
8 juin 2018
Les Alyscamps, 200 convives Arles 
Commanditaire : R. Fenzy & l’Ensp
Réalisé avec les étudiantes & des étudiants : Grégoire d’Ablon, 
Anaïs Castaings, Eryn Millien, Claire Nicolas-Fioraso, Mickaël 
Rava, Emma Riviera & Lucy Vigoureux.

23 juin 2018
Biennale Gherdëina, 200 convives, Ortisei
Commanditaire : Doris Gettha & Adam Budak 
Curator Adam Budak. Merci à Alessandro De Francesco. 
Réalisé avec l’aide de Susi Pruger, Petra & Laila Dell’Anno.

25 juin 2019
Centre de la photographie, Genève, 50 convives, 
Commanditaire : Joerg Bader pour le Cpg 

24 août 2019 - 21 août 2021 - 13 août 2023
50+50+50 convives, Romme
Commanditaire : Aurélie Pétrel  
   

21 septembre 2020
Arles, 75 convives
Commanditaire : Grégoire d’Ablon, 
Margaux Bonopera & Fabien Vallos.  
Réalisé dans le cadre de l’exposition 
Rien n’aura eu lieu. Table conçue par Samy Rio. 

24 juin 2021
Domaine Richaume, 80 convives
Commanditaire : Wanda Hoesche 
Réalisé avec Juliette George & Rodrigue de Ferluc.

« Mais ce fonds, comme nous le désirons, est difficile à 
trouver et rares sont ceux qui en jouissent. / Sed haec positio, 
quam desideramus, difficilis et rara paucis contingit. » 
Columelle, De re rustica, I, 2

3 & 10 juillet 2021
La Traverse, 35+35 convives, Marseille
Commanditaire : Théophile Calot & Catherine Bastide

9 octobre 2021
La Chassagnette, Arles, 70 convives
Commanditaire : Armand Arnal 

Arnold van Westerhout (1651-1725), Banquet du comte de 
Castlemaine pour Innocent XI, Rome, 1687. Dessin de G. B. Lenardi 
(1656-1704). Large gravure 115 x 25 cm, signée « Gio Batta Lenardi 
delin. » et « Arnoldo Van Westerhout fc. »

 9 avril 2022
Centro de arte e criatividade, Torres Vedras 	               
+ Les Laboratoires, Aubervilliers
60 + 60 convives
Commanditaire : Sébastien Pluot
Réalisés en même temps par Fabien Vallos & Théophile Calot.

4 juin 2022
Énsp, 250 convives, Arles
Commanditaire : Marta Gili & l’Ensp Arles 
Réalisé avec Adam Baillon, Estela Blenet, Fiona Faivre, 
Ambre Husson, Adrien Julliard, Antonin Langlinay, Grégoire 
Laude, Yan Leandri, Basile Lorentz, Nicolas Marbeau, Clara 
Montrieul, Théo Petit, Antonio Del Vecchio, Samuel Vorms.

23 & 24 juin 2022
Kestner Gesellschaft, Hanovre
160 + 400  convives
Commanditaire : Adam Budak & Kestner Gesellschaft 
Dans le cadre de l’exposition that other world, the world of  the 
teapot. tenderness, a model (cur. A. Budak). 
Réalisé avec Joshua Schwebel. 

8 & 9 novembre 2022
Esba Talm, Angers, 50 + 50  convives
Commanditaire : Christophe Le Gac pour Esba Talm 
Réalisé avec Camille Baudry, Alix Bertaina, Elsa Chazallet, 
Mattéo Crespino, Marion Diana, Thomas Glo, Elia Malafosse, 
Lili Manceau, Liam Poignand, Ysé Prevoteau & Laura Yans.  

17 décembre 2022
La Traverse - Marseille, 40  convives
Commanditaire : Catherine Bastide & la Traverse  
Réalisé dans le cadre de l’exposition Kharakter.

« HDUS BIOS TO ZHN GLUKU TO QANEIN UPOYIA [hèdus 
bios to zèn gluku to thanein upopsia] » que l’on peut traduire par 
« la vie douce et la vie suave font mourir la crainte ».

28 juin 2023
Domaine d’Aussières, 54 convives
Commanditaire : Saskia de Rothschild 
Réalisé avec Rodrigue de Ferluc. 

28 oct. - 16 déc. 2023
La Traverse, Marseille, + 180 convives
Commanditaire : Catherine Bastide & Fabien Vallos 

22 mars 2024
M le monde & école Duperré, Paris, 150 convices. 
Commanditaire : Marie-Pierre Lannelongue.

24 avril 2024
Mécènes du sud, Montpellier, 60 convices. 
Commanditaire : Marine Lang.

« Il en va de la mesure, dosage entre des besoins et des agréments, 
entre destruction et consommation, abondance et boulimie, etc. Si 
bien que les déclinaisons de banquets, entendus comme sculptures 
sociales, engagent à la différence d’une prestation d’un restaurant, 
aussi remarquable soit-elle,  du “communˮ, possibilité unique 
et essentielle à la Cité, en marge des jeux d’intérêts et des désirs 
prosaïques des individus. » Olivier Assouly

8 novembre 2024
Confort Moderne, Poitiers, 150 convives. 
Commanditaire : Madeleine Mathé, Confort Moderne.

2007-2008
Le Trident (scène nationale)

300 convives, Cherbourg-en-Cottentin
Commanditaire : Mona Guichard & Le Trident.
Avec Yannick Liron. Mise en scène Thomas Joly, 

avec Thierry Maeder (clavecin), Marc Mauillon & Maïlys 
de Villoutreys (chant). À partir du journal de Jacopo da 

Pontormo (trad. F. Vallos), éd. Mix., 2006.

26 novembre 2008
École supérieure des Beaux-Arts

120 convives, Bordeaux
Commanditaire : Guadalupe Echevarria & Ebabx

Réalisé avec les étudiantes & les étudiants dans le cadre 
d’un atelier avec Ben Kinmont & Dan Graham.

 21 septembre 2009
Galerie Air de Paris

& Festival d’automne Centre Pompidou
40 convives, Paris

Commanditaire : Ben Kinmont & Florence Bonnefous
Banquet conçu et réalisé avec et pour Ben Kinmont dans 

le cadre du projet On Becoming Something Else à la galerie 
Air de Paris. Édition produite et réalisée par Ben Kinmont 

(Antinoniam Press). 

