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Bol salaciior
on ' forme do coour
concu par la chef
Btollé Guy Savoy

et le designer

Brung Morett),

paur la malson
Alessi,

Les chefs mettent les pieds dans le plat.

DESIGNERS DE RENOM ET CHEFS ETOILES S’ASSOCIENT POUR CONCOCTER
DES COLLECTIONS D’ARTS DE LA TABLE. DES LIGNES A LA FOIS TECHNIQUES
ET RAFFINEES QUI FONT RECETTE AUPRES DES FINS GASTRONOMES.

Michael de Pasquale

parR MARIE GODFRAIN
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E PRINTEMPS,
SUR LES TABLES
du restaurant
Guy Savoy et
sur celles

des amateurs de cuisine, est
apparu un saladier en forme
de ceoeur. Sa singularité, il la
doit a la double signature du
designer Bruno Moretti et de
Guy Savoy. Seul un chef pou-
vait étre aussi précis sur I'incli-
naison de I'évasement ou sur
le socle, étudié pour que la
vinaigrette ne brlle pas les
feuilles de salade.

Les chefs sont de plus en plus
nombreux a faire des incur-
sions chez les éditeurs d'arts
de la table afin d’apporter

leur expertise a un secteur

qui cherche a se réinventer.

« Avec ce saladier Human
Collection, je partage ma vision
conviviale de la cuisine en favo-
risant des gestes professionnels
et accessibles & tous, explique
Guy Savoy. Jaimerais que
chez les gens qui le possédent,
on se batte pour remuer la
salade! » Le mouvement n'est
pas nouveau. Alain Passard
élaborait, dés 2003, des
couverts a légumes pour
Christofle. En 2007, ce fut au
tour d’Alain Ducasse de
cosigner le Pasta Pot (Alessi).

Tous droits réservés a I'éditeur

Depuis deux ans, le mouve-
ment s'accélére: service en
porcelaine cosigné par Michel
Bras (Serax), plateau carbone
révolutionnaire élaboré par
Yannick Alléno, poterie
contemporaine du restaurant
Blue Hill de Dan Barber dans
la banlieue new-yorkaise,
collection New Norm par le
restaurant Host de Copenha-
gue et I'éditeur danois Menu...
La tendance est internationale.
« LES CHEFS PORTENT UN REGARD
CREATIF, que Je public découvre
grace aux multiples émissions
culinaires, avance Franck Millot,
directeur commercial du salon
Maison & QObjet. Cuisiner est
devenu un hobby répandu. »
Cet engouement pour la gas-
tronomie ayant accru la noto-
riété des chefs, les marques
ont vite compris I'intérét
gu’elles pourraient tirer d'asso-
ciations avec des « noms ».

« Plus que de la cuisine, ils
incarnent un univers », explique
le designer Bruno Lefébvre,
gui méne de son coté un
partenariat fructueux avec
Anne-Sophie Pic pour le
porcelainier Raynaud et

les couteaux Laguiole.

Ces derniéres années,
Bernardaud a su attirer les
plus grands noms. Michel

Guérard et Gérald Passédat
ont réalisé des piéces avec

le porcelainier limougeaud.

« La vaisselle leur permet dex-
primer leur créativité d'une
autre fagon. En la commerciali-
sant, nous leur permettons de
partager le cout de développe-
ment élevé », précise Frédéric
Bernardaud, directeur du
marketing et de la création.
Pourtant, dans cette maison
respectable, les signatures ne
figurent jamais en magasin.

« On ne capitalise pas sur le
nom des chefs, d'abord connus
pour leur cuisine. Le public
n'est pas dupe et sait qu'ils
n'ont pas dessiné seuls ces
objets. La démarche a du sens
lorsque les chefs les vendent
dans leurs établissements, plus
comme souvenirs que pour

un usage usuel que recherche
le public. En revanche, nous
vendons a des restaurants ces
accessoires techniques, car les
autres cuisinfers sont sensibles
au hom qui sous-tend une
facon de cuisiner. » Président

Le porcolalnler
Barnardaud
a réalisg une
collection d'assiettes
imagindas par Guy
Savoy (1, b drolte) et
Bruno Morettl ¢, o
gouche) et a dlabors
urig assiotto pour
I bouillaboisse (2)
avac Gérald
dat, La makson

nier Raynaud.

de la Confédération des arts
de la table, Guy Bourgeois
abonde en ce sens et dénonce
les démarches purement mar-
keting: « Depuis Bocuse, nom-
breux sont les chefs & vouloir
Jouer avec leur nom pour
vendre des produits dérivés.
Mais ce n'est pas forcément
un déclencheur d'achat! » ||

le vérifie chaque jour dans sa
boutigue d’Orléans. Pourtant,
apres les livres, les émissions
de télé et les cours de cuisine,
les arts de la table semblent
constituer un nouveau point
de rencontre entre chefs et
amateurs éclairés. @
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Laurence Mouton..Bernardaud. Christofie. Raynaud Limoges. Emmanuelle Thion



