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Parole dannée » Chef et artistes

Le dialogue
de lart et de
la gastronomie

La passion, la précision, la créativité. A bien des égards, l'art et la
gastronomie se rejoignent. Dans le cadre d'une exposition sensorielle
atypique, six duos de chefs et d’artistes se sont lancés dans une partie
de ping-pong créative ou se répondent les mets et les ceuvres. Avec la
volonté commune de faire vivre au public une expérience unique.

TEXTE: ALICE MARIE T TE  PHOTOS : PHILIPPE VAURES SAN TAMARIA

es natures mortes de fruis et egumes
aux représentations picturaes de ban

quets partages, en passant par ka pas-
sion gqu'entretenait le surréaliste
Salvador Dali avec la sphére du goiat,
Part et la gastronomie sont depuis des siecles intime

ment liés. On retrouve chez be chef comme chez Par

tiste plastique la méme recherche de Péquilibre, de
I'accord parfait, de la beauté, mais auss 'envie de
susciter une emotion, en utilisant - entre autres - Ia
technique, bes coaleurs et Pesthetisme. La palette de
peintures, dun cite et celle des guiits, de Mautre per

mettent i chacun dexprimer toute sa creativite. Clest
pourguoi la galerie d'art La Forest Divonne, située 2
Paris et a Bruxelles, a décidé de proposer au public
une experience om art ¢t cuisine se rencontrent. Au
cours du deuxieme trimestre 2022, Mexpasition col

R Se—— lective EXEuvre en corps a pour ambition de créer un
de Mexposition . . . . 8- s
Soon de Matherbe dialogue entre les émotions plastiques et culinaires.
ct lo fondatrice « Les gestes du cutsinier ef ceux de Partiste se res
de la galeric dart sernblent, Pidée et ici de les faire agir en foce a face»,
Maric Helene commente Jean de Malherbe, commissaire de Pex-
gin 'f"i"’ . position et directeur de la galerie a Bruxelles. Clest
- . n:: sa mere, Marie 11élene de La Forest Divonne, gui a
des peojets ouvert la premiére galerie panisienne en 1988, Dans

multiscrsoneis

Je cadre de ce projet inedit, des duos de chefs et artistes



Parole donnée « Chefs ef artistes

Dans ses aeuvres,
fartiste pointre
Guy de Malhorbe
sinsprc des
formes de
certains
aliments,
notamment

Thuftre, dont i
affectionne

particulierement
la forme ot les
coulours.

se sont rencontres et ont échange sur leurs pratiques
respectives pendant plusieurs mois. Alexandra
Swenden, productrice bruxelloise de concepts gas
tronomigues et curatrice du projet, a éte chargee de
former les couples idéaux, en concertation avec la
galerie. « Nous avons choist une série dartistes gui
apportent une vibration au corps cf gui ont unc
connexion organigue dens leur demarche, pais nous les
avans mis en lien avec les chefs, selon kewrs personnalites
et leurs focons de fonctionner », relate-t-elle

Par exemple, le chef Alain Passard, du restaurant
IArpege a Paris, a travaillé avec le sculpteur
Jean- Bernard Métais; la cheffe Adeline Grattard, du
restaurant Yam™Tcha | avec PMartiste plasticienne
Valérie Novello; le chef Bruno Verjus, du restagrant
Table | avec Partiste peintre Guy de Malherbe; ou
encore le chef belge Christophe Hardiguest, du
restaurant Bon Bon ' |, avec Partiste plasticienne
Rachel Labastie. « Nous avons demundé aux chefs de

s'inspirer des aruvres pour proposer des plats, trouver

une réinferprétation de leur cuisine, commente
Alexandra Swenden. De leur coté, les artistes se sont
impregnes de Punivers des chefs pour créer des tableaux
ou bien des sculptures. (Cest tne maniére singuliere de
proceder, une spontancité ef une sincerite dans leur
propre rapport émotionnel. »

Correspondance des sens

Le nom meéme de Pexposition, L'(Ruvre au corps, se
refere 2 la notion de Péveil de tous les sens lors de
cette experience artistique et gustative, on le but est
de faire o ressentir une auvre dans le corpss. « Nous
voulons créer des émotions pour faire passer des idées,
experimenter le rapport au corps par lo cuisine, les
images d"une auvre ont lo puissance d'agir 53 elles font
vibrer quelgue chose en nous, nous allors plus loin avec
l'expeérience gustative », detaille Alexandra Swenden



