





Programme des journées de rencontres Cuisine & Design


13et 14 juin 2006





Mardi 13 juin





9h à 12h30


Design culinaire? État des lieux


Matinée animée par Nicole Lucot-Maitrot, Thema Design





- Le design culinaire, un renouveau nécessaire par Marc Brétillot, précurseur du design culinaire et créateur de l’enseignement à l’ESAD de Reims


- État des lieux des initiatives culinaires - eat art, fooding, foodball, cosmofood, slow food, gâteaux de collection… - et du design culinaire par Thema_Design.





- Histoires et perspectives du design culinaire par Hélène Samuel (Delicabar snack chic et agence Spoonfool) et Rémy Lucas, psychosociologue de l’alimentation, dirigeant de CATE


Marketing, agence spécialisée de la consommation hors domicile, de la cuisine et du goût.


- Évolution des comportements alimentaires et place du design culinaire par Caroline Gomez, designer coloriste culinaire et Marie Mersier, étudiante en master recherche sur "l’aliment, objet artistique et esthétique "


- Nouveaux Imaginaires autour de la table : concepts et travaux développés par La Cuisine par Stéphanie Sagot, designer, docteur en arts appliqués, chargée du développement de La Cuisine.





Déjeuner dégustation mis en scène par La Cuisine 


et les artisans du Tarn et Garonne





14h à 18h


Artisans de bouche et designers - Témoignages et expériences


En partenariat avec La Cuisine, centre de création, d’art et de design appliqués à l’alimentation, développé par la ville de Négrepelisse, Tarn et Garonne.





 - " Bouchées doubles " : 10 produits réalisés suite à la collaboration entre artisans des métiers de bouche (boulanger, charcutier, boucher, restaurateur, brasseur, fromager etc.) et designers pour un parcours culinaire en Tarn et Garonne.


Avec la participation de Marc Brétillot, Stéphane Bureaux, la Cellule Eat Design,Rodolphe Dogniaux, Hugues Desbrousses, Vincent Cuzin, Mathieu Cholet, NathalieBruyère, Florence Doléac, Ilan Waiche autour de leur expérience sur le design culinaire et le programme 2006* de résidences de La Cuisine.





Design culinaire? Court-métrage réalisé par Soufiane Adel





Mercredi 14 juin


9h à 12h30


Enjeux scientifiques et économiques


Matinée animée par Elodie Ternaux, matériO





- Chimie et chocolat par Jonathan Dodemont, Palais de la Découverte, Paris


- Mécanismes de perception du goût par André Holley, professeur émérite, Centre Européen des Sciences du Goût, Dijon


- Design et éducation du goût – Nouveau concept de cantines lycéennes développé parCC design pour Sodexho par CC Design et France de Sambucy, directrice marketing Education de Sodexho


- Matières et création culinaire, une sélection de matériaux alimentaires, emballages actifs,protecteurs, écologiques, appétissants... par Quentin Hirsinger et Elodie Ternaux, matériO





Déjeuner mis en scène par CCDESIGN, Guilhem Chéron et Alexandre Chinon avec la complicité de la Galerie Fraich’attitude





14h à 17h


Perspectives et limites du design culinaire -Témoignages et expériences


Après-midi animée par Jérôme Bonaldi (sous réserve)





- Une collaboration avec Guy Savoy par Anne Xiradakis


- Expériences avec les chefs cuisiniers par Matali Crasset (Hi hotel/Alain Alexanian, Végétable avec Alain Passard, Pierre Hermé et les forges de Laguiole…)


- Les plateaux repas d'Air France par Robert Stadler, Radi Designers


- Une collaboration avec Noé Duchauffour-Lawrence par Alain Senderens


- Regard prospectif à 5 ans sur la restauration hors foyer : mythes et réalités... par Frédéric Loeb &Loeb Innovation.





Conclusion


Cocktail de clôture " Flower Bar "


par Martine Camilliéri et la Galerie Fraich’Attitude


Cuisine & Design 


