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PPARTAMENTI

%J DESTINATI A
VRANI - PRINCIPI
E LORO SEGVITO
IN OCCASIONE DELLE NOZZE
pi S:A'R:1L PrincipE b1 NAPOLI

coN S'A’ LA PrinciPEssa ELENA

DEL MONTENEGRO

Il Centro Studio e Ricerche - Progetti Istituzionali R.F.O., che si occupa della divulgazione
culturale e della libera ricerca in tutti i campi della cultura e della scienza attraverso l'attivita
di digitalizzazione di documenti antichi allo scopo di valorizzarne il loro valore in ambito
storico-artistico, nonché economico-sociale, presenta il progetto “ANTICHI MENU - Cibo
e Cultura sono parte della stessa storia”.

Il lavoro ha visto l'applicazione della conservazione digitale con tutte le attivita
necessarie atte a garantire la durata nel tempo e la conservazione di informazioni in formato
digitale. Un metodo che permette di conservare loriginalita, l'integrita e la fruibilita al
lungo termine e cosi garantire la possibilita di ripercorrere la storia sia dell’'oggetto preso in
analisi sia del contesto in cui esso & stato presente.

L’archiviazione riguarda un‘importante collezione di mentt antichi — dall'inizio ottocento
fino alla seconda meta del novecento — italiani, europei e internazionali tra cui alcuni
provenienti da case reali. Inoltre, la presenza di menu dedicati a cerimonie in omaggio ad
illustri personaggi della storia e della cultura, come D’Annunzio, Garibaldi, Giolitti, Van Gogh.

La collezione privata testimonia inoltre eventi internazionali storicamente significativi
come il menu d’'oro con performance del 1956 della leggendaria cantante Eartha Kitt al
Cafe de Paris di Londra oppure la cena offerta dal politico britannico George McWatters
con un celebre menu di seta. La collezione include un menu dal matrimonio di Sua Altezza
Principe di Napoli con la Sua Altezza La Principessa Elena del Montenegro che nomina
partecipanti della Casa di Sua Maesta del Re d’ltalia. Ci sono i menu per i matrimoni



o A A A A AR

.-_:1_._1;-

HT. i"“l[l".!.!’IITﬂTclﬂr e =¥ e ]

T

H
|

DBANCHETTO

Ia cmore di Depatati el [ Colteple & Ceom

GROREYGLL

Gmum. Em:rx GaLimBeRTI

servilo nel Teatno TosELin q
'- dall Albergo sella Barea & Ferro "R

':11 Tt Im*mf‘-‘--'-

Y ,% o
%_. ‘JW T e e "'-":"' s \"' 2. 2 LI e P A e

H el

i
o g,.

i Tl
S aH
i mipunn
] 2o i
|
ity |
,E ¢'|||il|.-u.'-tu. i Factufi alla gﬂmi..}imm. [ g
Gl . k) (o _ " | e
‘:_}' | Euppc”cl‘h ¢ Fiselli al } Bernici ¢ Fordi alla DWee- I
ﬁ:_\% | COBMMINE, 5 cellese, | r$
A2 | Fritte all'italiona. Bald con gcfaﬁlm, Il:l:" r
-il Hoast beef alla Fiam- Selats all'ananasso. g
ﬁ_{f minga. § Feutta & 5.}:!11::9\]*;-:. 11";,',
o L § 4
} Sesce 3 maze con sals 4 ”T.i
T olandese, L YIN|: MOSCATO, DOLCETTO, RAROLD - CAFFE (:_:.“1"{'.}
g Py
4 o, el

avvenuti al Palazzo Nazionale di Quelez in Portogallo. I menu dalla nave T.S. Bremen
dell’estate 1963 sono notevoli anche perché la scrittrice e storica del cibo americana Jessica
Harris ha raccontato del suo viaggio sulla T.S. Bremen proprio quell’estate del 1963 nelle
sue memorie ‘My Soul Looks Back.’

