










Le jardin extraordinaire des musées, selon Alain Passard 
 

« Les Beaux‐Arts ont un côté gourmand. Une couleur, un dessin, une ligne, une courbe 

inspirent des parfums, des essences.  Les matières ont une  saveur.  La  texture d’un bois,  la 

toile,  la pierre, un métal, une  lumière, une transparence, une brillance  font vibrer mes cinq 

sens ; c’est comme un appel. » Le cuisinier puise son inspiration dans le jardin extraordinaire 

des musées. De l’Antiquité à l’art contemporain, de salle en salle, le chef étoilé, comme tout 

visiteur,  admire  des  paysages,  des  natures mortes  de  fruits,  de  légumes, mais  aussi  des 

portraits et des scènes de genres où le monde expose ses charmes et attise la gourmandise. 

Suivant  l’inspiration des artistes, Alain Passard compose ses plats comme des tableaux. Sur 

le plan de  travail,  le  chef dispose  les  légumes du  jardin en  contemplant  leurs aspects, en 

humant leurs parfums. Leur association ressemble à la palette d’un peintre ou à des collages 

de formes et de couleurs pures. « Fondamentalement la cuisine légumière, en jouant avec les 

couleurs,  le  dessin  des  légumes  ‐  le  grain  d’un  chou,  la  courbe  d’une  aubergine  ‐  leur 

fraîcheur,  leur  lumière,  ressemblent  à  du  collage,  à  un  art  qui  épouse  le  rythme  des 

saisons. Grâce à  la saisonnalité,  j’ai quatre  restaurants par an. Les couleurs changent, mes 

plats sont différents à chaque fois. » 

 

Pour l’Open Museum, Alain Passard invite à une balade dans les collections du Palais 

des Beaux‐Arts en composant l’art ancien avec un choix d’œuvres contemporaines. De salle 

en  salle,  le  cuisinier « relève »  la  symbolique des  tableaux et des  sculptures d’une  touche 

actuelle, métamorphosant le musée en un jardin des cinq sens. La nature est omniprésente 

dans  les  salles  du musée.  En  flânant  dans  les  galeries,  le  visiteur  remarque,  avec  Alain 

Passard,  que  le  jardin  des  délices  est  partout,  dans  les œuvres  comme  dans  les motifs 

végétaux des cadres et du mobilier. Dans  l’Antiquité,  le règne végétal est stylisé à des  fins 

symboliques  et  décoratives  pour  illustrer  les  récits  mythologiques.  Des  mosaïques,  des 

céramiques émaillées, des objets en pâte de verre s’inspirent de  l’harmonie naturelle pour 

se hisser vers le Beau idéal. Au Moyen Âge, la nature n’échappe pas à la morale chrétienne. 

Les motifs végétaux dans  les scènes religieuses des  tableaux d’autel, des enluminures, des 

sculptures et des objets d’art  illustrent  le  spectacle du monde  comme une expression du 

divin. Les métamorphoses saisonnières sont célébrées comme des manifestations célestes. À 

la Renaissance,  les  artistes nourrissent une  approche philosophique du monde, mêlant  la 

création à  l’observation scientifique. Fruits,  fleurs et  légumes sont reproduits avec  fidélité, 

parfois  proche  du  trompe‐l’œil,  pour  exposer  un  discours  symbolique,  moral  ou 

métaphysique.  La poésie des  sens  témoigne d’une pensée.  Les peintres  et  les  sculpteurs, 

dans  cette  recherche  illusionniste,  effacent  le  geste  technique,  gomment  les  effets  de 

matière non‐maîtrisés, pour un art de  l’imitation qui  tend vers  la perfection de  la nature. 

Cette profonde attention inspire la cuisine d’Alain Passard. 

 

« Le  légume est un cadeau de  la nature,  le préparer avec soin est primordial. Hacher 

un persil, ciseler une échalote, canneler un citron sont des gestes très simples. En y mettant 

de  la grâce, de  la sensibilité, de  la précision, ça devient artistique. La simplicité est dans  le 

gommage du geste :  j’efface  la main.  Il  y a  certains de mes plats qui ont aujourd’hui une 

 

 

 

On ne cuisine bien qu’en se sentant chez soi. On ne reçoit bien qu’à la maison. La récolte du jour est 

reçue chez moi à L’Arpège. Les fruits et les légumes sont chaque jour différents. Ils se sont nourris d’un 

morceau de terre, chéri par mes jardiniers. Ils se sont imprégnés du temps qui passe et du temps qu’il 

fait. Chaque matin, j’ai rendez‐vous avec une récolte qui a sa propre histoire. C’est une rencontre avec 

l’oeuvre de la nature. Je contemple les formes charnelles des fruits et des légumes, j’écoute les 

résonances de leurs masses et de leurs volumes, je communique avec leurs intimités, je touche leurs 

matières, je caresse la sensualité de leurs textures, je hume leurs parfums, je me régale de leurs voluptés 

olfactives. Je me concentre sur la personnalité des fruits et des légumes du jour. 