« I’m not talking about artists who get fed up with their 
art practice and then decide to become a businessman, 

but, for example, an artist who through pursuing his 
or her practice becomes something else still within his 

practice. » Ben Kinmont. 

11 octobre 2009
Evento, Ebabx, 104 convives, Bordeaux

Commanditaire : Guadalupe Echevaria & Festival Evento. 
Banquet réalisé avec les étudiantes & les étudiants dans le 

cadre d’un atelier à l’Ebabx.

2 juillet 2011
Centre d’art contemporain de l’Onde

130 convives, Vélisy-Villacoublay
Commanditaire : Sophie Auger & centre d’art 

contemporain de l’Onde
Pour Convivio (cur. Fabien Vallos). Convivio, éd. Mix. 2011

17 septembre 2011
Musée de l’Objet, 50 convives, Blois

Commanditaire : A Constructed World & Étienne 
Bernard Banquet réalisé dans le cadre de l’exposition 

Speech Object (cur. ACW & É. Bernard)

5 juillet 2012
Centre d’art Les Abattoirs

80 convives, Toulouse 
Commanditaire : Géraldine Longueville & Les Abattoirs.

Banquet réalisé pour l’exposition La vie des formes.

« Je crois que le résultat qui est atteint est une mise 
en question de l’art au travers de l’objet d’art qui est 

aigle. Aigle et art sont ici confondus. En somme mon 
système d’inscription, plus l’atmosphère générale due 

à la répétition de l’objet, plus la confrontation avec 
la projection publicitaire invite je crois à regarder un 

objet d’art c’est-à-dire un aigle, je dirai un aigle c’est-à-
dire un objet d’art, selon une vue vraiment analytique, 

c’est-à-dire séparer dans un objet ce qui est art et ce qui 
est idéologique. Je veux montrer l’idéologie telle qu’elle 
est et empêcher que l’art serve à rendre cette idéologie 
inapparente, c’est-à-dire efficace. Parce que je crois que 

dans un objet d’art quand on en montre l’idéologie en 
même temps on la démasque, et en même temps on 

respecte sa valeur artistique, son jeu des formes et des 
couleurs. Je n’attaque pas la musique en quelque sorte, 

j’attaque les musiciens et le public. » 
Marcel Broodthaers, 1972, Dusseldorf, 

Musée d’art moderne, Section des figures

28 septembre 2012
Cneai=, 100 convives, Chatou

Commanditaire : Sylvie Boulanger pour le Cneai=

11 férvier 2013
L’Atelier intérieur - Radio France, Paris

Commanditaire : Aurélie Charon & France Culure 

8 juin 2013
Parc Jean-Jacques Rousseau
100 convives, Ermenonville

Commanditaire : Corinne Charpentier 
Jardin de Réné-Louis de Girardin à Ermenonville. 

 23 septembre 2013
CAPC Musée d’art contemporain

450 convives, Bordeaux 
Commanditaire : Charlotte Laubard & Jean-Pierre Foubet

Banquet réalisé avec Gabrielle Arnaud, Hugo Brégeau, 
Jean-Baptiste Carobolante, Dieudonné Cartier, Teddy 

Coste, Victor Delestre, Paul Garcia, Jérémie Gaulin, 
Thomas Gautier, Daniel Hope, Nicolas Hsiung, Julien 

Journoux, Noémi Koxarakis, Ronan Le Creurer, 
Nicolas Moreau, Lorette Sagouis & Louis Zebo.

6 juin 2014
Amphithéâtre romain 

200 convives, Arles
Commanditaire : Rémy Fenzy & l’Ensp 

Réalisé avec Noémi Koxarakis & Jérémie Gaulin.
Et avec les étudiantes & les étudiants : 

Lucie Desgigot, Margot Laurens, Louis Matton, 
Vincent Marcq, Barnabé Moinard, Rebecca Topakian, 

Oriana Valencia, Pauline Wallerich & Carolina Zaccaro

 24 septembre 2014
Centre national édition art & image

100 convives, Chatou
Commanditaire : Sylvie Boulanger pour le Cneai= 

« Banquet. La plus franche cordialité ne cesse d’y
 régner. – On en emporte le meilleur souvenir, et on 
ne se sépare jamais sans s’être donné rendez-vous à 

l’année prochaine. – Un farceur doit dire : 
Au banquet de la vie, infortuné convive. »

Gustave Flaubert, Dictionnaire des idées reçues (1850), 1913

10 juin 2016
Les Alyscamps

200 convives, Arles
Commanditaire : Rémy Fenzy & l’Ensp

Banquet réalisé avec les étudiantes & les étudiants : 
Quentin Carrierre, Tanguy Gatay, Diane Moulenc, 

William Nefussi, Léia Vandooren & Iris Winckler. 

« C’est sur la table que l’on sert un œuf. Mais sur ma table 
où il y a trop d’œufs il y manque le couteau, la fourchette 

et l’assiette. Il faut faire parler l’œuf  à table pour que le 
spectateur ait une idée originale sur la poule. »

Marcel Broodthaers, 1974

9 juin 2017
Les Alyscamps

200 convives Arles
Commanditaire : Rémy Fenzy & l’Ensp. 

Réalisé avec les étudiantes & des étudiants : 
Pauline Assathiany, Manon Boyer, Julie Hrnčířová, 

Audrey Legerot,Mickael Rava & Gaël Sillère.

26 mars & 20 avril 2018
Château de Oiron &

École supérieure d’art d'Angers, 50+50 convives
Commanditaire : Château de Oiron & Esba Talm 

I Pontormo 
C’est alors que prend forme l’idée de ce devenir-dimanche inscrit dans une préoccupation 
pour les questions d’inopérativité, d’agir et de service et qui permet un regard porté sur 

l’art contemporain et ce qu'on nomme alors « sculpture sociale ». Dès lors les banquets et le 
projet devenir-dimanche deviennent une sorte de lieu d’expérimentation pratique, théorique 
et plastique d’une recherche sur l’inopérativité et d’une recherche sur le dépassement de 
l’œuvre comme objet.

