








































































































































































































































































































































210 artistes dont 110 cuisiniers

220 producteurs agricoles dont 80 viticulteurs

70 brigadistes amateurs

60 ateliers culinaires dont 40 avec des classes pédagogiques

15 producteurs artistiques dans toutes les disciplines

10 expériences de restauration 

7 grandes carrioles

3 restaurants de lieux culturels

Des publics réunissant plusieurs 

dizaines de milliers d’hommes, de femmes et d’enfants 

Et 1000+1 projets réalisés et à venir

10+1
les
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Les grandes Tables, créées en 2006, ont fêté leurs 
10 ans le 2 mai dernier. La cuisine du quotidien que 
nous pratiquons permet, dans des lieux culturels
que nous choisissons et qui nous choisissent, 
d’élargir les publics, de multiplier les rencontres, 
lors des moments de présentation des oeuvres et,
au-delà, d’accompagner les artistes en résidence 
dans les lieux culturels.
Nous avons préfiguré, pendant ces onze ans, dans 
plusieurs lieux, une démarche singulière interro-
geant sans cesse la dimension artistique de la 
cuisine et croisant cette discipline avec le théâtre, 
la musique, la littérature, les arts plastiques...
Cette démarche n’est pas novatrice. Elle est 
ancestrale, et peut structurer aujourd’hui une 
politique culturelle à part entière.

Les grandes Tables, société regroupant plus de 
quarante actionnaires a mis dix ans à atteindre 
un équilibre économique, dans lequel, s’inscrit 
profondément dans un principe d’économie 
sociale et solidaire. 

Sans la Friche avec Philippe Foulquié, 
Alain Arnaudet et de nombreux producteurs 
et artistes du site, le Channel avec Francis 
Peduzzi, la Criée avec Macha Makeïeff, 
Marseille Provence 2013 avec Jean François 
Chougnet, et Omnivore avec Luc 
Dubanchet, les 10+1 n’auraient pas existé dans 
la nature de ce que nous pouvons présenter 
comme un bilan, ou plutôt, comme un état de lieux. 

Les démarches produites et accueillies, les poten-
tiels identifiés nous amènent aujourd’hui, à croire et 
militer, pour qu’un I.C.I. national se développe afin 
de croiser les autres démarches de structuration du 
secteur. La consécration par l’Unesco1, les dé-
marches du type des Cités de la gastronomie2 qui 
essaiment au-delà des quatre labélisés, les centres 
culturels dédiés à un produit3, Les Semaines du 

goût4, Les Fêtes de la gastronomie5, les rendez-
vous culinaires multiples lors de marchés6 ou en 
liaison par exemple avec des événements artis-
tiques ou des lieux dédiés à l’intervention d’artistes 
dans le domaine culinaire culturels ou festifs7, 
attestent de l’urgence, de la nécessité, de l’intérêt 
de telles démarches.  

I.C.I. est un projet culturel 
et artistique transversal qui
travaille avec tout le réseau 
artistique et avec tout le réseau 
culinaire, afin d’initier et de 
coproduire des démarches 
singulières.

Le bilan de 10+1 en a fait la préfiguration ; les 
prochaines années peuvent structurer cette 
démarche.

  

n 2006, nous avons 
décidé d’ouvrir à la 
Friche la Belle de 
Mai, à Marseille, 
un restaurant qui 
puisse être un lieu 
de rencontres et de 

partages culinaires et culturels. 
Nous avions la responsabilité en 
relevant ce défi de répondre à une 
attente très forte des acteurs et 
des publics du site qui souhaitaient 
à la fois avoir accès à une restau-
ration de qualité à prix accessibles 
et éprouver les nouvelles expé-
riences qui parcourent la création 
culinaire contemporaine. 

