, entiè-
rement italienne. Nous y trouvons en effet un Gattinara (vin rouge sec pro-
duit exclusivement dans la province de VerceUi) et un très rare Caftel de 
Calatubo d'Alcamo en Sicile, v in maintenant d i^aru , mais qui durant le 
xix^ et le X X ' siècle a eu un enorme succès, puisqu'il re^ut l'insigne honneur 
de détenir le brevet de fournisseur exclusif des Caves royales et la possibilité 
d'utihser dans sa pubhcité le symbole royal. 

Les banquets ofEciels qui suivent conservent une tonalité tonte fran
gaise, mais les vins italiens y font des incursions toujours plus nombreuses, 
comme dans le menu préparé pour un déjeuner de printemps donne dans 
le jardin du Quirinal en 1905 (cahier couleur, PL . V I , fig. 6) : le Camello de 
Calatubo et le Barolo en deviennent les protagoniftes'^. C ' e ^ le cas aussi 
l'année suivante (cahier couleur, P L . V I I , fig. 7) où - profitant évidemment 
du début de la chaleur dans la ville de Milan - s ' introduit un Blanc de Capri, 
au goùt frais et sec et avec un faible degré alcoohque". 

U n vrai tournant - de nature symbolique, mais pas seulement - se 
vérifie à partir de 1908 avec la décision de Vittorio Emanuele I I I de faire 
écrire en langue italienne les menus ofEciels'^ Le tournant, qui provoque 
un grand débat pubhc dans la presse nationale, e^ introduit dès le menu du 
i l décembre 1907 (fig. 8 page suivante), qui eft donc le premier menu de la 
cour royale à erre redige entièrement en italien. Certes, i l s'y trouve encore 
plusieurs « citations » d'un menu franfais, mais on commence en méme 
temps à y trouver des signes et des symboles de l'Itahe : surtout parmi les vins. 

30. A B M , Cote A.112..11 - Inv. 1948. 

31. A B M , Cote A.112..Z0 - Inv. 1960. 

31. A B M , Cote A.I11.53 - Inv. 1005. 

33. A B M , Cote A . i i i . é 3 - I n v . i O i 4 . 

34. Cougnet A., L'arte Cucinaria in Italia, Milano, Wilmant, 1910. 
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Figure S. Le premier menu 
en italien de la cour royale 
(Rome, 22 décembre 1907). 

[ A B M , Cote A.IIX.75 

- Inv. Z035 (a et b).] 

VRAKZO 
•I» 

Ostriche 

Consumato nazionale 

Tarata di lago con salsa olandese 

'Prosciutlo di Yorì^ con salsa Cumberland 

^^ccaccini ripieni con gelatina 

Ponce a! Kirsch 

'tartufi al T^omméry 

Capponi arrosto; insalata alla piemontese 

Qelalo di pesca alla savoiarda 

'Pasticceria mista 

.^iscotti al formaggio 

C alattubo 

barbaresco 

^riit Imperiai 

, ^liCoscato Conca d"oro 

Roma, 22 Dicembre 1907 
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mais méme dans les plats, comme une salade à la piémontaise et péche glacée 
à la savoyarde''. 

Évidemment, en creusant avec soin les documents d'archives, on peut 
vérifier la di^ance qu' i l y a entre les déjeuners ofEciels pour les autorités 
étrangères et ceux qui, par contre, ont une participation exclusivement 
locale. Dans ce dernier cas, en efFet, r « italianisation » des mots, des plats 
et de la Arudure des repas apparait beaucoup plus precoce, montrant que, 
dans la maison de Savoie, l'habitude de manger à l'italienne et de boire à la 
piémontaise était déjà répandue auparavant, et Enalement que - en dehors 
des banquets « internationaux » - les souverains d'Italie avaient déjà intègre 
un modèle italien de cuisine. 

Dans le banquet que les électeurs offrent à Francesco Crispi (très 
important politicien italien'*) le 23 mai 1895, cela se remarque clairement 
(cahier couleur, P L . V I I I , fig. 9). De la « Zuppa alla Principessa » (Soupe à la 
Princesse) à la « Sfogliata alla Savoiarda » (Feuilleté à la Savoyarde), du Filet 
de boeuf à l'itahenne au Cognac « nationale » , tout y parie italien ; méme 
les vins - Genzano, Velletri, Marino - rigoureusement choisis parmi ceux 
qui sont produits sur le territoire national et jusqu'à la lifte des plats, qui a 
un titre italien. Minuta et non menu. Ce rejet total des influences fran^aises 
(culinaires ou hnguiftiques) se comprend aisément au regard des sentiments 
anti-fTan9ais de l'homme politique C r i ^ i . 