II   un festin 
Le banquet n’est en aucun cas une œuvre. Il est un prétexte à la création d’une 
situation à partir de quelques protocoles. Il est un moyen pour placer cette situation 

dans le commun. Il est un prétexte, d’abord parce que je sais faire à manger, mais aussi parce 
qu’il est une des formes archaïques de l’expérience de la pensée. Le terme grec theôria désigne 
ce que nous connaissons par la théorie mais désigne aussi l’expérience du banquet, parce que 
l’être y est porté à une expérience de la vie théorétique ; c’est-à-dire une vie de skholè, une vie 
ouverte au partage et à l’observation. Il y a un autre terme dans la pensée aristotélicienne 
[Éthique à Eudème, 1245b5], le suneuôkesthai qui signifie « faire bien ensemble ». S’il existe une 
expérience de l’art, elle ne peut pas être exclusivement esthétique et singulière. Elle doit 
pouvoir être fondée sur un commun et sur un échange. Or l’histoire moderne nous a appris 
à devenir des spectateurs et des spectatrices émancipées tout en nous maintenant dans la 
sphère passive du « public ». Un des indicateurs du contemporain a été de projeter l’œuvre 
dans le destin d’une réception par un public. L’œuvre est jetée dans un destin au nom de 
rien (sauf  pour la collection et la spéculation). Il semble alors important de repenser en quoi 
une œuvre ne se destine pas mais, s’adresse. Il est alors possible de refuser que ce qui est 
déterminé comme une œuvre se destine dans le musée (matériellement et économiquement) 
mais de lui trouver une adresse. L’expérience du banquet est celle d’une adresse.  

III On Becoming Something Else
La cuisine a toujours eu des liens avec le pouvoir. Sous la forme d’une double 
structure dialectique, comme technique sophistiquée et très spectaculaire et 

comme extrême périssabilité. La gastronomie expose la puissance jubilatoire et dérélictoire 
du consomptible. La cuisine, la gastronomie, sont une manière d’appréhender la 
temporalité ; c’est un modèle épistémologique et gnoséologique. Le philosophe italien Furio 
Jesi écrivait « un modèle est toujours quelque chose de semblable à une recette ». Il pourrait 
alors y avoir une gastronomie comme art de l’aliment et une gastrologie comme discours sur 
cet art. Le gastrologue est celui qui observe, avec attention et intensité, dans les aliments, la 
transformation, lente ou brutale, de nos façons d’être.
	 La gastronomie et la gastrologie sont des façons d’apprêter et de consommer les 
modèles de représentation et les mythes ; Furio Jesi [« Gastronomie mythologique » in 
Materioli mitologici, 1979] proposait la formule suivante et disait qu’« avoir faim des mythes 
veut dire se préparer à manger les mythes quand ils ont été débarrassés de leur carapace. 
Autrement ils sont immangeables ». La gastronomie n’a de cesse de décortiquer le réel, le 
vivant, pour le reconfigurer sous la forme même de ce qui est appétissant. Toujours sous 
une forme démonstrative et spectaculaire. Baruch Spinoza [Éthique, III] écrivait cupiditas 
est appetitus cum ejusdem conscientia, (le désir est l’appétit avec la conscience de l’appétit). La 
gastronomie est la conscience de cet appétit.

IV un ambigu
Les banquets (II, IV, XII, XIII, XV, XVII, XVIII, XIX, XX, XLI, XLVI, 
XLVII) ont été pensés et conçus comme des projets pédagogiques et ont permi 

de travailler sur une théorie du banquet autant que sur des questions de performance. 

V Convivio

VI A Specific Dinner  
Les banquets sont une manière assez singulière de faire l'épreuve de la 
performativé (à quel moment un geste devient une performance) mais aussi de 

faire l'épreuve d'une capacité d'acceuil (musée), là où tout n'est que silence et retrait. 

VIII pour l’Entremet
Que signifie passer à la table d’un banquet ? Il s’agit d’un espace 
qui n’est ni réellement public ni réellement privé. Il est un espace de 

concentration du temps, de l’existence, de la consommation, de la présence et du commun. 
Il s’agit d’un temps opportun où le vivant s’approche dans une surabondance de la présence 
et dans une surabondance du présent. C’est cela que signifie la surabondance. L’expérience 
d’un commun. Passer à table est l’expérience d’un commun particulièrement partagé.
	 Dans la tradition antique ce face à face, cette relation particulière, prenait la forme de 
ce que l’on nomme un komos. Il signifie la figure divine qui préside aux fêtes [Philostrate, Icon. 
I, 2], mais aussi les fêtes, défilés ou encore les virées nocturnes de jeunes hommes alcoolisés 
[Platon, Sumposium, 212]. Il est la personnification de la vie intense, d’une expérience 
comastique [Nonnos de Panopolis, Dionusiaka]. Plus encore le komos est l’expérience simple, 
évidente du face à face quand on se trouve à table et particulièrement celle d’un banquet. Le 
komos est l’expérience de ce qui s’engage dans ce temps compacté, dans cette surmesure, dans 
cette surabondance. Être à la table d’un banquet se dit en grec en-komos. Dans la tradition 
rhétorique grecque l’encomion est l’expérience de l’œuvre adressée comme si elle avait été 
adressée à la personne en face de soi à une table. L’encomion, l’œuvre adressée s’oppose en 
cela à l’épitaphios qui est adressé à un absent et à l’humnos qui est adressé à une fantasmagorie 
[Ælius Theon, Progymnasmata, 109.19]. C’est ce qui fonde la littérature encomiastique, 
littérature de la célébration et du don. Ce que nous nommons ici littérature ou œuvres 
encomiastiques, sont celles qui fondent leur existence en tant qu’œuvre parce qu’elles sont 
adressées comme en ce face à face. 
	 L’œuvre doit pouvoir se penser à partir de cela. La présence partagée et le commun. 
Il y a dans le banquet ce qui sans doute n’existe nulle part ailleurs, le lieu de cette adresse, 
matérielle. Ce qui s’offre dans le banquet est la figure oubliée du privée et la figure nouvelle, 
à chaque fois, d’un espace public où nous pourrions, peut-être saisir ce dont nous avons 
besoin. Dans le banquet se maintient la figure omniprésente d’un « il faut » et d’un « il y a ».

IX Île-Eel
Les banquets ne sont pas les lieux de la fête, mais ceux de la festivité. Si la fête 
est instituée, la festivité, quant à elle, surgit partout où elle le peut. La fête est 

un dispositf  calendaire, plus ou moins autoritaire et elle supposer un post-festum c'est-à-dire 
uine réintégration dans l'ordre. La festivité n'est ni calendaire ni morale ni inscrite : elle 
advient quand elle peut comme régime d'intensité. La fête est une contrainte, tandis que la 
festivité est une expérience, pour chaque être. 