Notre objectif était de “réa-
liser“ un restaurant 
comme on le dit d’un 
film. Nous souhaitions mieux 
comprendre la crise agricole déjà 
présente, nous désirions trouver 
d’autres modes de rapports aux 
fournisseurs, nous voulions soute-
nir l’expérimentation et la création 
culinaire, nous espérions faciliter 
la rencontre entre des pratiques 
professionnelles et amateurs 
et entre des pratiques d’ici et 
d’ailleurs. Nous militions pour un 
échange équitable et une juste 
rémunération du travail…
 
Quelques années et quelques mil-
liers de repas plus tard, quelques 
centaines de marchés plus tard, 
quelques dizaines de spectacles, 
expositions, ateliers et invitations 
de cuisiniers plus tard, nous 

sommes toujours animés par les 
mêmes questions, les mêmes 
désirs. 
Les preuves de l’importance que 
ces questions ont, tant sur le 
terrain politique, que sur le terrain 
sanitaire, écologique ou artistique 
sont multiples et les projets pré-
sentés dans ce dossier en sont de 
multiples illustrations et portent 
en eux les multiples questionne-
ments du temps présent.

Nous pensons que certains 
lieux culturels sont 
aujourd’hui le territoire 
idéal de valorisation 
d’expériences qui, un 
peu partout dans nos 
villes, nos régions et 
sur tous les continents 
prouvent qu’un autre 
monde est possible, avec 
l’essor des coopératives d’ache-
teurs, la redécouverte d’espèces 
en voie de disparition, les vigies du 
mouvement slow food, la valo-
risation de la culture biologique, 
l’agriculture de proximité…
Pour nous, ces initiatives, ces 
luttes, sont de même nature 
que celles de certains éditeurs 
littéraires ou discographiques, 
de médias indépendants, de 
galeristes, de théâtres, de lieux 
de concerts ou d’institutions 
muséales qui entendent faire leur 
métier en adéquation avec leur 
éthique, en adéquation avec les 
paroles artistiques, les œuvres et 
les propos qu’ils défendent.

Réaliser une cuisine du quotidien et de l’extraordinaire 

L’esprit des 
grandes Tables

e

1 - Inscription du repas gastronomiques français sur la liste représentative 
du patrimoine culturel immatériel de l’humanité le 16 novembre 2010
2 - À Tours, à Lyon, à Paris, à Dijon
3 - Centre du vin à Bordeaux
4 - La semaine du goût
5 - La fête de la gastronomie créée en 2011 au sein du ministère de Minis-
tère de l’Économie, de l’Industrie et du Numérique ou l’événement diplo-
matique initié par Alain Ducasse avec le Ministère des affaires Etrangères 
en 2015, Goût de / Good France
6 - Les foires 
7 - Le centre d’Art de Nègrepelisse

E
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Les restaurants que nous développons s’inscri-
vent tous dans un esprit commun, mais 
ne prétendent pas être réunis par un 
même concept.  Il s’agit pour nous de contextualiser 
chaque démarche en nous appuyant sur les ressources 
spécifiques des projets qui nous accueillent et nous 
accueillerons. Inscrits dans des architectures d’auteurs, 
nos restaurants se définissent comme des nouveaux 
territoires culinaires, ouverts à l’innovation, sensibles aux 
produits et attentifs aux coûts.

Sans une préoccupation profonde sur la nature des 
restaurants que nous avons souhaité inventer, nous 
n’aurions fait que reproduire des espaces de service qui 
n’auraient pu être en écho avec l’éthique que nous cher-
chons à construire. Ce qui se tisse chez nous, c’est un goût 
du quotidien et de l’exceptionnel qui affirme le fait 
culturel culinaire, dans son accessibilité comme 
dans sa rareté. Chaque restaurant des grandes Tables 
définit sa cuisine du quotidien.

La cuisine du quotidien est celle qui permet de se restaurer 
tous les jours dans des prix accessibles, avec des produits 
de qualité autour de pratiques culinaires simples dans des 
lieux culturels, permettant ainsi aux populations les plus 
diverses de se rencontrer. Le principe de la permanence 
étant posé, nous mettons en œuvre une politique d’invita-
tion et de résidences à des cuisiniers, des producteurs 
et à des artistes de toutes disciplines qui viennent proposer 
un projet au sein du lieu dans un temps qui est, à chaque 
fois, défini au plus près de la nature de leur intervention. 

