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Chez  Chalençon,  des  plats  de  type  resto  U  (restaurant
universitaire…) hors de prix !



Voici un commentaire, sur les réseaux sociaux, à propos des
assiettes pitoyables  servies chez Chalençon :

Que les menteurs du  gouvernement  se fassent aux frais du
contribuable un resto clandestin hors de prix qui fait des
plats  type  resto  U  ne  devrait  plus  choquer  personne
tellement  tout  est  délirant  avec  la  secte  LREM.

Les curieux pourront cliquer sur les images ci-dessous pour
se faire une idée.

Arrêtez de critiquer nos chers ministres : ce sont des
victimes !

Voyez  par  vous-mêmes  :  la  gamelle  de  Chalençon   n’est
vraiment pas terrible du tout !

https://twitter.com/Bulbeuse/status/1378864911267299329?s=20

Combien le menu déjà chez Christophe Leroy et Pierre-Jean
Chalençon ?

Bref, c’était vraiment de l’arnaque et les « clients » de
Chalençon (qui ont fort mal dépensé notre argent) devraient
demander à se faire rembourser !

Les menus d’autrefois, c’était autre chose !

Ah ! Lisez un peu  le menu des « Amis de Rabelais » !

Merci à la revue le  Chasseur français qui dans un article
de  mars  évoque  les  menus  d’autrefois,  histoire  de  nous
donner l’eau à la bouche (ou non !), de nous étonner et de
nous faire sourire un peu.

Il y en a même un qui proposait de l’éléphant… à Paris.

Le plus ancien menu retrouvé daterait de plus de 2 500 ans,
en Grèce à l’occasion d’un festin. Plus tard c’est en Chine
vers le XIIIème siècle que l’on retrouve des traces de menu,
mais c’est bien en France qu’on trouve la véritable origine

https://www.lechasseurfrancais.com/recettes/menus-davant-de-quoi-donner-leau-a-bouche-64264.html


de nos menus.

Les premiers véritables menus connus n’apparaissent qu’entre
1750-1755 avec le menu calligraphié par Brain de Sainte-
Marie pour le souper du roi Louis XV en 1751 au Château de
Choisy. A l’époque ce que l’on appelait le service à la
française comportait quatre à cinq services de huit, dix
plats différents. Plus tard, on optera pour le service à la
russe : une série de plats servis les uns après les autres.



Voilà  maintenant  un  menu  qui  pourrait  faire  bondir  les
vegans, et autres protecteurs des animaux. Ce menu de noël



du restaurant Voisin de Paris le 25 décembre 1870 proposait
éléphant, loup, antilope… Mais à menu exceptionnel, histoire
exceptionnelle. Paris était alors encerclé par les Prussiens
qui maintenaient un siège ferme. Ce Siège de Paris pendant
la guerre de 1870 a donné lieu à une grande famine. Les
habitants de Paris durent donc se rabattre sur la viande de
chats, de chiens, de rats et de chevaux. Mais quand même ces
viandes vinrent à manquer, à l’approche de Noël 1870, ce fut
au tour des animaux du Jardin des Plantes d’y passer. 
Ainsi, les deux éléphants du Jardin d’Acclimatation, Castor
et Pollux, n’eurent pas cette chance et furent abattus fin
décembre pour être vendus dans les boucheries et servis dans
les plus grands restaurants.



Nous voilà quelques années plus tard, en 1891, un menu de
noces qui avec ses quatorze plats faisant la part belle aux
gibiers de saison et aux produits nobles est un bel exemple
de la gastronomie française de la fin du XIXème siècle.



Et nous terminerons par un temple Rabelaisien, pas si vieux



que  ça….  Au  Mouton  de  Panurge,  le  Siège  gastronomique
officiel de l’Association des Amis de Rabelais et de la
Deviniére, qui fut détruit en 1977. Voilà le menu proposé le
24 décembre 1957… avec les explications pleines d’humour sur
la composition des plats.











 