En cuisine, je célèbre avec mon équipe ce ravissement en toute humilité, pour partager cette jouissance 

en réjouissances pour les clients du restaurant. 

 

J’invite à une fête des sens, improvisée chaque jour partir du jardin. Le métier de cuisinier est 

semblable à celui du musicien, du peintre ou de l’écrivain. Comme les silences de Miles Davis, comme la 

touche parcimonieuse de Cézanne, le cuisinier recherche l’épure au profit de l’oeuvre de la nature. Il 

s’efface pour laisser les légumes et les fruits s’exprimer par eux‐mêmes. Il apprend chaque jour à 

simplifier son geste pour ne pas altérer les saveurs, afin de proposer aux clients de goûter aux essences 

pures. Cette quête de la simplicité s’apparente à une démarche artistique. Les fruits et les légumes 

chaque jour étonnent et défient l’expérience. Le cuisinier ne tire profit de son métier que s’il dialogue 

avec la nature pour écouter ce qu’elle offre de singulier. Sa sensibilité doit pouvoir comprendre et saisir 

ce qui rend chaque jour unique. Développer les cinq sens se cultive à chaque instant, devant chaque 

chose, même et surtout devant ce qui semble le plus éloigné de la cuisine. Les beaux‐arts sont pour cela 

une source infinie d’impressions et de sensations. La symbolique des cinq sens dans les œuvres d’art 

éveille la réceptivité. Elle apprend à percevoir une saveur, un goût dans ce qui ne peut en produire et  

développe les cinq sens au‐delà ce qui les touche directement. 

 

Comme un artiste, le cuisinier n’apprend que s’il doute. Son inspiration se mesure au vivant, elle est donc 

chaque fois remise en cause. Les légumes et les fruits de terre et de mer exigent d’être écoutés et 

compris pour confier leurs secrets. À chaque service, avec mon équipe, nous tentons d’exprimer en une 

note ‐ la bonne, on l’espère ‐ le message de la nature. Le lendemain, tout recommence à zéro. Si le 

cuisinier est un artiste, c’est parce qu’il est le serviteur d’un ordre naturel qu’il doit traduire en musique 

intelligible de couleurs, de formes, de reliefs et de mouvements. 

C’est là sa raison d’être, de sculpter l’ineffable, les parfums, les saveurs et d’écrire la poésie du goût, en 

restant enfantin, gourmand, joueur et ébahi par la vie, chaque jour davantage. 

 

Aussi pour avoir la chance de partager ces impressions dans le cadre de cet Open Museum, je tiens à 

remercier Bruno Girveau pour son invitation dans l’un des plus beaux musées d’Europe. Que le travail de 

la commissaire Valentine Meyer soit aussi pleinement reconnu et récompensé par la reconnaissance des 

artistes invités et du public. Elle a su illustrer avec justesse et poésie le métier de cuisinier ; l’Open 

Museum est un beau mais redoutable challenge et je lui dois d’avoir trouvé la bonne formule en 

pigmentant la symbolique des cinq sens de l’art ancien avec des pièces modernes et contemporaines, 

métamorphosant ainsi chaque galerie de peintures, de sculptures et d’objets d’art en un aperçu 

de mon inspiration de cuisinier. 

 

Alain Passard 

 







Le jardin extraordinaire des musées, selon Alain Passard 
 

« Les Beaux‐Arts ont un côté gourmand. Une couleur, un dessin, une ligne, une courbe 

inspirent des parfums, des essences.  Les matières ont une  saveur.  La  texture d’un bois,  la 

toile,  la pierre, un métal, une  lumière, une transparence, une brillance  font vibrer mes cinq 

sens ; c’est comme un appel. » Le cuisinier puise son inspiration dans le jardin extraordinaire 

des musées. De l’Antiquité à l’art contemporain, de salle en salle, le chef étoilé, comme tout 

visiteur,  admire  des  paysages,  des  natures mortes  de  fruits,  de  légumes, mais  aussi  des 

portraits et des scènes de genres où le monde expose ses charmes et attise la gourmandise. 