La table est un lieu de plaisir et c’est un lieu commun que 
de dire que la disparition de ce point de rencontre familial 
et amical est très grave en termes culturels comme en 
termes sanitaires. Avant tout, la cuisine est pour nous un 
espace de rencontre, de discussion, d’échange. 

 

Les lieux culturels doivent être des espaces 
où des aventures culinaires peuvent se 
développer. La France a su inventer des politiques culturelles 
qui ont permis de préserver, des tendances normalisatrices du 
marché, les démarches artistiques innovantes. 
En introduisant les pratiques culinaires dans les problématiques 
artistiques, Jack Lang a, comme la patrimonialisation par l’Unesco 
dans un autre registre, permis une légitimation culturelle, nous 
donnant aujourd’hui la responsabilité d’affirmer que si nous avons 
un enjeu culturel fondamental, il ne peut se jouer sans l’enjeu 
artistique. La multiplication de parcours atypiques de cuisiniers, 
la nature de la démarche de nombreux producteurs singuliers dans 
l’alimentaire, l’évolution des pratiques des « consommActeurs », 
la densité des démarches artistiques dans toutes les disciplines 
autour de ces problématiques attestent de l’urgence à accompagner 
ces mouvements.

Nous sommes convaincus que c’est la jonction dans nos lieux entre 
de multiples expériences qui permettra de rester créatifs et vigilants 
dans un secteur qui tend trop à se segmenter entre les tenants de la 
mal bouffe d’une part et de la gastronomie d’autre part. Notre 
enjeu est de relier les pratiques populaires aux 
créations les plus contemporaines et de donner toute 
leur place aux amateurs et aux grands artistes. Tout cela n’est bien 
sûr possible sans dispositif critique, sans médiation. 
Nous travaillons sur la base de projets, d’aventures, même si nous 
avons des impératifs économiques très stricts. L’esprit de la cuisine 
du quotidien et de l’extraordinaire nous oblige à sans cesse revisiter 
ce que nous faisons à l’occasion de l’accueil d’un chef étranger, 
d’un brigadiste amateur, d’une semaine thématique, d’une création 
artistique, d’une soirée festive ou dans un marché. Toutes ces 
invitations ne sont pas faites pour animer le lieu, elles sont là pour 
construire la démarche, nouer des relations, ouvrir de nouveaux 
horizons.

« Si la cuisine n’est 
pas un art, il lui arrive 
d’être de l’art » 
Par ces mots le critique, 
Richard Leydier, introduisait 
le trimestriel Art Press2 
en octobre 2008, résumant 
en une phrase ce que nous 
tentons de faire dans nos 
lieux où les questions de 
culture culinaire et de 
transversalité artistique 
avec la cuisine sont fonda-
trices. Trop longtemps, nos 
politiques culturelles ont 
conçu des programmes 
coupés de la vie et des 
préoccupations de nos 
concitoyens. Tout en 
restant des défenseurs 
acharnés de la liberté de 
création artistique, nous 
vivons un temps ou les 
pratiques culturelles dont 
la cuisine, produites par les 
artistes et les cuisiniers, 
doivent plus que jamais 
interagir avec leur temps 
et dialoguer avec les 
populations les plus larges 
et les plus divers possibles. 
Cette nouvelle éthique peut 
conduire tout aussi bien à 
faire des ateliers intimistes 
pour quelques participants, 
qu’à produire des 
événements rassemblant 
des milliers de personnes. 
Dans nos lieux, c’est 
l’exigence qui dirige et c’est 
pour cela que nous affirmons 
nos restaurants comme 
des projets culturels qui 
accueillent avant tout des 
publics et non des clients. 

Il y a trois enjeux essentiels dans la 
réussite d’un lieu de restauration au sein d’un 
lieu culturel.

Premièrement, faire en sorte que les 
gens qui résident dans le lieu se 
croisent, se frottent, se ren-
contrent, en dehors du plateau, des réunions 
ou des sorties amicales. Un lieu entre deux qui 
permet de rejouer l’interrelation.

Deuxièmement, permettre aux publics 
avant ou après les événements 
d’élargir le temps artistique, de plus 
profondément rentrer en communauté avec le 
lieu. 

