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Diplômé en 2000 de l'École supérieure d'art et 
de design de Reims- oQ il enseigne aujourd'hui 
le design culinaire- Germain Bourré accompagne 
les entreprises, marques de grande distribution 
ou restaurants, dans leurs projets de dévelop
pement. Avec un impératif : les aider à retravailler 
la matière comestible pour en tirer des 
expériences gustatives porteuses de sens. 

ENTRETIEN AVEC , 

GERMAIN BOURRE 

Valérie Appert Comment, en tant que designer 
culinaire, intervenez-vous auprès 
d'un chef? 

Germain Bourré La porte d'entrée du designer culinaire, 
c'est sa capacité à lire une matière 

consommable au même titre que la pierre ou le bois: en ana
lysant ses qualités plastiques ou structurelles jusqu'à 
en conna'itre ses états à l'issue de transformations techniques. 
Je n'apprends pas â cuisiner aux chefs, j'interviens juste en 
conseil, en ajustement, de la façon la moins visible possible. 
Il s'agit de laisser le chef se raconter afin de lui offrir la pos
sibilité d'une relecture gustative de sa cuisine. Pour mettre 
cela en œuvre, nous créons des outils spécifiques ou de 
nouveaux usages de ces outils. Par exemple, on se pose ta 
question de la découpe ou de la cuisson, sachant qu'une 
cuisson lente ne donnera pas le même résultat qu'une 
cuisson rapide. Le rapport au temps permet ainsi d'apporter 
du sens au dressage final du plat. Dans le cas de Solylés, 
une rôtisserie urbaine, j'ai proposé aux créateurs du projet de 
s'approprier ta technique historique de la rôtisserie: on 
a réinterprété le conti sage- le fait de décoller la peau de ta 
viande pour y glisser des feuilles de thym ou de basilic et y 
infuser des saveurs permanentes. Une technique de cuisine 
n'est pas qu'une prouesse. elle doit être au service de la 
narration. Lors d'une intervention dans un restaurant, où l'on 
met le lieu en perspective avec son histoire, nous travaillons 
aussi sur les contenants, ta création de la carte, l'aménage
ment de l'espace, l'identité visuelle ainsi que le service, afin 
de créer une expérience globale et cohérente. 

VA Un designer culinaire se préoccupe-t-Il aussi de la 
façon dont on va se nourrir demain? 

GB Cela me tient particulièrement à cœur d'aller à 
l'origine de la matière et d'accompagner notamment 

~ le des•gnercuhnatro 
Gcrmam Bourré et 
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des démarches et des pratiques agricoles, pour aider des 
agriculteurs à valoriser leurs produits. Ils sont nombreux 
dans la nouvelle génération â tenter de retrouver le lien avec 
le consommateur. J'accompagne une agricultrice qui vient 
de lancer une gamme de chips de légumes. Outre le position
nement du produit et le packaging, on a retravaillé la façon 
de cuisiner les frites, en trois minutes au lieu de quinze, 
ce qui permet de garder des couleurs franches. un toucher 
moins gras dans la main et en fin de bouche. Quand le design 
intervient de façon bienveillante, comme j'essaie de le 
faire, on peut alors parler de nourriture, dans sa dimension 
sensible et Intellectuelle, et non plus d'alimentation. 

VA D'où vous vient cet intérêt pour la matière 
consommable? 

GB J'ai abordé cette recherche dès ma sortie de l'ESAD 
Reims, parce que le vivant me quest ionne énormément: 

le végétal. la viande et même l'eau- matière inhérente 
et commune à toutes les au tres, difficile à gérer d'un point de 
vue technique autant que plastique. J'ai grandi les pieds dans 
la Loire, fasciné par ses mouvements. Quand j 'ai découvert 
le château de Chenonceau en totale symbiose avec l'eau, 
j'ai voulu être architecte. J'ai changé dE! voie, mais je rattache 
cette image qui m'a structuré à la notion que je développe 
aujourd'hui: bâtir en tenant compte des temps de pause 
et d'observation nécessaires. 

«NOUS TRAVAILLONS [ ... ] 
SUR LES CONTENANTS, 
LA CRÉATION DE LA CARTE, 
L'AMÉNAGEMENT DE L'ESPACE, 
L'IDENTITÉ VISUELLE 
AINSI QUE LE SERVICE, 

AFIN DE CRÉER 
UNE EXPÉRIENCE GLOBALE 
ET COHÉRENTE.» 

1' Les eloehes à 
saveur, ici à le menthe 

1' les chips Augustus 
è la CUISliOO rapide 
et eu packeglng rev1S1[ê 
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qf A 1'1 tt nd DtJsi~Jil - wlmiYt./le· nom 
teachcs IJ'k.tllucr.ru tlesiya- tH1d tod(l~l 
Cf1/lalmrate.s with compunios. mns.c; 
rata:rlr'~"S cwd re.o;t(l<lrBIIYs in llwi.r 
(/l•vcllOJmu>n.t. Jn'<!J(IC:f:->. Wirl1 rme 
übjt•ctioe.: 10 llefp tllam reu t)tk cctibla 
l'fl(llt.er i 11 sucl1 a Wn!J rts tù creai~ 
nwaniltg(,llasta f' • .,·,,erie;lr'l!.'>. 

VA llnw, as a culinary desigm•r, 
do you work wiih a dwf! 

