Compte rendu du repas de préparation du projet Cuisine et Art Contemporain

Lors du repas du 07 avril 2004 différentes pistes ou souhaits ont été émis par les différents artistes présents :

( Travailler sur différents aspects : 




( Dans l’assiette :




-Travailler  le visuel par rapport à une œuvre déterminée





- Déterminer les saveurs par rapport à la personnalité de l’artiste

- Trouver un thème fort (exemple : bleu, or et transparence pour Mme Rozanès)





- Continuer à travailler sur des supports novateurs (ardoises…)




( L’art de la table :





- Reproduire l’esprit de l’artiste dans la salle de restaurant

- Exposer des œuvres de l’artiste (peintures, sculptures…) dans la salle de restaurant


( Connaître l’artiste :



( Des rencontres avec chaque artiste sont souhaitées (2 à 3 rencontres)



( Découvrir l’environnement et l’atelier de l’artiste



( Découvrir la personnalité de l’artiste


( Objectif :

( Retranscrire l’image dégagée par l’artiste, ses œuvres, sa façon de vivre dans un restaurant (dans l’assiette et dans la salle de restaurant)



( Pour certains artistes, nécessité de dégager un thème fort durant la soirée.


( Calendrier prévisionnel 

4 Soirées « Art Contemporain » durant l’année scolaire 2004 / 2005 :



(  Fin octobre : 

- Soirée avec Mme Rozanès




- Thème choisi : Bleu, or et transparence




- Rencontre avec l’artiste : Avril 2004, Septembre 2004, Octobre 2004

( Fin décembre : 

- Soirée avec M  Denis Rivières




- Thème choisi : à définir




- Rencontre avec l’artiste : Octobre / Novembre 2004

( Fin Février : 

- Soirée avec M  Henri Cueco ou Mr Bernard Pagès




- Thème choisi : à définir




- Rencontre avec l’artiste : Décembre 2004, Janvier 2005

( Fin avril : 

- Soirée avec M  Pontoreau




- Thème choisi : à définir

· Rencontre avec l’artiste : Début d’année 2005


Photos du repas réalisé par les étudiants de première année BTS  du Lycée  hôtelier de Soissons 
Blanc-manger d’asperges blanches, crème de pois, stratus et cumulus d’après Denis Rivière
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« Cette première entrée d’après Denis Rivière a été crée selon l’œuvre « 365 ciels » tente de mélanger harmonieusement l’amer de l’asperge blanche et la douceur des petits pois frais surmonté d’une écume de lait orageuse typique des ciels d’orages ».

Gérome Rioux et Alexandre Fruchard
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Denis Rivière « Paris, 17 septembre 1999, 15h50 mn
Compression de légumes primeurs et raie, mesclun de salades et tapenade d’après l’œuvre de Monique Rozanès
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« J’ai voulu jouer sur les transparences, la couleur et la lumière comme dans l’oeuvre du sculpteur Monique Rozanès. Le noir s’oppose à la lumière. »

Claire Choquet
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Stèle initiatique de Monique Rozanes 2003

Déclinaison de pommes de terre primeures d’après l’œuvre d’Henri Cueco
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« Henri Cueco nous fait voir la pomme de terre et ses nombreuses variétés comme un moment poétique qui fait de la patate un objet beau et bon. Nous avons voulu l’affiner et l’anoblir.»

Mathieu Salandre et Fabien Ravaux
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Henri Cueco Série Pommes de terre

Porchetta de lapin fermier à la truffe, raviole noire et jus sombre d’après Daniel Pontoreau
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« J’aime les matières sombres et brutes des œuvres de Daniel Pontoreau. Cela me rappelle la matière brute de certains plats rustiques et cuisinés longtemps sur le coin du fourneau. La truffe appartient à la cuisine paléolitique des  origines comme le dit le poète Delteil»

Duquesne Damien
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Damiel Pontoreau Lieu intérieur1988

Clair-Obscur au chocolat d’après Bernard Pages
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« Mélange harmonieux de saveurs chocolatées et alternance de moelleux et craquants. Ce dessert vous est servi dans le but de vous rappeler la beauté et que tout objet peut avoir une vie » 

Elodie Courtin
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Exposition Bernard Pages « Ajustage et débordements »
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Centre de table à base de légumes, thym, sauge et  romarin par Olivier Brouillard, décorateur floral à Soissons

Présentation des menus
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