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Le Restaurant Transversal : 
le goût de l’art  
La Force de l’art - Grand Palais 2006
9 mai - 25 juin 

Le Transversal est le restaurant du musée d’art contemporain 
du Val-de-Marne basé à Vitry-sur-Seine (le MAC/VAL). L’intention 
du Transversal est de replacer la cuisine au sein des pratiques 
artistiques actuelles. Le restaurant, dans ce sens, engage des 
productions basées sur l’échange entre les artistes et les chefs. 

Une première d’envergure...
La Force de l’art est la première édition d’un rendez-vous triennal 
consacré à l’art contemporain français. Plus de 200 artistes 
ont été sélectionnés par 20 personnalités du monde de l’art et de 
la création.  Cette manifestation va se dérouler sous la nef du 
Grand Palais soit une superficie de plus de 7000 m2. 

Transversal hors les murs : un restaurant éphémère
Dans ce cadre inédit, Le Transversal a opté pour l’élaboration d’un 
vrai restaurant. Celui-ci pendant une quarantaine de jours donnera 
la parole au goût. En haut de l’escalier d’honneur (photographies 
ci-dessous), sur la mezzanine dominant l’ensemble de l’exposition, 
il offrira un point de vue imprenable sur l’architecture d’acier de la 
nef du Grand Palais, juste restaurée.

Cuisine

Restaurant 60 places

Espace de 
consultation

Bar et vente à emporter

Restauration rapide 15 tables

Espace de réception
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Quid du restaurant éphémère ?

Les chefs du Transversal, Laurent Chareau, Inaki Aizpitarte et 
Guillaume Rouxel, ont élaboré une carte simple, accessible au plus 
grand nombre, mettant en avant, ceux que l’on oublie trop souvent, 
les artisans, les agriculteurs, dont le travail de qualité offre  des 
produits hors pair : le socle de la création culinaire.  Ces produits 
seront présentés le plus simplement possible, et renverront à l’idée 
des matériaux bruts sur lesquels les artistes bâtissent leur œuvre. 

Le «garde-manger» propose une sélection de produits variés servis 
dans leur plus simple appareil. Les rubriques sont : charcuteries, 
viandes, poissons, laitages et fromages, la rubrique végétale mêle 
crudités, salades, herbes, fruits. 
La formule engage au partage et à la découverte, chacun 
faisant découvrir aux autres ce qu’il a choisi... Des suggestions 
d’assemblages de ces produits bruts sont également préconisées par 
les chefs. 

Le concept des «variations du jour» reprend les grands standards 
de la cuisine internationale, les plats mijotés, les recettes que tout 
le monde connaît. L’idée est de réinterpréter chaque jour l’un de ces 
grands classiques, de cerner les caractéristiques fondamentales de 
la recette pour mieux la détourner : un guacamole est alors fait de 
petits pois, un carpaccio de St Jacques...

La carte des vins est résolument tournée vers des vins 
naturels, non manipulés. Certains sont issus de la 

viticulture raisonnée, de la biodynamie. Elle s’attache aussi 
à faire connaître des vignerons, des terroirs et des cépages 
«alternatifs».

Le service continu : Pour être en adéquation avec le rythme de 
la vie du Grand Palais, le service du «garde-manger» reste ouvert 

jusqu’à 20 h.

La vente à emporter : Au pied de l’escalier d’honneur, autour 
d’un camion, le Transversal propose une restaurantion rapide ou 
nomade.
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Événements Art-Goût

Les membres de l’équipe du Restaurant Transversal entreprennent 
depuis plusieurs années des recherches sur la création culinaire. 
Chacun de son côté, avec des moyens et des savoir-faire différents, 
ils ont poursuivi une réflexion sur ce que l’on mange. Les créations 
sont  initiées à partir de l’assiette et évolue vers d’autres pratiques. 

Glaces d’artistes
En proposant à six artistes de réaliser une glace ou un sorbet, 
le Transversal leur a permis de décentrer leur réflexion vers 
un médium hors norme. À travers leurs propositions, Jean-Luc 
Bichaud, Laurent Millet, Anne Deleporte, Natacha Lesueur, Philippe 
Ramette et Frédéric Duprat mettent en valeur les particularités de 

ce médium : le froid, la transparence, le face à face avec l’objet 
porté sur bâtonnet, le contact sensuel et direct avec la langue, 

la dimension éphémère et fragile de sa matière… proche de la 
vanité. Les glaces d’artistes seront disponibles au Grand Palais 

et au Transversal à partir du 1er juin 2006.

