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TROUVER LES BONNES
ENTREPRISES

SALLE DE BAINS

JARDIN D'OMBRES

DESIGN [es lecons colorées d'un duo

de jeunes créateurs
HABITANTS ATYPIQUES
quelle place pour les constructions

hors normes?

DECOUVREZ 8 MAISONS AVEC PLANS, FICHES TECHNIQUES, PRIX
SUR LA COTE ATLANTIQUE, EN REGION PARISIENNE, EN PROVENCE, DANS LES PYRENEES...
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ui n'aime pas le cho-

colat? Depuis son

importation en Eu-

rope au xvie siécle par

les conquistadors es-
pagnols, il est devenu, sur le Vieux Continent
- notamment grace aux progrés techniques de
la révolution industrielle au xix® siécle -, un
produit de grande consommation. Mais c'est
sous l'impulsion de la nouvelle cuisine a la fin
des années 1970 qu'il devient un produit gas-
tronomique a part entiére. Recherche des
crus, adaptation des techniques, fraicheur,
travail sur les textures, les qualités nutritives,
gustatives, mais aussi sur les modes de
consommation, les rituels. Rien de trés éton-
nant alors au fait que depuis une vingtaine
d’années - méme si sa médiatisation est un
phénomeéne récent -, les designers y mettent
aussi leur nez... et les mains parfois.

INFINIE PATE A MODELER

VERSUS CULTURE CULINAIRE

«Tout est possible avec le chocolat et c'est
sirement son plus grand défaut!», souligne
Stéphane Bureaux, designer, qui consacre
depuis prés de quinze ans une partie de son
activité a ce domaine. Il peut étre pulvérisé,
fondu, moulé, foré, usiné, broyé, expansé,
infusé, prisé, rapé, injecté. Sa transformation
fait l'objet d'un processus d'une précision ex-
tréme, que l'on appelle le tempérage ou la
courbe de cristallisation. Des problématiques
techniques s’y appliquent comme pour les
plastiques, le métal ou le bois. Le designer
Germain Bourré imagine par exemple des
cloches d'un nouveau genre, jouant sur la
porosité du matériau. Et pour les réaliser, il
met d'ailleurs au point un outillage spécifique
avec le chef William Frachot. Mais le choco-
lat... on le mange. Ce qui crée une intimité
trés particuliére avec la création, éphémeére,
presque charnelle - aprés tout, il fond a la
température du corps, dans la bouche ou sur
les doigts. Entre gourmandise, plaisir, santé
et saveurs. Impossible, donc, de ne pas
prendre en compte la maniére dont on le
consomme ni I'imaginaire qui lui est associé.
Elise Hague-Labide ou Delphine Huguet pro-

posent ainsi des scénarios de dégustation,
mélant subtilement certaines de ses proprié-
tés et qualités matériologiques avec des ri-
tuels quotidiens.

AU-DELA DE LA RECETTE

Chacun son métier, donc, et les professionnels
sont unanimes sur ce point. Loin de mélanger
les savoir-faire, il sagit plutdt d'élaborer un
dialogue tourné vers la conception de pro-
duits bons, beaux et cohérents, depuis le labo-
ratoire jusqu'a leur mise en boite. Depuis les
années 1970, le statut des chefs a changé: de
cuisiniers anonymes, ils sont passés a celui de
patrons d'entreprise au talent individuel mar-
qué et valorisé. Et c'est aussi 1a que le desi-
gner entre en scéne: «Aprés l'intuition de la
recette, tous les signes émis doivent aller dans
le sens souhaité par I'entreprise, explique Sté-
phane Bureaux. Il fautles analyser et les enga-
ger dans une direction pertinente. Or, le pre-
mier vecteur, c’estquand méme le produit. Et
le discours doit étre a la hauteur de ce que l'on
mange.» Le carré de choc’ n'est donc que la
partie émergée du ballotin.

LA RECONCILIATION

Ou comment les propriétés antidépressives et euphori-
santes du chocolat, rassemblées dans une assiette brisée,
peuvent régler en trois crocs une scéne de ménage
Chocolat Digestion, design Delphine Huguet,

édition Chocolatenie Colas

INFUSIONS D'UN IOUR

Soit la transformation d'un défaut redouté du chocolat
en atout son aptitude a capter les odeurs et les saveurs
ambiantes. Infusés, tabac. poivre, cannelle, feuilles

de menthe ou de coriandre fraiches se mélent ainsi aux
crus de cacao sélectionnés

Cloches d saveur, design Cermain Bourré, en cours de développement
avec le chef Witham Frachot (Hostellene du Chapeau Rouge @ Dijon)
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