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M quand les artistes
en font tout un plat
La nature morte n'estnest
pas morte Elle fait
même sa révolution. Et
transforme, du même coup,
les musées en réceptacles
d'œuvresdœuvres proliférantes
et périssables et l'art,lart,
en objet accessible à tous
et digérable par chacun.

Par Natacha Wolinski

La nature morte était autrefois considérée
comme un genre mineur. Les pommes, les

pêches et les miches de pain n'ennen faisaient

pas un fromage elles restaient à leur place
et ne sortaient pas du cadre du tableau.
EUes ne sentaient pas, ne flétrissaient pas et
ne pourrissaient pas. Les visiteurs étaient

juste invités à les manger des yeux, à
savourerl'habiletélhabileté d'undun Van Dyck ou d'undun
Chardin capables de rivaliser avec la nature
en peignant, comme Zeuxis, des raisins si
vrais que les oiseaux s'ysy trompaient. Les
choses ont changé. Les musées ont fait leur
révolution et ne sont plus seulement des
lieux voués à la permanence et à la
conservation.Ils sont devenus des espaces de
création et d'ébullition,débullition, si bien qu'ilquil y a
désormais à entendre, toucher, sentir et
écouter au musée, comme dans les centres
d'artdart et dans les galeries. Tout
naturellement,on trouve aussi dans ces lieux à boire
et à manger, et pas simplement à la
cafétéria.Les natures mortes ne sont plus si
mortes que cela. Les sanctuaires de l'art,lart, qui
étaient autrefois les lieux par excellence des
chefs-d'œuvrechefs-dœuvre inanimés et éternels, sont
devenus les réceptacles d'œuvresdœuvres
proliféranteset périssables. Des laboratoires

dignes de la cuisine moléculaire de Ferran
Adrià, des sortes de garde-manger où les
artistes entreposent avec humour leurs
sculptures en chocolat (Erik Dietman),
leurs Os à moelle roudoudoux (Thomas

Tronel-Gauthier), leurs robes de viande
(Jana Sterbak), leurs murs de carottes
(Michel Blazy) ou leurs mosaïques de
charcuterie(Wim Delvoye) et leur muraille de
riz (Han Myung-Ok). Quitte à déclencher

parfois des sirènes d'alarme.dalarme. Car ces
œuvres, qui dispersent généreusement
champignons et miasmes, ne sont pas sans

poser quelques problèmes d'ordredordre

hygiéniquedans un monde jusque-là plutôt
taillé dans le marbre.

Le quotidien accède à la pérennité
S'ilSil faut dorénavant se résoudre à
réfrigérerdes réserves ou des salles d'exposition,dexposition,
ces œuvres mutantes ont singulièrement
contribué à réchauffer l'atmosphèrelatmosphère des
musées et des centres d'art.dart. Ce n'estnest sans
doute pas un hasard si les créateurs
contemporains utilisent la gelée, la purée
de pommes de terre ou la tranche de
salami comme autrefois on se servait des

pigments ou de la glaise. Dans un univers
où il a longtemps été interdit de toucher
les œuvres exposées, recourir à ces denrées
que le visiteur cuisine, malaxe, ingère.

recrache et métabolise est une bonne
entrée en matière pour signifier que l'artlart

contemporain, supposé élitiste, est un
objet comestible, accessible à tous. La
plasticité, la ductilité et les couleurs des
aliments permettent aux artistes de
disposerd'unedune palette infinie pour soulever des

questionnements liés à la nature des œuvres
et à leur statut même. Pour expliquer à un
visiteur les mystères des nuances et des
tons ou les ruses chromatiques des peintres,
rien de tel que d'offrir,doffrir, lors de
performances,des breuvages couleur de menthe

qui ont en fait un goût de violette, comme
le fait le MACA^AL, àVitry-sur-Seine, qui
propose, depuis plusieurs années, de

prolongerles expériences visuelles par des
expériences gustatives. Pour montrer que
le banal et le quotidien peuvent accéder
à la pérennité de l'art,lart, il suffit d'admirerdadmirer
les cuillères géantes de Subodh Gupta,
l'hommelhomme qui glorifie les ustensiles de
cuisine. EUes sont exposées jusqu'enjusquen
septembreau palais des Arts et du Festival de
Dinard, dans le cadre d'unedune exposition
intitulée Le Festin de l'art.lart. Pour comprendre V-
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1.1. The Big Supper, Trilogie des modernes
(2008), DEGérard Rancinan, qui
CARICATURELE MONDEJUSQU'ÀJUSQUÀ L'ABSURDE.LABSURDE.

2.2. LOBSTER,Jeff Koons, 2003.
3.3. Bad Birthday, Sugar-Free,

AURÉLIEMathigot, 2006.
4.4. Les Os à moelle roudoudoux (2007),

DEThomasTronel-Gauthier, entre
attraction et répulsion gustatives.

5.5. Vanitas Robe de chair pour albinos
ANOREXIQUE(1987), DE JANAStERBAK,
sur la condition humaine et ses limites.

6.6. Spooning, de Subodh Gupta(2009),
l'hommelhomme qui glorifie les ustensiles
de cuisine.

Caroline
Champion
Philosophe
et auteur d'undun essai

sur les relations entre art et cuisine.

