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Apports décisifs du passé

LES GRANDS RESTAURANTS La féte gastronomique N IEslen) G GC (N

du haut) offert a I'Hotel-Res-
taurant de la Bourse, place du
Au XlIXe siécle, la bourgeoisie découvre le plaisir de L’abondance, la variété et la qualité des denrées alimentaires, I'amélioration Sud & Charleroi, par un four-

bien manger. Des établissements d’un type nouveau des maniéres de cuisiner, I'affirmation sociale de la bourgeoisie* favorisent nisseur de vins et spiriteux®.

sont créés pour cela : les grands restaurants. Ienvie et le plaisir de bien manger. La « Belle Epoque », a la fin du XIXe siecle, Vers 1900. Collection privée.

est par excellence le temps de la « féte gastronomique ».

B Longtemps réservé a laristocratie, le plaisir de bien
manger est adopté par la bourgeoisie des la fin du XVllle
siecle. Le but n’est plus de festoyer a la maniére ancien-
ne, lors des jours de féte, mais d’apprécier périodique-
ment les talents d’un cuisinier réputé. Celui-ci se rend
encore a domicile, comme autrefois, mais le plus sou-
vent il recoit les convives chez lui, dans un établisse-
ment congu pour cela : le restaurant.

B Bien manger devient un art de vivre. Sur les nappes
décorées de bouquets de fleurs et de chandeliers, la
vaisselle est en faience fine ou en porcelaine, aux mar-
ques du restaurant, les verres et les carafes sont en
cristal, les couverts en argent. Un maitre d'hétel présen-
te la carte des mets aux convives et leur recommande
telle ou telle spécialité. Il organise le déroulement du
repas en précisant le contenu et la préparation de
chaque plat. Il est aidé par une équipe de serveurs et par
un sommelier qui conseille et verse les vins. Nos grands
restaurants fonctionnent toujours de cette maniére.

B Du XlXe siecle datent également les premiéres
critiques gastronomiques* dans les journaux et les
magazines. C’est alors également que paraissent les
premiers guides vantant les mérites des grands chefs de
cuisine et dressant le palmarés* des bons restaurants.
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