X Banquet radiophonique 
https://www.radiofrance.fr/franceculture/podcasts/l-atelier-interieur/numero-25-
le-banquet-4752048

XI Komos & Lippée
Trophè est ce que l’on met en partage et à disposition : pour le suspens de 
l’activité, pour la célébration et pour une mise au commun. Aristote avait écrit 

[Éthique à Eudème (1245b5)] : διὸ δεῖ συνθεωρεῖν καὶ συνευωχεῖσθαι, οὐ τὰ διὰ τροφὴν καὶ 
τὰ ἀναγκαῖα: que l’on pourrait traduire ainsi, il faut penser et faire des fêtes ensemble, mais 
pas celles de l’aliment et du nécessaire. Il faudrait pourtant, que nos fêtes soient en dehors de 
tout calcul du nécessaire et dans la saisie de l’usage du vivant.

XII Célébration
Il est impossible de soutenir la formule « la pensée se désengage de la 
dépense ». Parce que le pensable n’est jamais en mesure de sortir de ce 

que signifie l’usage de ce qui est donné ou pour demeurer dans l’acte. Il y a donc ici un 
problème métaphysique du retrait de la pensée du dépensable. Dans ce cas elle est ouverte 
à la possibilité d’un absolu et de ses conséquences ravageantes : la première est d’avoir 
conçu l’idée d’un absolu (de l’esprit) interne à l’homme, la seconde d’avoir assumé que la 
propriété est de facto interne à l’homme. La conséquence en est l’affirmation de la puissance 
d’objectivation : le pensable et la propriété comme objets purs. Or, il s’agit de trouver ce 
qui demeurerait dé-pensable, c’est-à-dire partageable en dehors de toute mesure de ce qui est 
objectivement pensée et propriété. Il faut donc interpréter la dépense comme ce qui est usage 
et dispense. Dépenser signifie faire usage en absorbant le sens du préfixe de-, c’est-à-dire en 
saisissant ce qui constitue la différence. Est différent ce qui se maintient séparé, en tant qu’il 
ne fait pas un, en tant que ni la pensée ni le propre ne font inséparablement un avec l’être. 
Dispenser signifie s’accorder ce retrait essentiel comme possibilité de se dégager de ce qu’est 
la pensée autant que l’en-propre. Dispenser est le mouvement qui permet à l’être d’entrer à 
nouveau dans ce que peut être l’expérience de la dose. Si dispenser a eu le sens de doser c’est 
qu’il est le mouvement qui permet à la pensée, non pas de se désengager de la dépense, mais 
au contraire de s’engager dans la dispense. La pensée est l’engagement dans la dispense, signifie 
que l’acte même de la pensée est la possibilité de venir dans l’expérience instable du don 
et de la dose. Tout ce qui se donne est une dose, est l’expérience métaphysique de l’être et 
économique du vivant. Tout ce qui ne se pense pas en ces termes est un retrait de l’usage.

XIII Trophè
Le banquet Trophè a eu lieu le lendemain de la disparition tragique 
de l'une des figures les plus importantes, Georges Molinié. Il avait 

été ce professeur incroyable à la Sorbonne et ce directeur de thèse tant aimé. Mais surtout 
il est et demeure l'une des pensées les plus brillantes parce que fondée sur une expérience 
l'œuvre comme régime d'intensité et de gradualité. Je dois à Georges Molinié l'élaboration 
des modèles d'interprétation de l'œuvre, de l'opérativité, de la production et surtout je lui dois 
d'avoir pu construire, avec lui, une théorie de la réception de l'œuvre et de son adresse.  

XIV Esaü
Ni Ésaü ni Jacob ne sont des hommes de bien, non seulement parce 
qu’ils transforment un échange en vente (ils déterminent des valeurs), 

mais aussi parce qu’ils contractualisent leur litige dans l’économie de la marchandise. Ceci 
signifie qu’ils admettent marchandiser de l’immatériel et qu’ils admettent transformer tout 
désir en objet de marchandise. La traduction grecque de l’adjectif  tam (dont la racine taman 
signifie être accompli) en aplastos relève un problème de sens. Jacob n’est pas celui qui façonne 
et imagine (plassein). Mais, en somme, ils ne sont pas des êtres de l’arrangement (plasma), 
mais exclusivement des êtres de l’engagement (pistis). Dès lors le récit d’Ésaü ouvre à un 
problème d’économie non pas du réel mais bien de la réalité, c’est-à-dire de nos modes et de 
nos manières d’existence. Ce qui se cache, au creux d’un bol de lentilles, est la manière avec 
laquelle le monde nous est laissé en héritage. Il nous faut prendre en compte ce litige qui nous 
ouvre à une économie radicale et à une fermeture définitive de toute idée de partage. Or, 
ce que nous nommons modernité, a été une tentative d’extraire la pensée de l’économie la 
plus contractuelle, sous la forme possible d’une chrématistique, mais aussi la tentative d’offrir 
l’interprétation du vivant à partir du concept de fraternité. Cela signifie que nous devrions 
ouvrir nos manières – en tant que commun – à l’idée même d’un partage. Il ne s’agit pas de 
vendre ou d’acheter ce qui constitue un héritage, mais de le partager. Ce qui nous échoie est 
ce partage sans lequel les conditions mêmes de la vivabilité ne sont pas tenues.

XV Ventre-dieu
Le signe d’une crise pour l’activité artistique se trouve dans sa 
transformation irréductible en objets et en valeurs symboliques caduques 

et silencieuses. Ce silence est infini parce qu’il nous replie sur une perte de la connaissance. 
La connaissance n’est pas l’accumulation du savoir mais l’épreuve de l’usage de celui-ci. C’est 
parce que nous confondons accumulation et usage que nous perdons le sens de l’activité, 
c’est-à-dire de l’agir et de l’activité artistique. Il importe de penser que la relation oubliée 
et occultée entre aliment et élément est fondamentale. Elle indique ce que nous refusons de 
penser et qui est que dans l’usage il nous est impossible d’accumuler : c’est le silence de cette 
relation qui est inscrit dans la racine des termes aliment et élément. Or si nous accumulons 
nous perdons la possibilité d’une épreuve de l’activité artistique et la teneur de notre vivant 
matériel. C’est cela qui est aussi indiqué dans le koiliodaimôn.