Productions - installations - expositions - 
rencontres transversales

Pollo Loco d’Anne Deleporte et de Stephen Dean est une œuvre 
crée à sur la base d’une rôtissoire de chez MAD. Recouverte par les 
artistes de verres dichroïques, elle confére aux volailles des reflets 
colorés métalliques. L’installation laisse ceux qui la contemplent, 
dans l’attitude de la poule devant un couteau, elle les projette de 
l’univers commun à l’univers hors normes de l’art. Qu’est que c’est 
que cette œuvre faite de poulets rôtis ; cette odeur de marchés ?  
Sur ses échasses, l’œuvre emprunte chaque fois un nouveau visage, 
devient téléviseur, montre une humanité comme à la fête foraine, 
sur sa grande roue, comme la disco, sous les spots multicolores des 
samedis soirs enfiévrés où chacun abandonne tout...
Pollo Loco.  Stefen Dean, Anne Deleporte, 2006, Coproduction MAC/VAL - Transversal

Le bar des acariens, de l’artiste Jean Luc Vilmouth, domine 
l’ensemble de l’exposition la Force de l’art. Le Transversal a 
programmé, pour animer cet espace, une série de liquides, de 
boissons. Chacun d’eux sera présenté par son producteur: des 
vignerons, des producteurs de cidre, de spiritueux. Les visiteurs 
pourront  profiter du point de vue, participer à l’oeuvre par leur 
action : un verre à la main.

Des vignerons invités, viendront présenter leur production. Chacun 
d’eux a entamé une démarche que l’on qualifie de recherche 
esthétique tant leur vins sont issus de choix draconiens.
Tout le détail des actions et dégustations sur www.restaurant-transversal.com
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Transversal, le restaurant du MAC/VAL
 
Un buffet de gare est conçu pour la restauration de gens pressés :
par le train qui part, pressés de retrouver une personne chère que 
le train leur ramène en arrivant à quai. Bref, un buffet de gare 
est conçu pour les usagers d’une gare. Mais pourquoi servir aux 
visiteurs d’un musée une cuisine de gare ? Pourquoi la nourriture 
que l’on mange en ces lieux n’est-elle pas à l’image de ce que l’on 
voit sur les cimaises...  

Restaurant > Musée
Le Restaurant Transversal est une aventure intermédiaire entre 
l’esthétique du goût et celle des yeux. Le goût, la notion de ce 
qui est bon, est commun à tous, sans doute pour des raisons 
physiologiques... Il s’agit d’une réponse directe du corps aux 
stimulis générés par les mets.  Cette faculté sensible permet 
d’envisager pour celui qui l’éprouve la faculté intellectuelle du 
beau: une cerise burlat bien pourpre, gorgée de sucre délicat, 
déclenche un flot de satisfaction pour les papilles. Dans le cadre du 
musée, ce fruit devient un moyen de découverte, un lien tangible 
pour saisir le travail des papilles devant la matière d’un tableau 
d’Olivier Debré.

Musée > Restaurant
En retour, le musée, avec toute la diversité des pratiques 
présentées dans ses murs, offre au restaurant une grande matière 
à digérer. Du service à la création culinaire, les performeurs, les 
chorégraphes montrent toutes les attitudes possibles du corps, 
leurs significations, la portée d’un phrasé, la qualité poétique 
d’une annonce, tous ces matériaux viennent enrichir le travail du 
cuisinier et du serveur. La proximité des œuvres est une source 
d’inspiration considérable. 
Le restaurant est ouvert sur les artistes, c’est un terrain d’initiation 
où la pratique gustative devient protéiforme.

b
Transversal - MAC/VAL
place de la Libération
94400 Vitry-sur-Seine
Tél. 01 55 53 09 93

contact@restaurant-transversal.com
www.restaurant-transversal.com

ouvert tous les jours sauf lundi 
nocturne jeudi, vendredi et samedi 
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Une équipe
 
Le Transversal tente d’innover en matière d’organisation en créant 
un collège où chacune des compétences des  protagonistes reste 
ouverte à celles des autres, ceci pour créer un dispositif souple 
décloisonnant la rigidité habituelle des disciplines.