Le premier obftacle e^ tombe. Les déjeuners ofEciels des dirigeants 
politiques de l'Italie seront dorénavant accompagnés de menus écrits dans la 
langue nationale. Avec le temps, méme la ftrudure des repas subirà d'autres 
évolutions, incorporant progressivement des traditions gaftronomiques ita
liennes - par exemple les pàtes - et des produits et des préparations toujours 
plus étroitement liés à un toponyme itahen. 

Ce processus de changement ne doit pas toutefois étre interprete 
comme une simple évolution symbohque, culturelle ou des habitudes. À la 
base, i l y a en effet, à notre avis, un important changement dans les marchés 
alimentaires. C ' e ^ seulement au début du x x ' siècle que les produdeurs 
italiens acquièrent la capacité de fournir des produits de haute quahté, en 
quantités adaptées à la demande de la cour et avec des Aandards qualitatifs 
définis. Tout cela tSt vrai en general, mais l'e A encore plus pour les fromages, 
la charcuterie et les vins : trois sedeurs qui au cours du x x ' siècle connaissent 

3$. A B M , Cote A . i i i . 7 3 - Inv. 2055 (a et b). 

36. Sur l'importance politique de Crispi voir Adorni D., Francesco Crispi. Un progetto di 
governo, Firenze, Leo S. Olschki, 1999. 
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des progrès de grande importance et que - de tonte fa9on - soutient en Italie 
la montée croissante d'une conscience du terroìr^^. 

L a cuisine du Fascisme 

Comme on le sait'*, nombreuses ont été les interventions du regime fascile 
pour souligner l'identité italienne, que ce soit sur le pian culturel ou sur celui 
du langage. Les noms étrangers pour indiquer les choses et les objets ont été 
ainsi interdits et, dans certaines régions de l'Italie - comme le Haut-Adige, 
c'e^-à-dire le Tyrol du Sud - , les toponymes allemands traditionnels ont été 
convertis de force en noms italiens, signe annonciateur de r « italianisation 
forcée » de la région". I l ne faut donc pas s'étonner si, pendant le regime 
fascile (1922-1945), le processus d'italianisation de la cuisine et de la présen
tation des menus a connu une accélération supplémentaire. 

Le menu du déjeuner ofFert le 23 mai 1932 par le Chef du Gouvernement 
(c'eft-à-dire le Duce Benito Mussolini) à la Convention Internationale des 
aviateurs transatlantiques - on e^ dans les années où Italo Balbo, impor
tant homme politique fasciale, accompht quelques importantes traversées de 
l'Europe en Amérique à bord d'avions itahens - eft écrit complètement en 
itahen. À part un « bouillon tigretto » - le consommé franfais - , ce déjeu
ner a une ftruélure typiquement italienne : un hors-d'oeuvre, un premier piar 
de pàtes, un plat de viande avec légumes, des gàteaux et des fruits. Parmi les 
vins, figure un Orvieto blanc (un vin qui aperdu beaucoup de son attrait avec 
le temps, mais qui, dans le passe, représentait une des excellentes produétions 
de la viticidture italienne) et du Gran Spumante Gancia (Grand Momseux 
Gancia), un des premiers « défìs » italiens lance contre les « bulles » fran-
9aises (cahier couleur, P L . I X , fìg. 10). 

O n peut faire les mémes observations dans beaucoup d'autres menus. 
Le 8 novembre 1932, par exemple (fìg. 11), eft servi un menu d'automne assez 
riche (viande d'agneau, poisson et gibier), agrémenté de caviar russe comme 
apéritif (Pcrles de la Volga). À remarquer la présence d'un gàteau typique 
du sud de l'Itahe, la Cassata sicihenne (farcie au fromage de ricotta), et deux 

37. A . Portincasa, Pasta secca e identità nazionale, op. cit., p. 164. 
38. Ce n'est pas le lieu ici pour approfondir les questions d'organisation du regime fas

ciste, sur laquelle on dispose d'une vaste et complète historiographie. Pour une pre
mière approche dans la compréhension du Fascisme, voir Del Boca A., Legnani M. et 
Rossi M. G. {àìv). Il regimefascista. Storia e storiografia, Roma-Bari, Laterza, 1995. 

39. D i Michele A., « U n prodromo emblematico: l'italianizzazione forzata del Sudtirolo, 
1911-1943 »,^alestoria, a. 30, i o o i , n. i , n. monogr. « L'Itaha fascista potenza occu
pante: lo scacchiere balcanico » , a cura di Mantelli B., p. 37-43. 