Il lavoro di conservazione ha compreso anche lo studio di tutte le informazioni presenti
nei documenti allegati, quali: ricevute, biglietti da visita, appunti, ecc. per poi passare

all'effettiva catalogazione.

Tra le caratteristiche presenti nelle diverse tipologie, la grafica (disegni, incisioni, font
usato per i titoli, immagini a colore, ecc.) nei ment assume un ruolo significativo in ambito
pubblicitario/comunicazione riferito al periodo di esecuzione. Nondimeno significative le
immagini presenti nei mentt utilizzati dalle compagnie navali ed aeree.

Questa collezione sottolinea una componente fondamentale dell’arte culinaria ed e
costituita da tutti quegli elementi culturali che intervengono nella preparazioni dei cibi,
nelle loro tradizioni e innovazioni.

Non si puo dimenticare che la cultura culinaria ¢ andata a pari passo con la storia
dell'umanita, I'evoluzione e il cambiamento della nostra societa.

Oggi, dopo anni in cui 'attenzione per la buona cucina aveva lasciato posto a metodi
standardizzati da una societa industrializzata, diventa indispensabile ridefinire il concetto
di tale cultura e percio ecco I'importanza di valorizzare quei documenti “mentt antichi” che
hanno segnato la tradizione nei secoli.

Il Quaderno VII - ANTICHI MENU - FOOD & CULTURE realizzato dal Centro Studi
e Ricerche - Progetti Istituzionali R.F.O., dedica una accurata selezione di menu di pregio
presenti nella collezione privata in omaggio a Lea Zanoni che ha radunato per questa serata
del 4 dicembre 2018 la testimonianza dell’Onorevole Cristina Rossello (avvocato), di Laura
Pepe (professore di diritto greco antico), di Giovanni Pirovano (banchiere) e di Carlo
Cracco (chef di chiara fama) nell’interessante incontro Finance & Food.
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¢ ﬂ - of historical documents in a quest to ascertain their historical-artistic and economic-social

{. _ !_.-"{' ﬁ -Z.'-/ d}d ﬂ | ; ’ , é p'i value, now presents the project ‘ANTIQUE MENUS - Food and Culture are Part of the

Same Story.’
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5 ;"I ' L/ A ‘M‘/ i The work has undergone the application of all digital conversation activities necessary
A : ‘? : : ', A _Lh | and thus ensures the possibility of retracing the history of the object taken into analysis as
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The Study and Research Centre - Institutional Projects R.F.O. which is dedicated to culture

which guarantee the durability and conservation of information in digital format. This
method preserves the originality, integrity and usability of the document over the long term

well as the context in which it was present.

/ -

-/ j _ o The archiving pertains to an important collection of antique menus from the early
; nineteenth century until the second half of the twentieth century and includes Italian,
& _‘LM_ M oy & B S European and international menus, some of which come from royal houses. Moreover,
Al present in the collection are menus dedicated to ceremonies in honor of illustrious historical

%M /IMM and cultural personalities such as D’Annunzio, Garibaldi, Giolitti and Van Gogh.
L*'E; : 0 : ;ﬂ The private collection also testifies to historically significant international events such as
o /W £ | the 1956 gold menu with a performance by the legendary singer Eartha Kitt at the Cafe de
f_..rﬂ""’#f ' Paris in London, or a renowned silk menu from an English supper hosted by the British
,x’f Y politician George McWatters. The collection includes a menu from the wedding of his Royal

Highness the Prince of Naples with her Royal Highness Princess Elena of Montenegro



and names members of the house of His Majesty the King of Italy in attendance. There are
menus for weddings hosted at Portugal’s National Palace of Quelez. Menus from 1936
summer voyages of the ship the T.S. Bremen are noteworthy and important, especially
because the writer and food historian Jessica Harris narrated her own voyage on the T.S.
Bremen that same summer of 1936 in her memoirs ‘My Soul Looks Back’.