Bruno
Verjus

Chel
du restaurant
Table

art_. « Cest oo gui habite ma vie,
b B coquiinspine ma cuisine, affirme
L le chef étoilé Bruno Verjus.
Depuis mon enfance, toutes les
formes d'art me touchent, la
peinture, s musique, lo sculpture.» Pour lui,
echanger avec un artiste peintre comme
Guy de Malherbe constituait une nouvelle
possihilité daller plus loin dans son processus
creatif. « Nous nous sormmes entendus en un clin
d'ail, il est sensible aux couleurs et gux vibra
tions du vivant, il peint comme je cuisine »,
estime le chell Un avis que partage Partiste
Guy de Malherbe, qui s'inspire réguliérement
des restes de repas dans ses peintures, notam
ment des huitres, un produit qu'il affectionne
particuliérement, par sa forme et ses couleurs.
«J'ai toujours entretenu un rapport a la peintun:
du méme ordre que celui que fai @ Falimentaire,
tres incarné, sensuel et tactile. Dans mes sou
venirs d'enfance, les formes sont créées par la
nowrriture, cele 'y towjours inSpire s, expose
'artiste, Le peintre s'est également retrouve
dans la démarche du chef, notamment dans <a
sensihilite et sa palette de saveurs : «Son travail
ext remarguable, i fait redécouvrir Fincroyabile
richesse des saveurs du naturel, il peut amener
un poisson, un legume ou une viande @ son maxi
mum d'expression, en trouvant un accord Qui

vi2 exalter les goits et qui sera une harmonie
parfaite. Le tout avec intensite of subtifité. » La
nmature, les couleurs, les formes, les volumes
sont autant d'éléments qui inspirent autant
Bruno Verjus que Guy de Malherbe. En outre,
de leurs propres aveux, tous deux sont « obsédeés
par les détails», ce qui les pousse a toujours
redoubler en créativité. « Notre processus creatif’
est similaire, car c'est souvent un detail, une
Srocture dans la falaise, qui va nous inspirer,
raconte le chell Par exemple, dans une hauitre,
nous pouvons un jour nous concentrer sur le
Soie, lui en peinture et moi dans ma cuisine, ¢t
Pexplorer de facon tout & fait singuliére, et puis
le lendemain, mous serons interessés par la cou

lewr nacrée » Neanmaoins, malgre ces simili

tucles, Bruno Verjus estime gue 3 les cutsiniers
sont des o fubricants de beauté et de bonheur »,
ils ne peuvent pas entrer dans la catégorie des
wartistes ». « Méme 51 'on recherche toujours le
sublime, les vibrations colorées, les formes en
vue d'exciter Pappetit, nos plats ne sont pas des
chefs d'wuvre, développe t-il. Ils sont certes
esthétiques, mais sont congis pour ire manges
et non pour étre des euvres. » Dans cette par

tition jouee ensemble, les deux hommes sou

haitent faire résonner bes tableaux de Pun dans
les assiettes de autre, pour proposer « une
narration @ manger s, sedon les mots du peintre.

Guy de
Malherbe

Artiste
peinine.
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Adeline
Grattard

Chelfe
du restouran
YamTcha .

i la cheffe étoilée du Yam'Tcha
a hésité avant daccepter de se
lancer dans ce projet, elle ne
regretie pas son chobe. «Je me
suis finalemnent pritée au jeu et
cela m'a permis de découvrir une véritable
artiste, dans son atelier, j'ai adord son travail
tres texture, avee de la matiére, de lo profondeur,
des relicfs et de U'émotion, cela m'a touchée,
avoue Adeline Grattand. En cuisine, clest égu-
lement ma quéte, mettre du relief et de la sen

sibilite, » Du coté de Valérie Novello, la réponse
2 éte plus évidente, puisque son traval a too

jours éte teinté de touches culinaires. « Jai
towjours &0¢ attirée par les arts de la table, la
recolte, le perissable, la fragilite des étres et des
objets », explique Partiste, qui a également éte
marquée par le travail passionné d’Adeline
Grattard. « Nous arrivomns @ mows exprimer cha