013 Tht> culina11' deslgrwr'~; value 
is his nhillly to JJJ tproaf'la au 

t>dlhlc maU.Jliétl 1n the.srune way as srone 
or woocl, by nnalrslng. it.s phy:;icnl or 
su:umuml CiualltiPs untll he knuws ils 
st.ate nftcl' t~dmicnl tronsJ'ommtions. 1 
(lcm't leach chets hnw til OO<>k, 1 just giw· 
aùvic:e., rnake nù.Jusuncnts, m Lhe lensl 
visihle way possrble. lt iso qncsuon of 
lf:t.t lug thé c;ht>f t~lllus stol)· in oa·<Jer to 
offt•r him the dmnce of re<!Piving a new 
take ou his cuisine. 

To impiCttll'l\1 llus, we cn><lte 
spedfir • tooh; or new uses for 1 hcst• 
tools. ~·or e~1ltnpl<•, we lo.ok m how the 
1ngredit'IIl:S are cuL tlr cookctl, k.nowmg 
thut lllow cooking will nor giw 1 he !5.1111e 

result us l'n.st cooki11g. The relntionship 
lo lime• t hus mnkt•s il po .. 'iSibl<' to le ml 
nwuning t.o U\P final plalin~ of the dish. 
In tllc cast' of5olylë:s, an urban rotlsscrie, 
1 )JI'Oposed lo the <:rcntors or the projcct 
to bN•om~ fruniliar with llw histoi'ÏGJtl 
Let'lmique,of rotissi.!Iie: we re.interpmted 
''sE'nsonin~ unrh.:r thr: skin" - the tf;chnique 
of linistg 1 ""~kin !rom the m®l tu ~lip 
1 hymt• m· baJSillf'nw!S unclt'r il and ill fust• it 
with la~t.ing tL'lli"llllrs. A cot•king t.~:dmlque 
ÎS Olll jU,'il :1 Skill1 }L n'IIL'lt be ~1 lhè SI~M<'<' 

of l!.'lrralilm. During ru1 intcrvenLit•n in 
:1 n~o;taurant, we bring the hisrory ofthe 

pbl~C to the fore, wc nlso work on the 
tahlewarf!, the cre;uton of t.h~ m~nu1 the 
layout of lhe spacë, thl' vlsuni identit~' as 
weil as the service, In unJer to c•reatc u 
consi:aLent and coht>J1Clll (!XJu~rlr:nr.e. 

\"A Does u culinary designer abu 
c&U-e about how we oat tomurruw':' 

G13 lt:s partkularty huportn11t.1o me 
h') 8(1119 the <lrJgin of the matetittl~ 

umJ in pan kmlar tn off er SUJ)J)()It fl1r 
agriCillluml initiatives antJ praclkcs. tu 
hctp fannes"li lO <le\·elop 1 h• •Ir produt•LS. 
The new g(•ncroi.Î(Ill is tr:ying to reoonnect 
wi1 h 1 he consmn~r. 1 :un worldng with 
n fanllerwho lms jtJF<tlauudwd n 
nlligL' ofwgcwhlc·chips. lnwldili(•ll 
111the posmonü~gclfthe prudu<.:t and 
rhe pockagiug, \\'e reworke1lthe way 
of cooking th<> chius, in three mit1utes 
ùtstt'.ad D! l.iftet~n, whkh makes il poli.-;lhle 
to pm!)~rve U1eir hrig.ht (~olours. n tess 
grmtsy louch înthè hnwl n.<> w~;ll ns 
an l'rtn.sle. Whl•ll tlf:stgtt int CI'\'Pnc..>S in n 
hr.nevolcnl way, ns 1 lry to dn, thcn we 
cau Wlk nhout fiJod in ils SCIIs~··r~·lal•!<l 
nnd Jlll(•lleel!ml d.inlPitiWm, and no longPr 

about food as a "pmd11ct". 

VA Wht'n' clid yon get Lhis inL~I'l'SI 

in edlble matt.•nnls'! 
OB 1 bl'gan I'C.'iCIArdt in r his an~;~ ns 

soon as 1 lefL E!:>AD HC'Im..~;, 
bct:ausp Jtvin.g rhin~ qucsLum nie 
enomtously: phmttl1 meat. and evc11 w·r.~te.r 
- a matelinl inhere111 nud commun tu ali 
the others, t liffirult to manage frorn a 
t(!{:hniool as weil as n physiunl poiru. or 
view. l grew up withmy f<lc:L ùt thC' l..olrc, 
fuscinat.ed by us movemcnls. When 1 
lif1'1 S<l\\' (.;h~IIOIIC{:'iUI ÛHStlt> ,in l(tlal 

syrnbtusis wtth lill• \\11ler, t wnllltlllo h;• 
wt nrchit.cct 1\•e clutttg!'<l r):trhs, but I link 
tl1is imngt.' wlüclt l1<1S .stnwtmwl lnf> to 
the ide<1 1 nm developi11g t.oclay: to build 
tnldug hno :u:com11 thv nooéssnry Lime tQ 
patl!!t' MÛ {() ObSf>f'\\?., 

n WE ALSO WORK [ ... ] 
ONTHE TABLEWARE, 

THE CREATION 
OF THE MENU, 

THE LAYOlJT 
OF THE SPACE, 

THE VISUAL 
IDENTITY AS WELL AS 

THE SERVICE, 
IN ORDER TO OREATE 
A CONSISTENT 
A"ND COHERENT 

EXPERIENCE. 11 