The conservation work has also included the study of all the information present
in the accompanying documents (receipts, business cards, notes, etc.) in order to realize
an effective cataloguing.

Various features are present in the diverse types of menus. The graphics (drawings, en-
gravings, fonts used for titles, color images, etc.) play a significant role in the advertising/
communication references to the period of execution. The images present in the menus
used by naval and aviation companies are also significant.

This collection underlines a fundamental component of culinary art. It is constructed of
all the cultural elements involved in the preparation of food, their traditions and their
innovations.

One cannot forget that the culinary culture has gone side by side with the history
of humanity, evolution and societal change.

Today, afteryearsinwhichattention to fine cuisine has given way tostandardized methods
by an industrialized society, it becomes essential to redefine the concept of this culture. It
is, therefore, of great importance to give value to these ‘ancient menus’ that have marked
tradition for centuries.

Notebook VII - ANTIQUE MENUS - FOOD & CULTURE realized by the Study
and Research Centre - Institutional Projects R.F.O. dedicates a careful selection of
prestigious menus present in the private collection as a tribute to Lea Zanoni. Zanoni is
joined by the Honourable Cristina Rossello (lawyer), Laura Pepe (professor of Ancient
Greek Law), Giovanni Pirovano (banker) and Carlo Cracco (renowned chef) at the
thoughtful Finance & Food encounter on the evening of December 4.
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Casing Han Stefans Alexandrie, le 9 Octobre
1931.
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Buffet

—re

Petites Choses Exquises

Brioche aux Perles de la Volga et Trésor du Pays des Cigognes
Canapés de Saumon rose de Hollande — Extraits d'Aileroms au Sherry

Langouste de la Méditerranée a la Parisienne

=

Saumon de la Loire en Belle-Wue — Loup de Mer enrobé « Mouvelle Aurore »

Poularde de Bresse 3 la Wendéme — Jambon d'York a la Gelée de Porto

P ———

Paniers de Cailles Lucullus — Selles d'Agnelets & I'Orientale

Faisan de Bohé&me a la Lambertye — Parfait de Strasbourg Grand Vatel

Dindonneau au Cristal d' Estragun — Cuissot de Veau a la Mode

Langue de Maubeuge Voilée — Cétes de Beeuf glacées Printaniére

e

Pité de Bécassine Diane — Galantine de Volaille aux Perles

e

Gerbes d'Asperges de Lauris

Salades: Russe, Pommes d'Amour, Orientale, Japonaise

Sandwiches a.:iﬁartis

Bombe Marquise de Sewgné — Ceeur Praliné Jeannetie
Cassata Napol:tams — Caprlce de Sultane

Fruits rafrmc:h:s au Kirsch

Giteaux : St. Georges, Moka, Viennois, Mille Feuilles, Impérial

et ]

Pitisserie Fine — Friandises de la Maison — Pigces Montées

Fruits de Saison

_——=
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COLAZIONE

UFFERTA DALLA PRESIDENZA DELLA

FIERA INTERNAZIONALE DI MILANO

IN ONORE DELLE

LL. EE. I CAPI MISSIONE
DE] PAESI UFFICIALMENTE PARTECIPANTI
ALLA XXX RASSEGMA

RISTORANTE = SAVINI .
IN OALLERIA
17 APHILE M3

; _ e el 1

2¢ Esposizione Internazionale d’Automobili 1905
PRANZO COMITATO ED ESPOSITORI

. menu

E& Gorine, 6 Flebbraiz 1905
o .
% W:uitres d Osfende au Cifron
. DEevero i Al -
2 petits nourris au Consommé
ﬁé €5l urgeon Borromée
\.fl Selle de veau Gordon Bennet
Grignolino ’*‘j Jambon de Yorck pPérigord
- Pollarde de Bresse rotis
) Salade Mignoneite
JMoét § Chandon 3’? Charlotfe Créole
Fi Dessert
+
6 Café
5 2 el
LIT. MOEKG . s
SFEC, MENUS . Restaura, :;?::’?J{”};hﬂi
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RISTORANTE SAVINI