186 



LA POLITIQUE ITALIENNE MANGE-T-ELLE À LA FRANCAISE ? 
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Figure II. Déjeuner officiel offert par Son Figure 12. Colazione officielle offerte par Son 
Excellence le chef du Gouvernement à M. et Excellence le chef du Gouvernement en l'honneur 
Mme Norman Davis (Rome, S novembre 1^32). du ministre anglais Eden (Romey24Juinip3s)-
[ A B M , Cote A.1141.05 - Inv. 222,5.] [ A B M , Cote A.1141.19 - Inv. 2215.] 

/ 

Figure 13. Déjeuner officiel offert par Son 
Excellence le chefdu Gouvernement en Vhonneur 

d'Hermann Gòring (Rome, 14 janvier ig^j) 
[ A B M , Cote A.1141.21 - Inv. 2218.] 187 
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très importants vins italiens, encore très connus aujourd'hui : le Chianti tos-
can (rouge) et le Soave vénitien (blanc). Par la suite, i l faut noter le déjeuner 
ofFert le 2,4 juin 1935 au miniare britannique Eden (fig. 12, page précédente). 
I l prévoit toujours le caviar comme entrée, suivi de deux plats importants : 
les « Arago^e in bella viAa » (Homards en bellevue'"') et le « Bianco di cap
pone alla luculhana » (Blanc de chapon à la Lucullus). Pour le vin, on sert un 
Orvieto sec (donc un blanc) et un Vil la Antinori (un vin rouge de Toscane 
qui utihse déjà la marque de produéteur Marquis Antinori). 

I l faut s'attarder sur le menu du déjeuner ofFert le 14 janvier 1937, tou
jours par le Chef du Gouvernement Benito Mussolini, à Hermann Gòring, 
très influent homme pohtique de l'AUemagne nazie (fig. 13, page précédente). 
Pour la première fois d'une manière aussi explicite apparait le terroir, c'eit-
à-dire une étroite corrélation entre un produit alimentaire et une indication 
géographique. Pour commencer, les convives partagent la Truite saumonée 
du Lac de Garde ; à suivre, les Chapons avec des perles de Spolète - on peut 
hésiter dans l'interprétation entre les lentilles et les truffes noires, hypothèse 
probable, les petites truffes d'Ombrie accompagnant très bien le goùt gras des 
chapons. Mais la présence du territoire ne s'arréte pas là dans ce menu, qui 
fait suivre le chapon des A^erges géantes d'Imperia (en Ligurie) et présente 
trois vins remarquables : un Lacrima Chr iAi , vin blanc typique du Vésuve ; un 
Barolo de 1921 et un Grand Spumante d'Alba (dans les Langhe piémontaises). 

Les repas de la République 

Le 2 juin 1946, un referendum popidaire adopté au suffrage universel change 
la forme inftitutionnelle de l'Italie, qui devient une répubhque parlemen-
taire. Après 85 ans d'exi^ence, la monarchie savoyarde - considérée comme 
complice de la diélature fascile et re^onsable de la guerre - eft éloignée 
d'Italie, qui devient ainsi un État démocratique et républicain. Les forces 
politiques qui ont vaincu le Fascisme conftituent un nouveau parlement et 
un nouveau gouvernement et commencent à élaborer la Conftitution répu-
blicaine, qui entrerà en vigueur le i'"^ janvier 1948. À part quelques petites 
modifications, c'eft cette méme Conil i tut ion qui eft toujours appliquée 
aujourd'hui. 

Le menu du dernier repas ofFert par les souverains d'Itahe indique clai
rement les conditions morales, plus méme que matérielles, qui règnent dans 
le pays le 4 mai 1946, un an après la fin de la guerre et quelques jours avant 
le referendum in^itutionnel. Le menu eft très sobre si on le compare à ceux 

4 0 . C'est un plat typique de la cuisine frangaise « internationale » (cf. sufra l'article de 
Ózge Samanci sur la Turquie). 
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que la cour ofFrait dans l'avant-guerre. Mais i l c£t intéressant d'observer sur
tout le graphisme du menu, qui cSt écrit avec une machine à écrire, dont le 
ruban eSt presque effacé, et sur un papier ordinaire à en-téte. U n signal clair 
de la précarité du pays, mais aussi de la volonté de ne pas afficher des com
portements exprimant trop le luxe dans une phase si difficile pour tant de 
familles itahennes. Le dernier menu du Royaume d'Italie cit écrit avec un 
ruban décoloré et propose un dìner maison'*^ 

Par la suite, les conditions économiques et morales du pays allaient 
s'améhorer très rapidement. Dès le début des années 1950, l 'Italie connait 
une phase importante de développement économique, qui quelques années 
après deviendra un véritable boom. Non seulement i l modernisera le pays, 
mais i l le modifiera en profondeur en répandant la richesse dans toutes les 
classes sociales, gràce à un universel et efiìcace syAème de Welfare State. 