Troisièmement, et il est au premier rang de nos 
enjeux, affirmer que la cuisine peut 
être aux côtés des disciplines 
artistiques une activité forte dans 
un lieu culturel en permettant à tous les 
publics et même au non public de s’attabler. 
Depuis 2006, nous avons découvert au-delà de 
notre propre expérience à Marseille, que partout 
en France de nouvelles aventures culinaires 
fleurissaient. Les cuisiniers qui mènent cette 
transformation nous semblent avoir de nom-
breux points communs avec les producteurs et 
les artistes qui ont développé les nouveaux 
territoires de l’art. Ils cherchent de nouvelles 
écritures culinaires en transformant les condi-
tions de leur activité, en cherchant de nouveaux 
liens avec les acteurs de la filière, en cassant les 
codes de « la gastronomie française que le 
monde entier nous envie », en refondant les 
conditions économiques de leur activité, en 
partageant des expériences collectives avec 
d’autres cuisiniers mais aussi avec des scienti-
fiques, des architectes, des amateurs.
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e problème de la création artistique 
en cuisine, c’est qu’elle est souvent 
inaccessible en termes de prix. 
Notre enjeu dans tous nos lieux ; 
lors de tous nos événements, est 
de produire une cuisine audacieuse, 
curieuse qui reste dans des prix 

accessibles. À nous de trouver, avec les lieux 
qui nous accueillent, les formes de production 
qui vont permettre au plus grand nombre de 
partager les moments culinaires que nous 
souhaitons proposer, que ce soit dans le 
quotidien comme dans l’exceptionnel. 
Nos 10+1 premières années nous ont permis de 
mener des projets très singuliers. Des expériences, 
des moments festifs, du travail pédagogique, 
des compagnonnages artistiques, des accueils 
de cuisiniers…
Aujourd’hui ce travail doit accélérer sa 
mutualisation et son inscription institutionnelle 
dans le territoire. 

Nous croyons qu’aujourd’hui, à Marseille  
et dans la région, nous pouvons imaginer  

un projet fort qui travaillant la dimension  
méditerranéenne et populaire se fonderait sur  
des bases culturelles et artistiques, 
croisées avec les lieux culturels,  
les artistes et bien sûr les  
démarches de la profession,  
ou plutôt des professions de  
ce secteur. 

Nous croyons qu’aujourd’hui, à Calais et dans 
la région, nous pouvons imaginer un projet  

fort travaillant sa propre dimension 
territoriale, et mutualiserait fondamentale-
ment les bases populaires, professionnelles, 
artistiques et culturelles que nous avons fondées.

Nous proposons que sur le terrain de  
démarches artistiques et culturelles  

spécifiques, transversales et exigeantes,  
nous puissions produire des projets 
écrits par des artistes de toute 
discipline dans la cuisine pour  
et avec les « populations-publics » 
les plus larges possibles. 
La relation entre différentes disciplines serait 
suscitée. Le processus serait privilégié au  
résultat, même si celui-ci garderait bien  
entendu une place essentielle. 
L’analyse et la mise en valeur de toute les  
démarches culturelles privilégiant la proximité  
entre producteurs et consommateurs, serait 
cultiver, ainsi que l’éducation et la transmission 
auprès des publics.

L
La 
préfiguration 
possible 
d’un 
I.C.I. ?

Une Immense Cuisine Imaginée ?

Un Institut Culinaire International ?

Une Initiative Culinaire Impliquée ?

Une Idéale Cuisine Innovante ?

Une Incroyable Cuisine Culturelle Impliquée !

Une Indispensable Cuisine Iconoclaste ?
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Où 
La Friche la Belle de Mai – MarseillE q Le Channel – Calais q La Criée – Marseille q Des histoires et DEMAIN !
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ont été réalisées par Matthieu Poitevin. Ce restaurant de 400 m2 sert 150 couverts par jour et est lié 
au rythme de la programmation du site qui accueille sur ses 40 000 m2 plus de 700 artistes par an. Depuis 
2006, du très petit au très grand, l’équipe du restaurant anime des ateliers avec des classes du quartier 
et réalise des prestations culinaires pour plus de 600 personnes. L’adaptabilité du lieu permet aussi 
d’accueillir des résidences de chef et des évènements autour de la cuisine. En dix ans, les expériences ont 
été multiples avec des équipes investies autour de Marie-Josée Ordener qui en est la directrice 
artistique et la cuisinière du quotidien et de l’extraordinaire. 