The Good Life A l'origine,lorigine, l'artlart
et la cuisineont encommun un statut
artisanaldont ils se sontdégagés.
Comment s'estsest opéré ce lent
processus
Caroline Champion En réalité,
la notion d'artdart culinaireest tributaire
de la transformationde l'artlart autant
que de l'évolutionlévolution de lacuisine. Pour
comprendrecomment lecuisinier a pu
devenir «artiste» dansle regarddeses
contemporains,il faut d'aborddabord interroger
la conceptionde l'artlart qui a permis
ce rapprochement.La figurede l'artistelartiste
émergeà la Renaissance,deux cents
ansavant celle du cuisinier Les
peintres,jusque-là artisansauservice
d'undun maître,acquièrent un nom
et signent leursœuvres. Lechamp
de l'artlart s'autonomise.sautonomise. Pendant ce temps,
le cuisinierdemeure dans l'obscuritélobscurité
descuisines. Ilest domestiqueau
serviced'unedune maison le maître d'hôteldhôtel
prend toute la place. Lesuccès des
livres de recettesau xviii''xviiixviii''xviii''siècleoffre
aucuisinier un premiermoyende se
faire un nom et de sortir symboliquement
desa cuisine.Mais il faudra attendre
la Révolutionfrançaise pour
qu'apparaissentquapparaissent le restaurant...
et le musée Ces deux espaces
dédiés à la réceptionvont faire émerger
à la fois le critiqued'artdart et le critique
gastronomique.Toutefois,en cuisine,
ce n'estnest qu'auquau xx''xxxx''xx'' siècle que les choses
changentvraiment.Avec la nouvelle
cuisine,c'estcest la naissanceducuisinier
restaurateur,du chef d'entreprisedentreprise qui
signeses plats.Au mêmemoment, le
conceptd'artdart intègre desnotions comme
l'éphémère,léphémère, le corps et la performance.
Le matériaualimentairepeut désormais
faire partiedu processusde création.
Une brèches'ouvre,souvre, ainsi que
pour la notiond'artdart culinaire.
TGL La bascule, c'estcest la présentation
à l'assiettelassiette de la nouvelle cuisine
C. C. Laprésentationà l'assiette,lassiette,
qui remplace le service au plat.

est exemplaireà plusieursniveaux.
C'estCest d'aborddabord un manifested'autonomiedautonomie
le maître d'hôtel,dhôtel, qui jusque-là composait
l'assiette,lassiette, est démis de ses fonctions.
La cuisineprend le pouvoirsur la salle.
Par ailleurs, d'undun pointde vueesthétique,
l'assiettelassiette favorise la comparaisonavec
la peinture,alors que le plat, construit
envolume, s'inspiraitsinspirait davantagede
l'architecture.larchitecture. Avec la nouvellecuisine,
l'esthétiquelesthétique de l'assiettelassiette est ouvertement
picturale. Blanche,plane, celle-cidevient
une surfaced'expressiondexpression pour le cuisinier
On y retrouvedes influencesjaponaises
ou des projectionsde sauceà la Pollock.
TGL Commepar hasard, dans les
années 70,le cuisinierdevient artiste
au momentoù l'artistelartiste devient cuisinier...
C. C. En effet, dans l'artlart contemporain,
c'estcest le momentoù Daniel Spoerri
invente l'eat-art.leat-art. Il ouvreun
restaurant-galeriedans lequelil conçoit
des banquets-performanceset réalise
des «tableaux-pièges» avec les restes.
Ce type de pratiquen'auraitnaurait pasété
possible sansune évolutionde la cuisine
elle-même,de sa pratique,mais surtoutde
son Statut.Lesdeux champsse rejoignent
Il y a désormaiscomme unengendrement
réciproque entreart et cuisine,même
si l'enjeulenjeu est différent. Pour l'artiste,lartiste,
le recours auculinaire est unefaçon
d'élargirdélargir la réceptionde son travail,
tandis que pour lecuisinier,l'assomptionlassomption
artistiqueva souvent de pairavec une
forme de clôture.Réductiondes portions,
inflation dudiscours et duprix de
l'assiettelassiette si, dans un cas, on démocratise
l'art,lart, dans l'autre,lautre, on élitise la cuisine,m
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1. ET2. L'expositionLexposition Vivre(s) la production
alimentaire, premier facteur de
destruction de notre environnement

3.3. Bob (2013), la baraque à frites d'ErwindErwin
WuRM.Une micro-architecture qui tient
DU RESTAURANT DE RUE ET DE L'ŒUVRELŒUVRE

plastique.
4.4. HortiRecycling Mexican Kitchen,

LucY ETJorge Orta.