Les menus de la présidence de la République sont à cet égard très 
significatifs. I l faut tout d'abord préciser quel c§t le ròle du président de la 
République dans l'État italien. I l n'eft pas le Chef de l'Exécutif ( c ' e ^ le 
Premier miniare, de son vrai titre président du Conseil des miniftres, qui 
joue ce róle) et i l a - selon la conftitution italienne - une importante fonc-
tion de représentation de l 'unite nationale. E n réalité, i l di^ose d'impor-
tantes fonétions pohtiques (symbohques et réelles). Mais la présidence de la 
Répubhque (souvent appelée le « Quirinal » , du nom du palais où elle siège 
et qui dans le passe était la residence des Papes et des Souverains) a surtout 
un ròle important de représentation in^itutionnelle. 

Les menus du Quirinal apparaissent toujours caraélérisés par une sobre 
élégance, tout aussi bien dans les années 1940 et 1950 que dans la décennie 
suivante. L ' Ital ie eft alors certainement en train de s'enrichir, mais le ton 
des déjeuners offerts aux autorités étrangères refte de tonte fa^on discret, en 
bannissant tonte possible oAentation, soit dans le dessin des menus soit dans 
la Prudute des repas"*̂ . 

Le z6 juin 1962, un déjeuner très simple cSt ofFert au roi d'Arabie saou-
dite ; une simphcité dans le menu qu'on retro uve dans le repas du 26 avril 1966 
donne en l'honneur du président de l 'Union Soviétique Andrej Gromyko 
et dans celui du 5 odobre 1966 pour le roi de Suède Guftave Adolphe V I ' * ' . 
Cette simphcité ne touche pas les vins, puisqu'on y sert du Barolo de 1947, 
du Barbaresco Gaja et du champagne Krug. Une trilogie franco-italienne 
d'excellence à coté de la sobriété des mets. Mais ce que les plats proposent, 

41. Pranzo al Quirinale, op. cit., p.iz'i. 
4Z. Voir à ce sujet : Pranzo al Quirinale, op. cit., p. 130-133 et Imenu del Quirinale, op. cit., 

p. i i i - i i S . 

43. Pranzo al Quirinale, op. cit., p. 135 ; I menu del Quirinale, op. cit., p. 145 ; Pranzo al 
Quirinale, op. cit, p. 137. 
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ce sont bel et bien des goùts italiens, quelquefois agrémentés d'une pincée 
d'exotisme : le riz (typique de l 'Italie du Nord) cit préparé en Pilaf, mais 
les « Pollaftre dell 'Arno allo ^iedo » (Poulettes de l 'Arno ròties) et les 
« Carciofi alla romana » (Artichauts à la romaine) témoignent - avec les 
« Raviolini alla piemontese » (Petits ravioh àia piémontaise) - d'un ancrage 
dans le terroir et la tradition itahenne. 

Cette sobriété formelle - qui ne fait pas renoncer à la qualité et à la 
« richesse guftative » des préparations - continuerà dans les années sui-
vantes. Les menus des années 1980 mentionnent toujours plus souvent la 
« pa^asciutta » , désormais consacrée au niveau international comme un 
plat d'une élégance absolue, une des principales expressions de l'identité gas-
tronomique italienne, alors qu' i l avait quitte, à partir de xvii '^ siècle, son róle 
dans la haute cuisine en devenant, avec le nom de « maccheroni » , l'aliment 
principal des milieux populaires de Naples"". L a sobriété dans le repas et le 
dessin des menus deviendront les caraébériftiques communes aux présidents 
de la République italienne à partir des années 19 8 o en inaugurant la simplifi-
cation de la ftrudure des repas officiels'*^. 

O n noterà enfin un dernier grand changement. E n 2013, le Premier 
miniare itahen Matteo Renzi re90it avec quelques miniftres de son gouver
nement l'ex Premier ministre britannique Tony Blair. L a principale nou
veauté de ce déjeuner cit le menu centré sur plat unique italien le plus connu 
au monde - la pizza - qui cependant, pour mille raisons, n'avait jamais 
trouve d'edace dans les menus ofEciels et qui cette fois cit précédée par un 
hors-d'oeuvre également typique : melon blanc et jambon tranché à la main"**. 
Cette innovation eit très importante car elle témoigne d'un renouvellement 
efthétique et rituel très profond. Mais aussi considérable cit la nouveauté 
qui se produit dans le cours du diner, lorsque le Président Renzi ainsi que le 
Président Blair enlèvent leur ve^e et re^ent en bras de chemise, avec en outre 
les manches retroussées... une rupture avec le protocole comme on n'en avait 
jamais vue auparavant ! 