Suivant  l’inspiration des artistes, Alain Passard compose ses plats comme des tableaux. Sur 

le plan de  travail,  le  chef dispose  les  légumes du  jardin en  contemplant  leurs aspects, en 

humant leurs parfums. Leur association ressemble à la palette d’un peintre ou à des collages 

de formes et de couleurs pures. « Fondamentalement la cuisine légumière, en jouant avec les 

couleurs,  le  dessin  des  légumes  ‐  le  grain  d’un  chou,  la  courbe  d’une  aubergine  ‐  leur 

fraîcheur,  leur  lumière,  ressemblent  à  du  collage,  à  un  art  qui  épouse  le  rythme  des 

saisons. Grâce à  la saisonnalité,  j’ai quatre  restaurants par an. Les couleurs changent, mes 

plats sont différents à chaque fois. » 

 

Pour l’Open Museum, Alain Passard invite à une balade dans les collections du Palais 

des Beaux‐Arts en composant l’art ancien avec un choix d’œuvres contemporaines. De salle 

en  salle,  le  cuisinier « relève »  la  symbolique des  tableaux et des  sculptures d’une  touche 

actuelle, métamorphosant le musée en un jardin des cinq sens. La nature est omniprésente 

dans  les  salles  du musée.  En  flânant  dans  les  galeries,  le  visiteur  remarque,  avec  Alain 

Passard,  que  le  jardin  des  délices  est  partout,  dans  les œuvres  comme  dans  les motifs 

végétaux des cadres et du mobilier. Dans  l’Antiquité,  le règne végétal est stylisé à des  fins 

symboliques  et  décoratives  pour  illustrer  les  récits  mythologiques.  Des  mosaïques,  des 

céramiques émaillées, des objets en pâte de verre s’inspirent de  l’harmonie naturelle pour 

se hisser vers le Beau idéal. Au Moyen Âge, la nature n’échappe pas à la morale chrétienne. 

Les motifs végétaux dans  les scènes religieuses des  tableaux d’autel, des enluminures, des 

sculptures et des objets d’art  illustrent  le  spectacle du monde  comme une expression du 

divin. Les métamorphoses saisonnières sont célébrées comme des manifestations célestes. À 

la Renaissance,  les  artistes nourrissent une  approche philosophique du monde, mêlant  la 

création à  l’observation scientifique. Fruits,  fleurs et  légumes sont reproduits avec  fidélité, 

parfois  proche  du  trompe‐l’œil,  pour  exposer  un  discours  symbolique,  moral  ou 

métaphysique.  La poésie des  sens  témoigne d’une pensée.  Les peintres  et  les  sculpteurs, 

dans  cette  recherche  illusionniste,  effacent  le  geste  technique,  gomment  les  effets  de 

matière non‐maîtrisés, pour un art de  l’imitation qui  tend vers  la perfection de  la nature. 

Cette profonde attention inspire la cuisine d’Alain Passard. 

 

« Le  légume est un cadeau de  la nature,  le préparer avec soin est primordial. Hacher 

un persil, ciseler une échalote, canneler un citron sont des gestes très simples. En y mettant 

de  la grâce, de  la sensibilité, de  la précision, ça devient artistique. La simplicité est dans  le 

gommage du geste :  j’efface  la main.  Il  y a  certains de mes plats qui ont aujourd’hui une 

 

 

Le jardin extraordinaire des musées, selon Alain Passard 

 

« Les Beaux‐Arts ont un côté gourmand. Une couleur, un dessin, une  ligne, une courbe  inspirent des 

parfums, des essences. Les matières ont une saveur. La texture d’un bois, la toile, la pierre, un métal, une 

lumière, une transparence, une brillance  font vibrer mes cinq sens ; c’est comme un appel. » Le cuisinier 

puise son inspiration dans le jardin extraordinaire des musées. De l’Antiquité à l’art contemporain, de salle 

en  salle,  le  chef  étoilé,  comme  tout  visiteur,  admire  des  paysages,  des  natures mortes  de  fruits,  de 

légumes, mais aussi des portraits et des  scènes de genres où  le monde expose ses charmes et attise  la 

gourmandise. Suivant l’inspiration des artistes, Alain Passard compose ses plats comme des tableaux. Sur 