XVII Bouchées Doubles
La langue grecque dit un hèdonè comme figure du plaisir et une 
kharis comme autre figure du plaisir. Le premier terme provient 

du terme hèdus qui dit ce qui est doux et suave comme aliment, boisson, odeur, parole, 
son, image qui procèdent d’une « pénétration » de l’être. Les éléments pénétrants sont 
absorbés et consommés par le corps pour produire du plaisir. Il y a donc un plaisir comme 
consommation et absorption des éléments. En revanche le second terme provient d’une 
racine *Khar qui signifie « briller ». Dans ce cas l’élément (qu’il soit aliment, boisson, odeur, 
parole, son ou image) ne pénètre pas le corps, mais vient s’y réfléchir pour le faire briller. 
L’être charismatique est celui qui serait en mesure de prendre du plaisir sans consommation 
ni destruction d’aucun élément ni même sans pénétration de son propre corps. Il y a donc 
deux visées pour l’être comme plaisir, une visée hédoniste et une visée charismatique. 
Leur différence est à ce point fondamentale qu’elle change l’histoire métaphysique de la 
consommation des éléments du monde et l’histoire de l’appréhension des œuvres d’art.

XVIII-XIX Nutrisco & extingo 
La pensée occidentale se trouve 
confrontée à une aporie : comment 

sommes-nous en mesure de penser un processus d’accomplissement et de destruction ? 
Comment sommes-nous en mesure de le penser en même temps (d’un point de vue logique), 
de le penser à partir du temps (d’un point de vue biologique) et de le penser à partir du vivant 
(d’un point de vue éthique) ? Devant cette aporie la pensée dissocie les plans d’interprétation : 
d’abord ceux de la valeur du logos contre la zoè, (c’est-à-dire dissocier les plans de la pensée 
logique de ceux du vivant et de la vivabilité), puis ensuite les plans de valeur du physique et du 
métaphysique, (c’est-à-dire les plans d’interprétation du vivant en monde et ceux d’un vivant 
hors-monde). Cela induit de placer sur des plans différents la chose et l’être ou bien de placer 
sur des plans différents la chose consommée et la chose non-consommée. Comment cela 
fonctionne-t-il ? Il faut d’abord s’intéresser aux valeurs des plans physiques et métaphysiques. 
Les pensées occidentales ont « inventé » des plans de différence entre le monde allotrophique (la 
trophè, l’aliment est séparé de l’être au point que cela nécessite la saisie de sa différence, de sa 
production et de sa destruction) et le monde autotrophique (ici la trophè se produit d’elle-même 
sans l’intervention de l’être : c’est la figure de l’Éden dans la pensée chrétienne ou de l’Âge 
d’or dans la pensée grecque). L’être ne pouvant plus accéder au monde autotrophique (la 
faute ou la décadence), est contraint (dans la version métaphysique) ou simplement habitant 
(dans la version non-métaphysique) d’un monde où la chose consommée et détruite réclame 
une restauration ou une compensation. Qu’est-ce que cela signifie ? Qu’il faut « restaurer » 
ce qui a été accomplit-détruit en tant que non pas même mais identique (si je consomme une 
pomme je dois restituer au monde la même chose, c’est-à-dire une autre pomme). Cela signifie 
qu’il faut « compenser » ce qui a été accomplit-détruit avec autre chose, ce que nous nommont 
le don de la valeur, du temps ou de la monnaie (si je consomme une pomme je compense 
par un don d’autre chose, par du temps de travail ou par un échange d’argent). Cela signifie 
enfin qu’il faut « assumer » ce qui a été prélevé-détruit : il faut avoir conscience de ce qu’est la 
production et la consommation. Or puisque la pensée, en tant que métaphysique, a occulté 
cette phase, nous ne sommes pas en mesure de penser la consommation. Il faut cesser de 
vouloir la penser comme une compensation (de s'en satisfaire). C’est la tâche de la pensée. 

XX Nunc est bibendum
Le résultat (pour suivre Broodthaers) est une mise en question de l'art 
à travers un objet que l'on nomme un banquet. Il ne semble pas que 

banquet et art soient confondus, mais la présence des banquets là où il y a de l'art permet 
de déconstruire dans « objet d'art » tout ce qu'il y a d'idéologie, de mythologie, de valeurs, de 
fantasmes, d'autorité et de silence. Le banquet permet de parler là où il y a ordre et silence. 

XXI Dipartimento degli Avvoltoi 
Selon la pensée antique, l’expérience du banquet devrait être une 
épreuve de l’atopicité et d’une philochorie – autrement dit que nous ne 

sommes pas des êtres de la localisation, mais de l’usage. Si nous fondons notre vivant sur le 
besoin autant que l’usage, alors il n’importe pas le lieu mais la manière avec laquelle nous 
réalisons et nous advenons. Pour cela il faut éprouver notre atopicité (c’est-à-dire que nous 
n’existons pas par rapport à un lieu) et notre philochorie, comme forme d’affection singulière 
pour ce qui ne fonde pas les espaces comme des lieux mais comme des usages (khôra).

XXV Kosmos-Komos 
Kosmos – « notre » monde – est l’espace où advient poièsis, que 
nous nommons la production, c’est-à-dire la manière avec 

laquelle nous transformons le réel. La poièsis semble être une manière de se saisir des choses du 
monde non pas pour les approprier (ceci est la consommation) mais pour les déplacer.