INAUGURAZIONE DELLA MOSTRA

DI

VINCENT VAN GOGH

Milano, 23 Febbraio 1983
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chatu d'oca di SH‘II.SIJLI-I'SEI
Riﬂrttm in tazza

Rosette di bue alla ErisI[n

Salea Béarnnise
Pﬂ.llltﬂ ‘ﬂﬂ.fi!f‘f‘,
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Biscuit Slnct‘
Sfogliatine

:F:I.‘I:I tta

Caffe
VINI

Arlia Ricasoli 1948
Chiaretto del Garda
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.@afﬂgs a la Colbert

Saumon du Rhin, sauce écrevisses

Capyi

Pommes de ferre nafure

Filef de beeuf a la Fontainebleau Enn nrﬂinuirth

Suprémes de volailles a la Lucullus
FHaricols vers au beurre

Faisan a la broche, flaugué de Cailles @mﬂfﬂ
Salade de saison
Plombiere J2apolitaine

Piece montée J2ationale i‘mm el @Iﬁfm‘ﬂﬂ

frappés

@aré. @) hiquzu rs

L. PieTRe Gianl - Tonino,

16

AT Carabus, e
.. Crevelte, Hrabbe,

e

Consommé Céléstine

Noix de veau garni de Legumes
.n.;.”w _ Poulets de Bresse rotis

| Salade

Glace au chocolat

Patisserie

Milka Suchard

17



LISTA PrROGRAMPMA

ZUPPA ALLA FINANZIERA 1, = PENSATEMALYERZL

; Two step (inmdito)
TROTA SALWONATA

Salza Mafounaise 2, = BERGER:
FILETTG [ BUE ALL IMPERIALE Loin du pays - Vol [eate
MEBAGLIONT DI FEGATO D'0OCA IN GELATINA b= ANRAT-ALVEZ!

E - Capricecio alla spagnuola (inedito)
CAPPONI DI BRESSE ALLA MASSATA ap pag

Misalata Campagnala { = RELLIXL:
BOMBA GELATA Norma - Sifonin,
BANCHETTO Bastoncini di sfoglintu 5. - Virbi:
IN ONORE DEI PARTECIPANTI FRUITA ASSORTITA Otello - Funbasio.
AL CAFFE E LIQUOR/S (3. = FALL®
XIl Congresso Nazionale La Principessa dei Dollari - Valser,

Wi 7. = WAGKER :

dEII‘ASSGCIAZIﬂNE DEI {:UMUNI | M.'.;}.ﬂ.u.ri @antori - Fiunl:

CASTEL SCALIGERG 5 .
b 8, = COLOMRBING :

BARDOLING IN CARAFFE Tripoll - Coiizone-Marein
BARBARESCO CALISSANG 1906
MILANO

PIPER HEIDSIECK

Vil APRILE MCnXIl

—

RISTORANTE COW A

£

e W S b
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Beluga Caviar 25/- Pité de Foie Gras 15/-
Csdu'per

Saumon Fumé
ou !

Honeydew Melon

Consommé Madriléne en Gelée

Délice de Sole au Champagne

Filet de Boeuf Café de Paris

Petits Pois au Beurre
Pommes Nouvelles

Coupe aux Fraises Bébé
Caprices d’Eartha Kitt

nglf—Tas"se

3} Guineas 30 AVRIL 1956

e
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Consumalo Primaverile
Spi o[e?d:"'h;:{riaﬁm
qmj =S4

=saVeneziana
@RAPRI BIANCO .

uore difileli di bue ai tarlufi
BAROLO OPERA PIA

Pisellialla Petroniana 1913
Suprema dipclmwaaiﬁ Quirinale
Pg_giani-Rggﬁ-‘a [fo"spiedo

CINZANO BRUT

InsalataRomana

Gelalo di ?rggo[;- con panna
“Corfa Sabauda

Canesiridifrutta

’ CORDIAL CAMPARI
Caffe ARZENTE

TMunicipio i BoLosna 12 Giugno 125
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XIV SemremBRe MDCCCCII