le plan de  travail,  le chef dispose  les  légumes du  jardin en contemplant  leurs aspects, en humant  leurs 

parfums. Leur association ressemble à la palette d’un peintre ou à des collages de formes et de couleurs 

pures. « Fondamentalement,  la cuisine  légumière, en  jouant avec  les couleurs,  le dessin des  légumes  ‐  le 

grain d’un chou, la courbe d’une aubergine ‐ leur fraîcheur, leur lumière, ressemble à du collage, à un art 

qui  épouse  le  rythme  des  saisons. Grâce  à  la  saisonnalité,  j’ai  quatre  restaurants  par  an.  Les  couleurs 

changent, mes plats sont différents à chaque fois. » 

 

Pour l’Open Museum, Alain Passard invite à une balade dans les collections du Palais des Beaux‐Arts 

en composant l’art ancien avec un choix d’œuvres contemporaines. De salle en salle, le cuisinier « relève » 

la  symbolique  des  tableaux  et  des  sculptures d’une  touche  actuelle, métamorphosant  le musée  en  un 

jardin des cinq sens. La nature est omniprésente dans les salles du musée. En flânant dans les galeries, le 

visiteur remarque, avec Alain Passard, que le jardin des délices est partout, dans les œuvres comme dans 

les motifs  végétaux  des  cadres  et  du mobilier. Dans  l’Antiquité,  le  règne  végétal  est  stylisé  à  des  fins 

symboliques  et  décoratives  pour  illustrer  les  récits  mythologiques.  Des  mosaïques,  des  céramiques 

émaillées, des objets en pâte de verre s’inspirent de l’harmonie naturelle pour se hisser vers le Beau idéal. 

Au Moyen Âge,  la  nature  n’échappe  pas  à  la morale  chrétienne.  Les motifs  végétaux  dans  les  scènes 

religieuses des tableaux d’autel, des enluminures, des sculptures et des objets d’art illustrent le spectacle 

du monde comme une expression du divin. Les métamorphoses saisonnières sont célébrées comme des 

manifestations célestes. À la Renaissance, les artistes nourrissent une approche philosophique du monde, 

mêlant  la création à  l’observation scientifique. Fruits, fleurs et  légumes sont reproduits avec une fidélité 

parfois proche du trompe‐l’œil, pour exposer un discours symbolique, moral ou métaphysique. La poésie 

des sens témoigne d’une pensée. Les peintres et les sculpteurs, dans cette recherche illusionniste, effacent 

le geste technique, gomment les effets de matière non maîtrisés, pour un art de l’imitation qui tend vers la 

perfection de la nature. Cette profonde attention inspire la cuisine d’Alain Passard. 

 

« Le légume est un cadeau de la nature, le préparer avec soin est primordial. Hacher un persil, ciseler 

une échalote, canneler un citron sont des gestes très simples. En y mettant de la grâce, de la sensibilité, de 

la précision,  ça devient artistique.  La  simplicité est dans  le gommage du geste :  j’efface  la main.  Il  y a 

certains de mes plats qui ont aujourd’hui une quinzaine d’années, qui sont toujours à la carte. Il y a quinze 

ans,  je  les  réalisais avec une dizaine de gestes, aujourd’hui, avec  trois. Parce que  j’ai effacé  tout geste 

inutile et parce que  j’ai trouvé  les trois qui suffisent à faire  le plat. On a tendance à avoir une main trop 

présente. Gommons‐la pour tendre vers l’épure et le plat sera fait. Dans la recherche du geste parfait, il y a 

du  savoir‐faire mais aussi du bien‐être. Tout est dans  cette  simplicité qui  change  ta  journée de  travail : 

c’est mon école. » 

 



quinzaine d’années, qui sont  toujours à  la carte.  Il y a quinze ans,  je  les  réalisais avec une 

dizaine de geste, aujourd’hui, avec trois. Parce que j’ai effacé tout geste inutile et parce que 

j’ai trouvé les trois qui suffisent à faire le plat. On a tendance à avoir une main trop présente. 