XXVI-XXXIV-L Oribasie   
I, II, III
Une première 

manière consistait à saisir la consommation à partir du sacrifice, pensant que le geste donne 
la mort provenait d’une sphère extérieure à l’être, lui permettant de se décharger de cette 
crise : elle est une métaphysique du sacrifice. La seconde consistait à établir un calcul qui 
permettait une gestion du prélèvement. Calculer ce que le vivant demande pour vivre et 
prélever en fonction : c’est une métaphysique de la chrématistique. Or l’une et l’autre de ces 
métaphysiques, ou l’une et l’autre de ces interprétations de notre rapport à la modification 
du monde (prélèvement, découpe), ont été occultées, parce que le sacrifice est devenu 
impossible, transformé en un seul sacrifice de soi-même dans la figure christique, et parce que 
la chrématistique, ou la gestion de la fourniture, est devenue l’économie et que le principe 
même métaphysique de l’économie est l’occultation de toute provenance comme fourniture 
et comme opération. La fondation de l’économie dite du « capital » consiste à faire en sorte 
que le sacrifice et la chrématistique soient totalement occultés et de procéder à une occultation 
encore plus profonde de la figure du sacrifié, en occultant la mort autant que la douleur (celle 
du vivant transformé en aliment et celle des opérateurs, des « ouvriers » qui procèdent à ce 
prélèvement). Nous sommes privés des deux modes essentiels pour penser ce qui ouvre à la 
possibilité de saisir quelque chose sur le vivant pour que le vivant puisse se soutenir.

XXX de la mémorable crise
Le banquet de la mémorable crise est un temps de célébration de ce 
qui reste après toute mémorable crise et particulièrement celle qui 

nous est le plus proche et ce que nous devons tenir dans toute lecture : l’épreuve critique et 
l’épreuve performative. En somme pour l’objet (ici le poème ou bien encore l’exposition ou 
toute chose) le « maître » n’importe jamais, seule importe l’épreuve performative qui en fait, 
peut-être, la possibilité d’une œuvre. Et si rien ne devait avoir lieu, alors soit cela reste un 
objet, soit c’est laissé en suspens, comme en attente, aussi longtemps qu’il le faut, de sorte que 
quelque chose advienne. Les maîtres sont noyés et les dès sont illisibles ! 

XXXI le pas du loup 
La philosophie ne s’est intéressée qu’à la détermination 
du fond comme fondation. Dès lors nous ne pensons 

pas assez le fonds comme ce qui est encore à disposition. La tâche de la pensée consiste à 
interpréter ce fonds ou ce stock. Nous n’avons cessé d’y puiser, puisqu’il nous a été dit qu’il 
était à la fois inépuisable et exclusivement fait pour notre usage. Nous l’avons fait et le faisons 
encore sans jamais nous intéresser aux conséquences, dès lors que nous épuisons le stock et 
dès lors que nous ravageons le monde pour nous en saisir. 

XXXII-XXXII Baccano I & II  

XXXVI sans titre 
(Chassagnette) 

XXXIX Banquet[e]s
S’intéresser à l’aliment et aux manières de les 
combiner c’est s’intéresser à celles et ceux qui 

nous entourent. C’est donc s’intéresser au monde (kosmos) et à ses modes d’acceuil (paratge). 
Cette tâche complexe et joyeuse n’est peut-être pas autre chose que le lieu de l’art.

XLI Taulejado
Qu’est-ce que l’hospitalité ? Une manière de préparer ce que Favorinos 
appelle, en citant Homère [Homère, Odyssée, XIV, 147-200 et XVII, 

155-157.] une xenia trapeza, une « table hospitalière » de sorte que nous soyons bienveillants 
mais surtout de sorte que nous éprouvions infiniment ce qu’il nomme une philoxenia, un 
amour de l’autre. Il s’agit d’une table pour la xenia, c’est-à-dire pour ce qui est étranger et 
donc une table pour l’hospitalité. L’hospitalité est une manière d’accueillir l’autre, c’est-à-
dire une manière de le recevoir sans question. Mais pour cela il faut savoir accueillir, il faut 
être capable de produire ce kosmos ou de faire advenir ce paratge. L’une des plus évidentes 
inventions est celle qui consite à accueillir celle ou celui qui arrive à une table pour un 
partage, c’est-à-dire à un déploiement de dons (xenia).

XLII-XLIII das Parallelfest I & II
Les concepts d’eunoia et d’upodokhè 
ne peuvent se comprendre qu’à 

la condition de penser qu’ils sont liés à deux autres concepts centraux de la pensée, la 
philia, l’amitié et la storgè la tendresse. Ni l’un ni l’autre ne sont liés à une quelconque 
conditionnalité ou inconditionnalité de l’amour, mais simplement à la nécessité de l’existence 
de soi et des autres : en somme à la contiguïté de nos existences, comme bienveillance, avec 
les autres êtres, avec les objets, avec les œuvres. Cette profonde tendresse est ce que les Grecs 
nommaient une philostorgia. 

XLVI
-XLVII
XLVIIIKharakter

Faire une exposition ne consiste pas à montrer des 
œuvres mais des « modalités », c’est-à-dire les conditions 

particulières à partir desquelles nous sommes en mesure de regarder quelque chose. Faire une 
exposition n’est donc pas poser des objets mais tenter de penser à quelles conditions nous nous 
tenons devant. Ces manières ou modes d’être se nomment en grec ancien diaita, ce qui nous 
permet de former le terme dièténomie comme gestion et interprétation de nos modes d’être.
Diata s’intéresse aux modes de vie sous quatre formes particulières : le goût, le régime, la 
résidence et les modes de vie. De sorte que ce qui nous intéresse est de représenter nos modes 
de vie et d’existence sous ces quatre modes qui supposent d’être en mesure de produire une 
théorie du goût, de la consommation, de l’habiter et de leur économie (gestion).

XLIX Ursariæ
L’histoire de l’œuvre, pour la pensée occidentale, commence 
au xiie siècle avec l’expérience complexe du trobar clus et du 

paratge. L’histoire de l’œuvre devra, pour le xxie siècle réinventer l’expérience d’une relation 
que nous devrions avoir, comme pairs, avec le monde. La tâche de l’œuvre devrait être la 
réinscription du concept de paratge en monde. Elle suppose que nous puissions penser ce 
qu’est l’œuvre : nous proposons qu’elle soit la possibilité d’une relation conceptuelle non pas 
à l’objet mais aux manières avec lesquelles nous envisageons une parité en monde.