Milane ~ Gafit Distoranty Gova

= Henu =

Consommié de Tolaille a fa Heine Sy E s =
Eruites be vividve Werntier
Gocur be filel de¢ Boeuf WMasserel Hoave bianco

Gailles en canscrole

Dalade & fa Demibdoff

Galtinara 1888

Pubbing b Jrauncfort Marvsafa exira

Frianbdise

Deosert - Eafé - Liguenvs

b
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A L'OCCASION

DE LA

DE

GEORGES MOLS

Le 1 Juin 1893

MONSIEUR HENRY pevia FAILLE pe LEVERGHEM
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Potage Sévigné
Corbeilles dhatelets truffés
Darne de saumon 2 la Wégence
Filet de beenf Béarnaise
Pommes nouvelles
Supréme de poulardes a la Demidoff
Foics gras de Strasbourg glacés
Haricots verts a la Wéerlandaise
Cailles de Sicile sur canapés
Canctons nouveaur au cresson
Salade laitue
Gitean de Vienne
Glace - Sruits - Dessert

Sauwen-Jelolle

29



IL CURATORE

Marika Lion, lunga esperienza nel settore della comunicazione istituzionale e public affairs
per l'arte e la cultura. Inizia la sua carriera in una societa del gruppo Montedison per poi
entrare in Bonaparte48, per la quale risponde ad incarichi in campo pubblico-istituzionale.
A seguito ha assunto ruoli di responsabilita in Finarte casa d’aste, Fondazione Benetton
iniziative culturali, Fondazione Villa Emo, Artnetworth. Per quest’ultima (boutique finan-
ziaria per l'arte), nella funzione di Amministratore Delegato, organizza a Montecarlo «Art
Finance Forum», evento esclusivo a carattere internazionale dedicato al collezionismo.

Ha diretto una collana di scultura moderna Electa, la collana Piccola Biblioteca di Arti
e Lettere «ControCanto», inoltre autore di testi critici per monografie d’arte.

Docente di diversi corsi di specializzazione e formazione specialistica per istituzioni
con area private banking. Docente al Master « MASVIC» - Sviluppo creativo e gestione delle
attivita culturali - Universita Ca’ Foscari Venezia.

Art Advisor in ambito Wealth Management. Esperto e CTU per l'arte del XIX e XX
secolo e moderna. Curatore della rubrica Arte per il quotidiano di economia e finanza
FIRSTonline.

Oggi opera nel settore della consulenza in mercato dell’arte nello specifico in area fi-
nanziaria e patrimoniale. Curatore di Collezioni e Archivi privati.
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THE CURATOR

Marika Lion, has a great experience in the field of institutional communication and public
affairs in art and culture. She began her career in a company belonging to the Montedison
Group and then in Bonaparte48, with public-institutional tasks. Afterwards she has had
leadership roles in the Finarte Auction House, Tecnoeurope, Benetton Foundation Cultu-
ral Initiatives, Villa Emo Foundation, Tsw, Artnetworth, etc. For the latter (an art financial
boutique) and as CEO she organized the «Art Finance Forum» in Montecarlo, an interna-
tional exclusive event dedicated to collection.

She directed a modern sculpture series «Electa», the «ControCanto» series of the Pic-
cola Biblioteca di Arti e Lettere, and is also the author of critical texts for art monographs.

She teaches several specialisation courses and specialistic training courses at institu-
tions with a private banking area. She teaches at the «MASVIC» Master — for the Creative
Development and Management of Cultural Activities — Universita Ca’ Foscari in Venice. Art
Advisor for Wealth Management, CTU and is an expert of XIX-XXth century and modern
Art. Curator of the Art column for the economics and finance FIRSTonline daily newspaper.

Today she is an art consultant specifically in the financial and asset sectors. Curator for
private archives and collections.
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