Benjamin Pelletier  crée en 1997 le Truc orange, 
une société déjà très transversale : conception 

d’expositions,  d’événements gastronomiques. 
Chaque fois, il constitue des équipes pour des 

contextes éphémères. Au cours de l’un de ces 
événements, il rencontre Gilles Stassart en 1996. 

Au printemps 2005, il répond à une annonce parue 
dans l’Hôtellerie pour la concession du restaurant du MAC/VAL. 
L’occasion de joindre  deux passions : l’art et la cuisine.

Laurent Chareau. Commis puis second, de la Truie qui file à 
Chartre, re-commis Aux Élysées Vernet avec Alain Soliveres, Paris 8e, 
aux Magnolias, chef de partie avec Jean Chauvel au Perreux (94), 
re-second au Café des délices chez Gilles Choukroun. Rencontre 
avec Iñaki. Puis la route, cuisinier itinérant pour les vendanges,  
Didier Dagueneau à Pouilly,  Alain Graillot à Crozes- Hermitage,  
François Chidaine à Montlouis...

Iñaki Aizpitarte découvre à Tel Aviv, par hasard,  la plonge. Petit 
à petit, Iñaki se familiarise avec tous les postes d’un restaurant. 
Quelques escapades alentour, en Égypte. Il rentre à Paris, est 
embauché au Petit Marguery, Chez Charlie, prend des galons, chef 
à la Fourchette des anges, chef de partie au Café des délices, des 
voyages encore... l’Amérique centrale, le Brésil, la Thaïlande, chef à 
la Famille dans le 8e, et puis le Restaurant Transversal à Vitry-sur-
Seine, au MAC/VAL et le Chateaubriand, Paris 11e.

Guillaume Rouxel
De sa Bretagne natale à Vitry-sur-seine, sa curiosité l’a baladé 
sous différentes latitudes gastronomiques. Cuisine traditionnelle 
au Crillon, influences asiatiques à Sydney, travail des textures à 
l’Alkimia de Barcelone...Bon élève, il est arrivé avec le printemps, au 
Transversal, le cartable plein de recettes.

Gilles Stassart. Écrivain et chroniqueur, il s’occupe des pages Goûts 
de Beaux Arts magazine depuis 1998. Des dossiers, des hors-série et 
des rencontres, Michel Onfray, Jim Harrison... Un peu d’Amérique 
chez Woodstock Editions, La Conversation avec le cuisinier Marc 
Meneau et l’artiste Hans Gissinger. Un autre livre, Salami  avec un 
texte de Gérard Oberlé.  Auteur d’une esthétique du goût racontée 
aux enfants : C’est bon, c’est beau chez Autrement, en novembre 2002. 
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Informations pratiques - contacts

Ouverture au public du 9 mai au 25 juin 2006
Tous les jours (sauf le mardi) de 12 heures à 20 heures

Transversal 
Nef du Grand Palais
Porte principale
Avenue Wiston Churchill
75008 Paris 
Téléphone : 01.45.62.96.81

Métro : lignes 1 et 13, station Champs Elysées Clémenceau
Bus lignes : 42, 72, 73, 83, 93

www.forcedelart.culture.fr

Administration - Production 
Benjamin Pelletier
benjamin@restaurant-transversal.com

Responsable artistique
Gilles Stassart 
gilles@restaurant-transversal.com

Responsable création culinaire
Laurent Chareau
laurent@restaurant-transversal.com

Inaki Aizpitarte
inaki@restaurant-transversal.com

Guillaume Rouxel
guillaume@restaurant-transversal.com

Responsable technique
Roel Stassart
roel@restaurant-transversal.com

Responsable de la communication 
Lucile Hamon
lucile@restaurant-transversal.com

Stagiaires à la production 
Rachel Ciora
rachel@restaurant-transversal.com
Sophie  Maurice
sophie@restaurant-transversal.com
Fanny Maugey
fanny@restaurant-transversal.com

Identité graphique 
les designers Anonymes
nico@designers-anonymes.com

Transversal
MAC / VAL
place de la Libération
94400 Vitry-sur-Seine
tél. : 01 55 53 09 93
www.restaurant-transversal.com

L’équipe du Transversal Grand Palais / La Force de l’art
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