LII Paratge
Faire en sorte que l’œuvre soit de l’ordre de l’expérience, abandonner la nécessité 
des musées et centres d’art s’ils ne font que conserver des objets, réclamer d’autres 

modalités d’enseignement de l’histoire de l’œuvre, dépasser la fabrique de l’objet et de la petite 
trouvaille, récuser tous les objets esthétiques, récuser les processus de médiation, refuser le 
concept de public et sa passivité, affirmer la puissance de l’adresse, refuser le concept de destin 
de l’œuvre et de l’artiste, séparer radicalement l’espace de l’œuvre et l’espace de la marchandise, 
affirmer qu’il n’y a aucune condition particulière à l’expérience de l’œuvre, déconstruire la figure 
inepte de critique comme promoteur, réaffirmer la nécessité absolue d’une pensée critique, 
affirmer que l’art n’existe pas mais qu’il existe un processus qui peut faire advenir une expérience 
face à quelque chose (objet, événement, situation, mouvement, images, etc.) en le faisant advenir 
temporairement au statut d’œuvre. L’art n’est a priori jamais autre chose qu’une expérience de 
l’intensité. Est œuvre ce qui intensifie nos relations à la vie même. Est histoire de l’art la manière 
avec laquelle nous essayons de dire quelque chose de cette épreuve de l’intensité.

LIII sans titre (M) 
La théôria (aujourd’hui la théorie) n’est donc pas autre chose qu’assister à 
une fête autant que produire de la pensée, parce que dans l’un et l’autre 

cas, cela suppose d’être suffisamment attentif  à ce qui est présent et surtout à l’intensité de ce 
qui est présent. L’espace singulier du festif  est l’intensité du temps, des êtres, des échanges, 
du partage, des aliments, des goûts et des ivresses. 

LIV Bonjour ! 
Toute relation à l’œuvre est complexe parce qu’elle réclame une dépense 
et que cette dépense dépasse et excède la relation que nous devrions 

entretenir au monde. Il faut comprendre que la dépense pour l’œuvre ne peut pas être 
autrement qu’excessive et probablement immorale. Elle est excessive parce qu’il s’agit 
toujours d’une dépense qui excède les demandes du vivant à maintenir ses propres conditions 
de vivabilité et parce qu’en tant que dépense l’objet qui en résulte est séparé de tout usage 
ou de toute relation au monde. Elle est immorale parce qu’elle excède les conditions de 
vivabilité et qu’en ce sens elle ne produit que des ruptures et des formes d’inégalité. Ce qui 
est au-delà de toute dimension d’exces ou d’immoralité est l’ « artistisation » : mais l’œuvre 
– comme objet, comme production, comme dépense, comme perte – en tant que telle 
n’échappe pas à une crise de la moralité.

LAGUNOPHORIES
VII. Per fare un banchetto, 16-2-2012
Villa San Michele, Anacapri
XVI. Koiliodaimôn, 6-9-2016
Monash University, Prato
XXII. 20-9-2018 
Fondation Antoine de Galbert, Paris 
XXIII. 9-2-2019
Fondation Thalie, Bruxelles
XXIV. 14-3-2019
Fondation Thalie, Bruxelles
XXVII, Lycophos, 21-9-2019
Auteuil-sur Oise
XXVIII. Templum, 20-11-2019 
Palais de Tokyo,Paris
XXIX. 8-2-2020
Fondation Thalie, Bruxelles
XXXV. Il mondo essaurito, 2-10-2021
Villa Benkemoun, Arles
XXXVII & XXXVIII, 
23-10-2021 & 5-3-2022, 
La Traverse, Marseille
XL. XL-LX-C, 28-5-2022
Pour S. Pluot & F. Vallos
Villa Benkemoun, Arles
XLIV. Æstus Sacrum, 16-9-2022
La Traverse, Marseille
XLV. XLV-XX-XXX, 27-11-2022
Pour Juliette George, Arles
LI. LI-C-II, 21-10-2023 
Pour Céline Pham & Agathe de 
Chassey. Villa Benkemoun, Arles 

«  [Éros] est toujours pauvre, et loin d'être délicat et beau 
comme le croient la plupart, il est rude au contraire, il 
est dur, il va pieds nus, il est sans gîte, il couche toujours 
par terre, sur le sol, il dort à la belle étoile près des 
portes et sur les chemins [...] et le besoin l'accompagne 
toujours. » Platon, Sumposion, 203c-d
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 sur la manière

 sur le protocole

 être artiste

 sur le don

 histoire du banquet

 sur la collaboration

 sur les représentations

 sur l'expérience

 sur la commémoration

 sur la fin de l'œuvre

 sur la célébration

 sur la fourniture

 sur la diète

 sur la partage

 sur le plaisir

 sur la métaphysique de la consommation

 sur l'ivresse

 sur la production

 sur les ressources

 sur la crise

 sur le prélèvement

 sur le travail

 sur la diplomatie

 sur la pédagogie

 sur la bienveillance

 sur le baroque

 sur l'économie

 sur la parité

 sur le paratge

 sur l'intensité

 sur la festivité

Ce banquet a été réalisé avec Dieudonné Cartier, 
Noémi Koxarakis, Georgina de Vilmorin, Mathilde Mesbah, 
Jean-Michel Rousseau & Sébastien Logeais.
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 sur l'adresse

 sur la parrêsiaLV   Parrêsia
Le banquet LV Parrêsia est servi à Poitiers au Confort Moderne dans le cadre 
de l’exposition Vues & données (Aurélie Pétrel & Fabien Vallos avec Dieudonné 

Cartier). Il a pour titre le terme grec parrêsia (παρρησία) qui signifie « tout dire ». C’est un 
concept essentiel chez Michel Foucault qui lui permet d’interpréter le rôle de la philosophie 
non pas en lien avec la « vérité » mais avec la possibilité de ne « rien cacher ». 

Le banquet LV clôt une série de cinquante-cinq banquets donnés de 2007 à 2024. La 
recherche se trouve exposée, comme une synthèse, dans cette grande édition : 40 banquets 
et 15 lagunophories (petits banquets-offrandes). Cela signifie 40 espaces de réflexion qui 
jalonnent ce travail. La présente édition en montre le déploiement. 

S’ouvre une seconde phase de recherche autour de deux questions : une théorie de 
l’aliment et une métaphysique de la consommation. Les 55 premiers banquets ont été une phase 
d’élaboration. Il s’agit maintenant de les penser et d’en produire une théorie. 