cune d notre maniere, nous sommes des fermmes
libres qui peuvent créer, sans étre brimées ni
devoir suivre des tendances, on retrouve la méme
humilité dans nos démurches, cur notre ego n'est
pas trés fort », glisse la cheffe. Elles ont égale

ment en commun une créativite débordunte

)

et la volonté de se réinventer en permanence.
o (st une cheffe trés experimentale, tout comme
moi, affirme Valérie Novello. Nous ne nous
repétons pas, nous explorons de nouvelles idees,
parfois on se met en danger, selon notre hameur,

crla peut créer des surprises. » Si Adeline Grattand
ne pense pas que Fon puisse vraiment qualifer
les cuisiniers dPwartistes », elle souligne tout
de méme que la démarche et fe geste sont
proches. « Dans la conception des recettes et la
Jacon dont on imagine nos assicttes, cest tres
similaire, en revanche, en cuisine nous avons
dex contraintes de production differentes. Quand
on dresse un plot, on ne pewt pas nécessairement
s'y reprendre a trois fois, c'est plus concret, il
Jout servir les gens pour qu'ils putssent manyers,
justifie la cheffe, avouant au passage ne jamais
faire d'essais avant de proposer un plat. En
revanche, pour Valérie Novello, les chefs sont
bien des artistes, car ils sont reliés a la beaure.
« Les assiettes de la cheffe sont des tableaux,
méme 5'ils sont éphéméres. A ce niveau-1a de
cuisine, on ne s nourrit pas seulerent, on godte,
on explore, les saveurs se déploient dans la
bouche », pense-t-elle. Pour troaver Mharmonie
entre Peuvre et la nourriture, la chefle souhaite
inspirer du végetal, de la nature et de la roche
presents dans Je travail de Partiste plasticienne,
mazis aussi des couleurs dominantes, notam

ment les nuances de vert. « Dans fex ploes dAde

ftne Grattard, tout comme dans mon travail, on
retrouve beaucoup denfoutssernent, des diéments
gui ne sont pas tout de suite visibles & Poal ne,
ceda nous o mutuellement inspirées », confie, de
son cite, Valérie Novello

Valérie
Novello

mlisie
plasticienne



A la maniére
deschots qui
sinGpirent du

Vatérie Nowello
puse dans la
nature les
matieres ot les
tormes pour
CréoeT S0% OUNTeS.

La collaboration de ses duos est déclinée en deux

volets, dans les deux galeries) ainsi gue dans les six
restaurants des chefs, 2 Paris et 2 Bruxelles Lors de
diners penses spécialement pour Foccasion, le public
et invite 3 partager un repas en presence de Martiste
pour déguster un menu interpretation des ceuvres,
au sein meme des restaurants. « Pour les participants,
clest une autre dimension de expérience, ils pourront
decouvrir la cuisine du chef en méme temps que les
ruvres, mais ausst échanger en direct avec Partiste s,
note Alexandra Swenden. Par ailleurs, les deux galenes
exposent les trois artistes associes au projet dons leur
ville, au sein d’une exposition collective. Certains
soirs, plusieurs chefs présentent ausst un avant-goit
des saveurs phares congues pour leurs restaurants,
sous ka forme d'une épice, d'un thé ou d’une boochee.
« L'idée est de savourer en découvrant Paruvre, pour
vivre une experience complete et inedite, mais aussi se
laisser surprendre », angue Jean de Malherbe. Dans

cette experience profonde, a la fois cérébrale et
humaine, il souhaite également porter la notion de
synesthésie. « Nous parfons ici de correspondance des
sens, comment les emotions peuvent se répondre, pré
sente t-il. Jaime faire des ponts entre les activites
artistigues. Avec cette exposition, c'est occasion de
créer un dialogue entre deux univers trés créatifs, mais
différents, qui n'ont pas forcément Phabitude de tra
vailler ensermnble »

Les collaborations ont été fecondes et les deux insti
gateurs du projet assurent n'avoir eu que des couples
heureux, qui se sont enrichis mutuellement. « Cette
experience d éte extrémement intéressante, mows avons
assiste a des discussions incroyables, les duos étaient
en conmivence ef se sont compris», estime Alexandra
Swenden, qui espere que cette premiére experience
donnera aux artistes comme aux chefs de nouvelles
idees et mspirations, dans leur atelier, leur cuisine,
dans une galerie d'art ou mEme sur une scéne. @