que l'œuvrelœuvre n'estnest pas éternelle, qu'avecquavec le
temps elle vieillit, se craquelé et raconte
une autre histoire, il faut faire l'expériencelexpérience
d'undun tunnel tartiné d'unedune peinture en
chocolatqui s'assèche.sassèche. Cette sculpture de
Michel Blazy est présentée au domaine de
Chamarande, dans le cadre de l'expositionlexposition
Vivre(s) qui réunit, pendant tout l'été,lété, une
trentaine d'artistesdartistes autour de la question de
l'aliment.laliment. Pour retrouver le goût du partage
et le partage du goût, il faut un banquet en
attente de convives, avec nappes, assiettes
rehaussées de messages, monceaux de
chaises et de vaisselle une installation
présentéeà La ViUette par Lucy et Jorge Orta,
des artistes qui, depuis les années 2000,
organisent des repas pour des centaines de
convives autour de ce qu'ilsquils aiment à
nommerdes «tables de convergence». Pour
dégonfler la baudruche de l'artlart
contemporain,qui vend plus cher ce qui est plus
grand et plus gros, il faut faire confiance à
Erwin Wurm et à sa drôle de baraque à
frites installée, depuis novembre dernier.

sur une place de Lille, à l'ombrelombre des tours
d'EuralilledEuralille une micro-architecture obèse
où la portion de frites, sortie du ventre
même de l'œuvrelœuvre d'art,dart, ne coûte pas plus
de 3 euros.

L'alimentLaliment fortifie l'artlart
Tous ces artistes ont eux-mêmes des
prédécesseurs.Daniel Spoerri, dans les années 60,
s'amusaitsamusait à faire coïncider art et rebuts en
collant des reliefs de repas sur des toiles.
Michel Journiac, lors d'unedune performance
mémorable intitulée Messe pour un corps
(1969 et 1975), a donné à manger au

public, sous la forme du rite de la
communion,des fragments de boudins faits de son

propre sang. Hier comme aujourd'hui,aujourdhui,
l'alimentlaliment a souvent servi à désacraliser
l'art,lart, mais il l'ala revitalisé par ailleurs en lui
communiquant ses vertus fortifiantes et
nutritives. Les créateurs l'ontlont bien
compristant que leurs propositions artistiques
continueront de nous sustenter, notre
appétitd'œuvres,dœuvres, en retour, ne faiblira pas. B

La Cuisine un nouveau
centre d'artdart qui fait recette

La Cuisinevient d'ouvrir.douvrir. Ce n'estnest
ni un restaurant ni une boutique
d'ustensilesdustensiles culinaires, mais un nouveau
centre d'artdart et de design bâti par le trio
catalan RCRArquitectes, les mêmes
qui ont signé le musée Soulages de Rodez.
La Cuisine porte bien son nom, car,
ici, dans ce lieu flambant neuf niché
dans l'enceintelenceinte d'unedune ancienne forteresse
du xiii" siècle, on passe la création
contemporaine au mixeur de la question
alimentaire, du consommable,
du périssable, des protocoles de la table.
On assaisonne un peu et on récolte
tantôt des installations atypiques
de pique-nique, tantôt une résidence
de IVlataliCrasset ou des 5.5 Designers,
tantôt une exposition sur les fous
de potagers dans la région. A Nègrepelisse,
en Tarn-et-Garonne,où La Cuisine existe
sous forme de projets hors les murs
depuis dix ans, 20^0 de la population
locale travaille dans le domaine agricole.
Ceci explique sans doute pourquoi
le projet de ce centre d'artdart a d'embléedemblée
été de nourrir les visiteurs au sens
propre comme au figuré. Histoire qu'ilsquils
ne fuient pas devant des œuvres jugées
tropcryptées. Histoire même de les faire
revenir. Comme dans le projet de Suzanne
Husl<yqui a demandé aux habitants
de Nègrepelisse de travailler sur
la transmission culinaire en révélant
les secrets de leurs recettes familiales.
L'artisteLartiste franco-américaine a aussi
réactivé une pratique de terre cuite
locale, en produisant un service
entièrement made in argile de Nègrepelisse.
Elle signe l'expositionlexposition d'ouverturedouverture
du centre. D'autresDautres suivront. L'important,Limportant,
pour Stéphanie Sagot, artiste et directrice
artistique du lieu, étant de continuer
à panacher l'avant-gardelavant-garde et les fourneaux.
La Cuisine, centre d'artdart et de design.
Esplanade du Château,
Nègrepelisse (Tarn-et-Garonne).
Tél. *33 (0)5 63 67 39 74. www.la-cuisine.fr

Agenda

''' Le Festin de l'art,lart, palais desArts
et du Festival, Dinard (llle-et-Vilaine).
Du 7 juin au 7 septembre.
2, boulevard du Président-Wilson.
Tél. 4-33(0)2 99 16 30 63.
www.ville-dinard.fr

''' Vivre(s), domaine départemental
de Chamarande (Essonne).
Du 24 mai au 26 octobre.
38, rue du Commandant-Arnoux.
Tél. 4-33(0)1 60 82 52 01.
www.chamarande.essonne.fr

''' Lucy + Jorge Orta Food/Water/Life,
parc de la Villette, Paris.
Du 21 mai au 21 septembre.
Tél. -f33 (0)1 40 03 75 75.
www.villette.com
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