La première hypothèse consiste à penser la relation de continuité entre les concepts 
d’aliment et d’élément en tant qu’ils devraient fonder une théorie de l’aliment et une 
philosophie de la nutrition. Le deuxième question, philosophique et politique, consiste 
à comprendre que la philosophie ne s’est intéressée qu’à l’interprétation de l’élément 
laissant celle de l’aliment à la politique, présupposant que seule la politique est en mesure 
de le faire. Or la politique a laissé cette gestion à l’économie produisant un double manque 
: aucune théorie de l’aliment et aucune politique de l’alimentation. La troisième question 
consiste à comprendre le manque de relations entre diète et théorème : la diéténomie 
devrait être la gestion de nos conditions de vivabilité tandis que le théorématique est la 
gestion de nos modalités interprétatives du monde. La quatrième question consiste à 
penser les relations entre aliments et économie : l’abandon de la gestion de l’aliment 
à la sphère politique puis à la sphère économique, suppose que nous ne sommes plus 
en mesure de faire face à une double dégradation, celle du monde (en tant que crise 
écologique) et celle tragique de l’être (en tant que crise agroalimentaire). En ce sens 
l’histoire de la crise alimentaire est essentielle à l’interprétation de l’histoire de l’être. La 
cinquième thèse consiste à rétablir la différence entre chrématistique et économie : la 
première est la gestion de la fourniture et donc l’interprétation de son prélèvement tandis 
que l’économie est la gestion du bien privé et donc l’interprétation de la valeur. La sixième 
thèse consiste à pensée les relations entre aliment et prélèvement : l’alimentation 
suppose deux processus violents, le subsomptif et l’assimilation. Pour cela il est nécessaire de 
théoriser une pensée synéidètique, c’est-à-dire une pensée de l’« état restant du monde ». La 
septième question consiste, cette fois, à penser les relation aliment et consommation 
: il s’agit toujours d’une double consommation, celle de la valeur et de l’aliment. Or cette 
consommation génère de la toxicité. Et si la philosophie commence par une mise en garde 
sur l’intoxication de la pensée de l’être (pharmakon & doxa chez Platon), il conviendrait pour 
la philosophie contemporaine de penser l’intoxication de l’être. Les huitième et neuvième 
hypothèses consistent à énoncer qu’il est alors nécessaire de produire une théorie de 
l’aliment et l’alimentation pour interpréter l’histoire de l’être mais aussi de produire 
une métaphysique de la consommation pour déceler ce qui a été caché dans l’histoire 
complexe que nous entretenons à la destruction et à l’assimilation. 

La dixième thèse – nous nous plaçons cette fois du côté d’une théorie et esthétique de l’aliment – consiste à interprétation les relations hédonè et kharis 
(La Poètique, 1448b, Aristote), c’est-à-dire les relations entre un plaisir consommant et un plaisir non-consommant. La onzième thèse consiste à penser les 
relations consommation et kharis : il s’agit alors de théoriser ce que peut être une « consommation sans consommation », ce que nous nommons une 
consommation charismatique qui désigne très précisément toute l’hisoire de notre relation à l’art. La douzième hypothèse consiste à comprendre les relations 
consommation et eucharistie en tant que cette dernière est la parachèvement d’une consommation consommante comme si elle était non consommante. 
Dès lors nous ne sommes plus en mesure de comprendre la relation que nous entretenons au monde puisque tout est à la fois rapport charismatique et 
eucharistique. La treizième hypothèse consiste à proposer une théorie de la consommation et de comprendre pourquoi nous avons tant mésinterpréter 
l’aliment et l’alimentation, d’un point de vue de la philosophie, de la philosophie politique mais aussi depuis l’histoire de l’art. 

La quatorzième hypothèse consiste à penser l’absence de relations entre art et alimentation. L’histoire et la théorie des arts a presque exclusivement 
travailler à représenter un aliment soit symbolique soit eucharistique. L’aliment n’est jamais représenté en tant que tel et en tant que fonction assimilatrice et 
nutritive. Il faut en comprendre l’origine et les conséquences. La quinzième hypothèse consiste à proposer une théorie artistique de l’aliment. Elle est 
complexe et parcellaire mais nécessaire à l’interprétation des productions contemporaines. Seizième hypothèse, celle des relations art et aliment : il faut 
pour cela repenser les pratiques artistiques à partir d’une théorie de l’alimentation et à partir d’un concept étrange produit par le philosophe Favorinos, celui 
de l’autotrophie. Il faut tenter de le comprendre pour notre contemporain. 

 sur la philichorie

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

Trois éditions Fabien Vallos & Dieudonné Cartier :
Parrêsia (vermouth), édition de 8 bouteilles 
Parrêsia (vespétro), édition de 4 bouteilles 
Parrêsia (absinthe romaine), édition de 4 bouteilles 

Menu à 68 plats en 230 parties & 150 peppercorns. 
Édition signée & numérotée. 

Moutardes de Mantoue, Salsa verde, Salsa tonnata, Crema di 
peperoncini, Pâtes de coings, Crème de citrons confits, Confitures 
(poires framboises fenouil), Miels de châtaignier, Fruits secs, Fruits 
confits de Provence, Vins, Eaux, Vermouth, Vespétro, Absinthes 
romaines, Olives taggiasca, Mortadelle, Mousse de mortadelle, 
Terrines de cochon aux épices à la myrte & au calament, Tonno di 
coniglio, Pollo ripieno all’antica, Choux farcis, Spanakopita, Daube 
de bœuf, Tian de pommes de terre, Tartare de veau à la poutargue 
de muge, Tartare de bœuf  aux câpres, Salade russe, Polpettone di 
carne, Anchois à l’huile de Méditerranée, Anchoïade d'Austin de 
Croze, Mélet de Provence, Batrakh (poutargue de muge au citron et 
ail), Gravelax de saumon au fenouil sauvage, Poissons froids, Œufs 
mayonnaise, Courges farcies à la turque, Dolma (feuilles de vignes 
farcies), Gros artichauts, Carottes au safran, Betteraves aux câpres, 
Salade d’herbes, Aïoli de coing, Légumes rôtis, Fromages du Poitou, 
Ricotta infornata, Tatziki, Fromage blanc, Crème fouettée, Crème 
pâtissière à la vanille, Moretum, Corbeilles de fruits frais, Compotes 
de coings, Coings à la turque, Khchef  (compotes de fruits secs), 
Pains de gènes, Crèmes renversées, Gâteau à la châtaigne, Cakes 
aux fruits confits de Provence, Castagaccio, Fanouropita, Torta 
langarola, Riz au lait à la vanille, Navettes de Provence, Tartes aux 
fruits frais, Mille feuilles à la vanille, Pains, Broyés du Poitou & 
Peppercorns. 