Fondées alors que Philippe Foulquié était directeur du site, Les grandes Tables sont actionnaires 
de la Société Coopérative d’Intérêt Collective et construisent avec Alain Arnaudet l’intégration des 
projets de la Friche au quotidien du restaurant et une contribution au projet de la Friche par une démarche 
artistique culinaire. Les grandes Tables accueillent entre leurs murs et sur la terrasse de nombreuses 
propositions artistiques proposées par les producteurs. 

À Marseille, Les grandes 
Tables de la Friche 
de la Belle de Mai

ont été ouvertes en 2011, en association avec 
l’équipe présidée par Patrick Bensoussan. 
Le principe est que dans la crèche de la Friche, 
les démarches culinaires soient nourries de 
toutes les réflexions des pédiatres et spécialistes 
et du vécu quotidien avec les enfants.  
Des choix de produits, toujours de saison pour 
essayer de faire découvrir au différents âges 
des goûts nouveaux. Ils découvrent ainsi tout 
au long des saisons: les navets/les butter-
nuts/les brocolis/les artichauts/ les 
herbes aromatiques (aneth/estragon/
coriandre/cerfeuil/persil/basilic)/les 
différents sortes de patates, les Épices 
de méditerrannÉe et d’asie.
Ils expérimentent… la diversité des goûts en 
parcours initiatique.

Les grandes tables 
de LA Crèche

La salle 
des machines

Le toit terrasse

a été initiée par la Friche en 2015, pour permettre un 
accueil par l’entrée principale des résidents comme 
des publics. Partageant l’espace avec une librairie, la 
Salle des machines est à la fois un bistro tout au long 
de la journée où se déroulent des réunions entre des 
acteurs culturels, des discussions entre les parents 
attendant leurs enfants investis dans des ateliers, 
des rencontres entre artistes résidents ou de passage.  
Elle est également un lieu de débat, de réflexion, 
autour d’un thème, d’un livre ou de propositions 
culinaires.
SANDWICH COPPA PARMESAN/BAGEL AU SAUMON 
FUME / RAVIOLIS AUX ASPERGES / CRUMBLE DE 
COURGETTE AU CHÈVRE / SOUPE AU POTIRON / 
QUICHE LORRAINE / CHOCOLAT LIÉGEOIS / 
BROWNIES / ROCHER COCO / 

ouvert en 2013 à l’occasion de l’événement « This is not Music » est un 
espace magique qui, pendant près de quatre mois l’été, accueille près de 60 
000 personnes. Dans une coproduction avec la Friche nous organisons à la 
fois les bars qui proposent un travail sur les boissons et des carrioles dédiées 
à des propositions culinaires. Les offres des carrioles sont à la fois produites 
par l’équipe permanente des grandes Tables et par des cuisiniers invités. 

À la Friche, le premier 
restaurant avait été créé en 
1992 par Olivier Langlois. 
La Mezzanine a été un endroit 
étonnant revendiquant dans 
le Barataba, avant toute 
rénovation, une cuisine 
gastronomique. Serveurs 
en cravate, servaient les 
stagiaires d’Adam Quoi, et 
Olivier proposait une cuisine 
raffinée, appris chez 
Bernard Loury.

TARTARE à l’ITALIENNE, DAUBE 
DE POULPE RIZ VENERE, SOURIS 
d’AGNEAU POLENTA CRÉMEUSE, 
ANDOUILLETTE DE LA BOUCHERIE 
DE NOAILLEs, PETITS FARCIS, 
AUBERGINE PARMESANE, 
MOZZARELLA BUFFALA, 
MAQUEREAU GRILLE / SALADE DE 
FENOUIL ET HERBES, SAUMON 
FRAIS FUMÉ MAISON / SALADE DE 
FENOUIL / SAUCE À L’ANTEH
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À Calais, Francis Peduzzi le directeur de la scène nationale du Channel avait lancé un appel à 

candidatures : « Si vous connaissez quelque fêlé(e) qui pratique la cuisine avec amour et sens du partage, 

s’amuse de bons plats pas chers et recherchés, goûte les saveurs de la vie et les soirées enfiévrées, sait 

reconnaître un intermittent du spectacle, préfère le plaisir à l’argent, pense bio à l’occasion, confond les 

expériences aventurières et les aventures expérimentales, aime les gens comme ils sont et le travail 

quand il a du sens, faites-le lui savoir. C’est exactement le type de personne que nous sollicitons ».