Gommons‐la pour tendre vers l’épure et le plat sera fait. Dans la recherche du geste parfait, il 

y  a  du  savoir‐faire mais  aussi  du  bien‐être.  Tout  est  dans  cette  simplicité  qui  change  ta 

journée de travail : c’est mon école. » 

 

Aux XVIIe et XVIIIe  siècles,  ce  savoir‐vivre appris de  l’étude de  la nature est  illustré 

dans  la  symbolique  des  natures mortes  et  des  paysages moralisés  du  Siècle  d’Or  et  des 

Lumières. Ces  images questionnent  le sens de  la vie qu’allégorise Voltaire dans  la patience 

du jardinier : « Il faut cultiver notre jardin », conclut le jeune Candide au terme de sa quête 

existentielle. La métaphore traduit la leçon de vie inspirée de la relation de l’homme avec la 

nature. Au XIXe siècle, cette dernière est exaltée dans  le romantisme qui métamorphose  le 

monde  en  un  territoire  affectif.  Elle  est  célébrée  par  les  artistes  réalistes  qui  rendent 

hommage à la force des éléments, à la beauté de la faune animale et au foisonnement de la 

végétation.  La  passion  des  artistes  pour  la  nature  s’exprime  pleinement  chez  les 

impressionnistes qui saisissent « sur le vif » la lumière, les parfums, les essences, les saveurs, 

tout ce qui, pour paraphraser Alain Passard, « fait vibrer les cinq sens, comme un appel ». 

 

« En cuisine », dit‐il « c’est pareil,  il faut trouver  le geste qui va faire  la différence,  le 

geste malin, utile, qui  répond aux  cinq  sens, qui mène à  l’essentiel.  Il  y a bien  sûr  le  côté 

olfactif,  tu corriges une sauce, un assaisonnement par  rapport à  la  fumée qui  indique qu’il 

manque du sel ou de poivre, et  le côté visuel, qui est un des sens  les plus déterminants en 

cuisine, pour capter les choses, pour voir ce qui se passe dans le fond de la casserole. C’est ce 

qui  va générer  les  idées. Parfois, quelque  chose d’inexplicable  se passe dans  le  fond de  la 

casserole, une sorte de dessin entre une courgette, une tomate, un oignon, une aubergine et 

je recommence le plat en suivant ce que me dicte la nature, comme un peintre. » 

 

Pour  l’Open Museum, Alain Passard a composé un menu sur  la symbolique des cinq 

sens  en  pigmentant  le parcours  des  collections  d’un  choix d’œuvres  contemporaines.  Les 

marmites  enragées  de  Pilar  Albarracin  illustrent  la  tension  de  la  cuisine  au moment  du 

« coup de feu ». Les quatre grandes toiles de John Armleder évoquent, par ses couleurs, les 

quatre saisons et, par les coulures de peinture, le plaisir de ce qui se passe en bouche, quand 

manger  conjugue  plusieurs  sensations :  saliver,  goûter,  avaler  avec  l’impression  d’une 

caresse qui court à l’intérieur du corps. Devant La Descente de Croix de Rubens, l’installation 

en  néon  Je  saigne  de Claude  Lévèque  avec  Paramor  de  Jean‐Luc Verna  évoquent  la  part 

sacrificielle de  la cuisine qui  tue pour nourrir. Le Still Man de Gilles Barbier, au milieu des 

peintures de paysage du XIXe siècle, représente l’amour et le respect que porte Alain Passard 

pour  la  nature  et  sa  végétation.  Par  l’intermédiaire  des  artistes  invités,  le  chef‐cuisinier 

convie le visiteur à découvrir ce qui l’inspire dans le jardin du musée.  

 

 

 

 

 

Aux XVIIe et XVIIIe siècles, ce savoir‐vivre appris de l’étude de la nature est illustré dans la symbolique 

des natures mortes et des paysages moralisés du Siècle d’Or et des Lumières. Ces  images questionnent  le 

sens de la vie qu’allégorise Voltaire dans la patience du jardinier : « Il faut cultiver notre jardin », conclut le 

jeune  Candide  au  terme  de  sa  quête  existentielle.  La métaphore  traduit  la  leçon  de  vie  inspirée  de  la 

relation  de  l’homme  avec  la  nature.  Au  XIXe  siècle,  cette  dernière  est  exaltée  dans  le  romantisme  qui 

métamorphose  le monde  en un  territoire  affectif.  Elle  est  célébrée par  les  artistes  réalistes qui  rendent 

hommage à la force des éléments, à la beauté de la faune animale et au foisonnement de la végétation. La 

passion des artistes pour  la nature s’exprime pleinement chez  les  impressionnistes qui  saisissent « sur  le 

vif »  la  lumière,  les parfums,  les essences,  les saveurs,  tout ce qui, pour paraphraser Alain Passard, « fait 

vibrer les cinq sens, comme un appel ». 

