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GRAND ANGLE

Julie Rothhahn, designer
diptamee de I'Esad et
enseignante, a congu

une scenographie qui raconte
une histoire a partir du matériau
comestible pour le
Manége-Scene nationale

de Reims.

@ Photo - Esad de Reims

LE MASTER DESIGN & CULINAIRE,
UNE FORMATION BIEN DE SON EPOQUE

L'Ecole supérieure dart et de design de Reims associe depuis deux décennies cuisiniers et designers
pour une qp_p:‘uc:he du matériau aliment a la fois historique, anthropologique, géopolitique et artistique

CAMPUS

Reims. Alorsque l'alimentation constitue un
enjeu majeur pour le futur, le design réinterroge
le domaine a I'aune de nos besoins biologiques,
culturels, sociaux et environnementaux. Com-
ment aller vers une alimentation a la fois bonne
sur le plan gustatil, saine. esthétique, convi-
viale et responsable 7 Rappelons, en effet, que
I'alimentation représente en France environ
27 % de l'empreinte carbone des ménages, ce
qui la place au premier rang des émissions de
gaz a elfet de serre avant les transports et le
logement. Des algues, des grillons, des steaks
de soja ou du fromage labriqué avec du lait
d'amandes arriveront — arrivent déja | — dans
nos assiettes ; des eaux minérales a la spiru-
line, dans nos verres. Mais |'essentiel, demain,
sera d'avoir une conscience plus aigué de nos
choix alimentaires. Ainsi, le design appliqué a
I'«objet alimentaire », expérimenté depuis une
vingtaine d'années @ 1'Esad (Ecole supérieure
d'art et de design) de Reims, explore nos pra-
tiques alimentaires en faisant place a ['utopie
et au réve, Germain Bourré, designer, lauréat
2019 du Grand Prix de la création de la Ville
de Paris, lui-méme diplomé de |'Esad de Reims
et responsable du master Design & Culinaire, le
souligne : « Par le biais de 'interrogation propre
au design, par attachement au matériau et a sa
mise en ceuvre, le master Design & Culinaire vades
nouveaux enjeux de lagriculture a la transforma-
tion des matériaux consommables. Auméme titre
qu'un designer travaillant sur une chaise en bois.

le designer culinaire aura une bonne connaissance
de la technique de fabrication mais sans ['utiliser

en permanence, I va s'intéresser a tout le chemine-
ment des denrées, de la semence jusqu'a l'assiette, »

Qualités plastiques et pouvoir
narratif

Au sein de la cuisine pédagogique de I'école,
les étudiants sont accompagnés par un chefl
cuisinier pour tester les découpes et les cuissons
des aliments. Tout comme ils expérimentent
le métal ou la céramique dans les ateliers voi-

sins. Les cours et workshops permettent de
questionner le matériau aliment au travers
de multiples approches. historiques, anthropo-
logiques, géopolitiques ou artistiques. Médium
d'expression, le produit consommable voué au
plaisir gustatil est aussi vecteur de lien social.
Germain Bourré insiste : « Je vois d'un coup d'wil
comment fonctionne la fibre végétale ou animale,
dans quelle longueur la couper et comment jouer
des couleurs et des formes... Les chefs parlent de
produits, moi de matériaux. Cela nous fait un
terrain d'entente ! » Mais sans confusion : le
cuisinier aborde I'aliment par son origine, sa
structure, ses propriétés gustatives, le designer
voit la matiere vivante, sa texture, sa couleur,

sa saveur, sa [ragilité... Les collaborations entre

‘ ‘ Le designer culinaire
développe une

cohérence globale sur

tout ce qui touche a lacte

de se nourrir

CAMILLE ORLANDINI, DIPLOMEE DE UESAD DF REIMS
designers et cuisiniers s'enrichissent ainsi de
leurs différences de perception. L'objectil pour
le futur 7 « Moins acheter et mieux manger ! »,
resume Germain Bourré.

La formation Design & Culinaire, organi-
sée sur deux ans, en 4° et 5° année, est trés
exigeante el concerne moins d'une dizaine
d'étudiants sur un total de 220 a I'école.
Selon Julie Rothhahn, designer, diplomée de
I'Esad et enseignante, « ¢'est une niche ! Mais
il i a de tres nombreuses maniéres d'exercer avee
ce bagage. Le pouvoir narvatif du design culingire
est immense ! Je collabore avec des artisans, aver
l'industrie agroalimentaire, j'experimente aussi des
scenagraphies. des performances, pour raconter des
histaires totales a partir du matériau comestible

comme au Manege de Reims ou pour un diner avec

la maison Hermes a Taiwan »,

Des solutions innovantes et éthiques

Pour Camille Orlandini. 24 ans, jeune diplomée
arrivée en master a Reims aprés avoir obtenu
son diplome national d'arts plastiques i |'Ecole

supérieure d'art et de design de Saint-Etienne,
« le designer culinaire observe et analyse tous les
paramétres de la chaine agroalimentaire. Et déve-
loppe une cohérence globale sur tout ce qui touche
a l'acte de se nourrir », La designer poursuit
aujourd'hui la réflexion engagée pour son
diplome autour des ressources d'un territoire.
« J'intérroge la relation entre le pain et la biére qui
ont une histoire commune depuis I'Eqypte antique.
Tous deux sont issus des céréales, transformes par
un processus de fermentation, tous deux sont des
aliments quotidiens, populaires, tres nourrissants.
J'ai fuit de nombreuses recherches techniques et
arganoleptiques, expérimenté plusieurs levains de
biére pour créer un “pain de biére" en collabora-
tion avec un maitre artisan boulanger et un maitre
brasseur. »

Laura Spencer, 26 ans, passée par 'école
« Olivier-de-Serres » (Paris), choisit quant &
elle le master afin de rélléchir aux nouveaux
modes d'alimentation. Avec les recherches
effectuées pour son diplome autour de la
consommation de viande, elle montre que la
viande est un matériau vivant : « On mange de
l'energie animale. » En observant les animaux,
de la ferme a |'abattoir, et en travaillant avec
un ostéopathe animalier ainsi qu'avec des
bouchers. la designer constate qu'a chaque
partie du corps animal correspond une énergie
spécifique. « La viande éthique, ¢a existe ! Sil'on
mange de la viande, il faut avoir conscience que ¢'est
un aliment vivant et porter attention d la manicre
dont I'animal a été élevé, abattu, découpé et cui-
siné. Bien siir, il faut aussi réduire drastiquement
notre consommation... » Pernelle Roux, 24 ans,
le déclare d'emblée : « ['ai toujours aimé bricoler
et cuisiner; » Aprés une formation en ébéniste-
rie & I'Ecole Boulle (Paris). elle s'intéresse i la
matiére alimentaire vivante et a sa transfor-
mation. Puis, dans le cadre du master Design
& Culinaire, elle étudie les possibilités d'évo-
lution de la matiére et invente une substance
composée de cire et d'argile. totalement natu-
relle. renouvelable. réutilisable. Des échanges
gustatils se produisent entre des contenants
labriqués avec ce matériau et leur contenu.
La matiere n'est plus seulement vivante, elle
est aussi active.
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