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DECORATION Chefs

et artisans collaborent
étroitement pour créer
les lignes enveloppantes
d’une vaisselle au
design plus brut
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Lassés des boites en plastique ou
en carton des livraisons a domicile,
les Frangais soignent leurs arts de
la table. Porcelaine de Limoges,
faience de Gien et cristalleries
affichent ainsi des ventes en hausse
en 2020. Et une « nouvelle table »
s'est dessinée ces derniéres années:
loin des services classiques blancs ou
argentés, elle affiche un design plus
brut, une vaisselle aux formes plus
arrondies ou colorées et de grands
plats a partager, s'imprégne de nos
modes de vie et évolue en méme
temps que la créativité des cuisi-
niers: « Il y a quinze ans, les chefs
ne s’intéressaient pas a la vaisselle

«Les arts de
la table sont
de véritables
socles pour
notre cuisine »
Le chef Alexandre Gauthier

d’auteur, mais récemment ils ont
bousculé le domaine et nous avons
beaucoup de demandes, constate la
céramiste Patricia Vieljeux, quicol-
labore avec David Toutain, Giovanni
Passerini ou encore Atsushi Tanaka.
Ils ont souvent travaillé a létranger,
notamment en Asie oli la céramique
fait partie de la vie quotidienne, et ca
leur a donné des idées. »

Le plastique c’est fantastique,
mais la céramique se révéle plus
authentique: les chefs plébiscitent
désormais cette matiére qui cor-
respond bien a I'époque actuelle,
avec son toucher organique, son
design minimaliste et son geste
artisanal. Marion Graux, Patricia
Vieljeux ou Syl, et avant elles
Claire de Lavallée ou Christiane
Perrochon, ont dépoussiéré les
vieux services cachés au fond
des armoires de grand-mére. « Le
retour de la terre cuite et du grés a
un rapport direct avec P'évolution
récente de la cuisine, qui s'est orien-
tée vers des saveurs plus brutes, des
produits moins transformés, de la
cueillette, analyse Anais Boucher,
commissaire de la passionnante
exposition « A Table! - Le repas
tout un art », a la Manufacture de
Sévres (voir encadré). Le brunch,
Papéro dinatoire, les tapas ou la
finger food ont aussi inspiré la
mode des contenants plus petits et
multiples. Il fallait enfin des ser-
vices enveloppants pour aller avec
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notre canapé, ce nouvel endroit de
dégustation. »

Les pieces plus arrondies ont
done le vent en poupe: bols,
petites tasses, cuilleres, assiettes
creuses ou, a I'inverse, de grands
plats partageurs. « Dans la cuisine
d’aujourd’hui, il y a beaucoup de
bouillons, de jus, on mange moins de
protéines et davantage de légumes
SECs OUu crus, on pourmit presque
se passer de couteau, constate la
céramiste Marion Graux, qui tra-
vaille entre autres avec Grégory
Marchand, Héléne Darroze ou
Arnaud Lallement. Les assiettes
sont donc plus petites ou creuses

Tous droits réservés a I'éditeur

pour accueillir des soupes ou des
petites bouchées d’inspiration
levantine ou asiatique. »

En 2010, Iartiste Antoine Boudin
congoit « Sen », un service aux
formes rondes et épurées, ins-
piré d’une piéce iconique concue
au XVIIIFsiecle par la Manufacture
de Sévres: composé d'un bol a thé,
d’une soucoupe double et d’une
tasse & café, il aurait été moulé a
partir... d’un sein de Marie-Antoi-
nette. On constate aussi un regain
dES « surtouts », ces centres dE
table décoratifs qui tronaient sur
les tables du siécle des Lumieres,
celui du raffinement supréme

dans le domaine. Ainsi, le service
« Archipel » de la créatrice Adeline
André est composé de coupelles
de couleur qui s'assemblent pour
eréer un joli décor. « Nous avons
beaucoup de commandes spécifiques
de ce genre, précise Anais Boucher.
La table est un moment trés frangais
et on assiste a un retour de lesthéti-
sation du repas car les gens ont envie
de casser lerythme de leur quotidien,
d’y mettre du beau, d’assortir un joli
service avec un bon plat... »

Méme engouement chez les
chefs. « Je suis extrémement atta-
ché aux arts de la table, confirme
David Toutain, doublement étoilé &
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Paris..J 'ai tout connu : des restos avec
un seul type d’assiettes et lextréme
inverse... Ca fait partie de lexpérience
du restaurant. Chez moi, sur les vingt
préparations de mon grand menu, il
'y a pas deux assiettes pareilles, de
la présentation au café. » 1l a travaillé
entre autres avec Patricia Vieljeux
pour le grés, et Sylvie Coquet pour
la porcelaine. « C'est toute une mise
enscene :onjoue surla matiére lhiver
et sur les couleurs Pété ; on crée un
dialogue entre le végétal et le conte-
nant ; on réfléchit aux volumes... Et
Jesuis un fan des “pelles a sauce”, ces
cuilléres a fond plat. »

L'arrivée des réseaux sociaux a
achevé de faire du visuel un élé-
ment incontournable de leur travail.
Un concours de la plus jolie table,
appelé Waww, est méme né sur
Instagram pendant le confinement.
Le dialogue entre les univers des
céramistes et des cuisiniers pro-
fessionnels, tous les deux eréatifset
artisanaux, est donc intense: « On
ne raconte pas la méme histoire culi-
naire dans un bol vert ou dans un
bol noir, poursuit Marion Graux.
J'aspire a transmettre I'émotion de
ces objets faits de mes mains, en plein
Paris, d une cadence lente. Ils portent
la trace de mon ceil, de ma réflexion
intérieure et de mon énergie. »

Lalchimie est parfois dure a
trouver: un support trop « fort »
et cest le travail du cuisinier qui
disparait. « Les arts de la table
sont de véritables socles pour notre
cuisine ; donce, si un contenant
n'est pas a la hauteur, ca gache
tout, affirme Alexandre Gauthier,
doublement étoilé a La Grenouillére
(La Madelaine-sous-Montreuil).
Le chef voue une fidélité totale a
« lintelligence et a la délicatesse » de
Syl (Sylvie Himpens), qui a notam-
ment créé pour lui ses fameuses
assiettes « cassées » en deux. « Ca
contribue a l'identité d’'une maison,
a la singularité de notre expression
culinaire, poursuit-il. S un plat n'est
pas beau, lisible ou appétissant dans
une assiette, il est mis de coté en
attendant de trouver son réceptacle
idéal. » Alexandre Gauthier a
méme imaginé ses tables selon une
scénographie organique autour de
«laterre etlabéte »: « la tableest en
cuir de peau de vache, nous posons
dessus ces assiettes de terre blanche
juste modelées. J'ai demandé que
leur émail soit lacté, comme si une
créme fraiche coulait dessus... Ainsi,
quand il est cohérent, le plat prend
vie. Ce n'est pas du consommable
sur canapé! » @

CHARLOTTE LANGRAND

Tous droits réservés a I'éditeur GRENOUILLERE 2264211600505