 

« En cuisine », dit‐il « c’est pareil, il faut trouver le geste qui va faire la différence, le geste malin, utile, 

qui  répond aux cinq sens, qui mène à  l’essentiel.  Il y a bien sûr  le côté olfactif,  tu corriges une sauce, un 

assaisonnement par rapport à  la fumée qui  indique qu’il manque du sel ou de poivre, et  le côté visuel, qui 

est un des sens  les plus déterminants en cuisine, pour capter  les choses, pour voir ce qui se passe dans  le 

fond de la casserole. C’est ce qui va générer les idées. Parfois, quelque chose d’inexplicable se passe dans le 

fond de  la casserole, une sorte de dessin entre une courgette, une tomate, un oignon, une aubergine et  je 

recommence le plat en suivant ce que me dicte la nature, comme un peintre. » 

 

Pour  l’Open  Museum,  Alain  Passard  a  composé  un  menu  sur  la  symbolique  des  cinq  sens  en 

pigmentant  le  parcours  des  collections  d’un  choix  d’œuvres  contemporaines.  Les marmites  enragées  de 

Pilar Albarracin illustrent la tension de la cuisine au moment du « coup de feu ». Les quatre grandes toiles 

de John Armleder évoquent, par ses couleurs, les quatre saisons et, par les coulures de peinture, le plaisir de 

ce  qui  se  passe  en  bouche,  quand manger  conjugue  plusieurs  sensations :  saliver,  goûter,  avaler  avec 

l’impression  d’une  caresse  qui  court  à  l’intérieur  du  corps.  Devant  La  Descente  de  Croix  de  Rubens, 

l’installation  en  néon  Je  saigne  de  Claude  Lévèque  avec  Paramor  de  Jean‐Luc  Verna  évoquent  la  part 

sacrificielle de  la  cuisine qui  tue pour nourrir.  Le  Still Man de Gilles Barbier, au milieu des peintures de 

paysage  du  XIXe  siècle,  représente  l’amour  et  le  respect  que  porte  Alain  Passard  pour  la  nature  et  sa 

végétation.  Par  l’intermédiaire  des  artistes  invités,  le  chef‐cuisinier  convie  le  visiteur  à  découvrir  ce  qui 

l’inspire dans le jardin du musée.  

Régis Cotentin 

 



















 





 



OPEN MUSEUM, c’est une invitation donnée chaque printemps à des personnalités que l’on n’attend 
pas dans un musée, à  proposer leur vision de ses œuvres. Mises en musique originales, associations 
étonnantes,  visions  décalées,  tout  est  possible,  dans  le  but  de  faire  découvrir  et  redécouvrir  aux 
visiteurs la force d’inspiration des œuvres du Palais des Beaux‐Arts de Lille.  

 

 

 

Open Museum#1 AIR  

11 avril ‐ 24 août 2014 

Pour  cette  première  édition,  le  groupe  a  composé  des  musiques 
originales  pour  les  espaces  du  musée  :  une  création  sur‐mesure 
incitant à porter un regard neuf et différent sur ses chefs d’oeuvre.  

Bilan :  74  243  visiteurs   soit  +81%  de  fréquentation  sur  la  même 
période en 2013 et +35% de visiteurs de moins de 25 ans 

 

 

 

 

 

Open Museum #2 Donald 

10 avril ‐ 5 juillet 2015 

Les  créations  du  collectif  allemand  interDuck,  réinterprétant  les  plus 
beaux chefs d’oeuvre de  l’art, ont attiré plus de 80 000 visiteurs dont 
71 % qui découvraient le Palais des Beaux‐Arts de Lille pour la première 
fois et 23% avaient moins de 25 ans. 

 

 

 

 

Open Museum #3 Zep   

18 mars et le 31 octobre 2016 

157  500  personnes  ont  visité  le  musée  revu  par  Zep  pour 
cette troisième édition placée sous le signe de la bande dessinée et de 
l’humour.  

Pour 54 % d’entre eux, cette visite était l’occasion de pousser les portes 
du musée pour la première fois, et 32% étaient des jeunes de moins de 
26 ans, dont 29 000 scolaires.  

 







 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Contact presse 
Mathilde Wardavoir 
+33 (0)3 20 06 78 18 
mwardavoir@mairie‐lille.fr 

 

Palais des Beaux‐Arts de Lille 

18 bis rue Valmy 

59000 Lille 

www.pba‐lille.fr 
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