44. Montanari M., // mito delle origini. Breve storia degli spaghetti al pomodoro, version 
numérique, chapitre « L a pasta cambia status » , Roma-Bari, Laterza, 2019. 

45. Imenu del Quirinale, op. cit., p. 157 sq. 
46. Voir les informations du dìner dans la presse italienne : https://www.hufEngton-

post.it/1014/11/27/pizza-palazzo-chigi-renzi-blair-menu_n_6250i98.html ; https:// 
\vww.lastampa.it/cronaca/20i4/ii/z7/fotogalleria/renzi-incontra-blair-cena-con-
pizza-a-palazzo-chigi-1.35595691. O n peut voir les photos ici : http://www.rainews. 
it/dl/rainews/media/Tra-Madia-e-Boschi-Tony-Blair-mangia-pizza-con-renzi-
9ic6a987-4550-4C3a-a5cf-989ie9b478é4.html#foto-i ; https://www.repubblica.it/ 
poli t ica/ioi 4/1 i/ié/foto/incontro_renzi-blair_cena_con_pizza_a_palazzo_chigi-
ioi5i7ioi/i/#4 ; https://www.scattidigusto.it/1014/11/17/roma-pizza-renzi-blair/. 
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Conclusion 

De ce href tour d'horizon sur les menus des repas officiels, ofFerts par les 
souverains du Royaume d'Italie et ensuite par les présidents de la République 
italienne, émergent quelques éléments de réflexions que nous croyons méri-
tés d'étre analysés plus en détail. Tout d'abord, i l faut mettre en évidence 
que durant le premier demi-siècle de l'Italie unie, c'eft-à-dire jusqu'en 1908 
avec le premier menu « italien » que nous avons vu auparavant, le modèle 
gaftronomique prévalant refte celui de la France, comme la langue frangaise 
refte la langue d'échange et utilisée pour écrire les menus. I l s'agit d'une très 
longue persiftance de l'influence de la cuisine frangaise aux hauts niveaux de 
la représentation politique et diplomatique. Les mémes souverains, dans les 
repas consommés dans l'intimité familiale, font largement usage non seide-
ment de la langue italienne, mais aussi de préparations et de successions de 
plats qui sont désormais en train de s'éloigner des racines fran^aises qui sont 
encore largement utilisées dans l ' « e^ace public » des fétes, banquets et 
déjeuners de gala. 

L a deuxième considération concerne au contraire l'émergence progres
sive de gaftro-toponymes autochtones, liés aux localités et régions italiennes. 
I l s'agit d'une découverte du terroir qui permet de montrer les excellences 
oenogaitronomiques de l'Italie. Dans beaucoup de cas, ils ne sont pas encore 
capables de toucher à la réputation des produits franfais, mais au fìl du temps 
ils arriveront à composer la carte des excellences agro-alimentaires italiennes. 
E n réalité, c 'e^ un jeu de miroirs : d'un coté on analyse les menus d'appa
rar de l'État italien pour y retrouver les mémes mentions précises dans de 
nombreuses réimpressions du « livre » portant sur l'excellence de la cuisine 
italienne au x x ' siècle : cet « Arte di mangiar bene » de Pellegrino Artusi qui 
jusqu'à aujourd'hui cSt bien une évidence dans les foyers italiens. 

Une troisième considération concerne finalement les menus de la pré
sidence de la République : élégants, raffinés et de haute qualité (en considé-
rant la renommée des chefs qui travaillent au Quirinale"*^), sans jamais rien 
concéder au faite et à l'oftentation. I l s'agit d'une caraétériftique de tous les 
présidents de la Répubhque, qui devient toujours plus evidente à partir des 
années 1980 et 1990, quand la sobriété entre dans l ' A D N de la Nation. 

Beaucoup de choses reftent sujets à enquéte, dans la convidion que la 
pifte choisie par la recherche sera capable de mettre en lumière - peu à peu, 
des travaux d'excavation se poursuivent - des commentaires et des considé-
rations toujours plus détaillés et heuriftiquement efficaces. 

4 7 . Portincasa « La cucina ciel Quirinale » , op. cit., p. 9. 
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