Notre proposition a été retenue en 2009. 

Pour  Les  grandes 
Tables du Channel 
nous avons eu l’incroyable chance grâce à Luc Dubanchet, de pouvoir associer, pendant les pre-
mières années, Alexandre Gauthier, un jeune chef de 28 ans à l’époque, qui a obtenu en 2017 sa 
deuxième étoile pour son travail dans l’exceptionnelle Grenouillère à Montreuil-sur-Mer.  
Alexandre conserve une présence annuelle sur le site où il mène les duos. 

Aujourd’hui Les grandes Tables servent dans deux espaces. L’un est un restaurant avec une carte 
reconnue, l’autre un bistro permettant d’accueillir dans le quotidien les Calaisiens de tout univers. 
Fréquemment sollicitées pour des buffets liés à des événements privés, les grandes Tables 
accompagnent avec la programmation exigeante du site qui réunit les publics les plus divers. 
Les grandes Tables du Channel ont été réalisées par Patrick Bouchain, Loïc Julienne 
et François Delarozière et le restaurant a été transformé en 2016 par une équipe artistique 
menée par Hervé Gary, avec l’équipe technique du Channel.
Avec Le Channel, grâce au Channel, Les grandes Tables ont à Calais une scène exceptionnelle 
d’expérimentations dans la recherche que nous menons sur les arts culinaires et sur le rapport 
entre la cuisine et les autres disciplines artistiques.

Carte mai 2010

Asperge blanche croustillante
Gambas et tagliatelles de concombre
Roulade de saumon fumé et chèvre frais

Suggestion du jour
Poêlée du primeur
Blanc de seiche, pâtes noires
Veau rôti, fèves et herbes
Aile de raie, câpres et tomates séchées

Gratin de fraises au basilic
Nuage de sucre et rhubarbe
Crémeux chocolat-café, sirop au poivre

Carte de mars 2017

Moules à la mélisse et chou-fleur grillé
Œuf basse température, ratte du Touquet 
et poireau brûlé
Bouillon de roquette, parmesan et pancetta

Pot au feu de légumes, brie de Meaux sauce 
Créosat 
Suggestion du jour
Cabillaud, avocat-poire-citron vert 
et sarrasin grillé
Côte de cochon, jus au thym et lingots 
du Nord
Bœuf à la ficelle, légumes du bouillon 
et sauce Créosat

Fromages de Wierre-Effroy

Panna cotta au foin et poire caramel
Pamplemousse rosé confit, café et chocolat
Glace pistache, riz soufflé et Toblérone

Menu de l’extraordinaire
Bouillon de roquette, parmesan et pancetta
Moules à la mélisse et chou-fleur grillé
Cabillaud, avocat-poire-citron vert et 
sarrasin grillé
Bœuf à la ficelle, légumes du bouillon et 
sauce Créosat
Pamplemousse rosé confit, café et chocolat

teriyaki de saumon sésames et tagliatelles de 
légumes / Cassolette de cabillaud poireaux et 
Geneviève / Mozzarella Bufala tomates cœur 
de boeuf et basilic Carpaccio de boeuf pesto 
copeaux de parmesan et mesclun / Carbonade 
de bœuf à la bière / Assiettes de Frites / Soupe de 
betterave set ail grillé / Saucisse de Morteau – 
Bearnaise / Cassolette Roussette – Moutarde à 
l’Ancienne / Potjevleesch / Entrecôte / Tiramisu / 
Entremets framboise, vanille, chocolat / Tarte 
Citron / Pana cotta aux fraises d’Ardres 

Bistro 
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Implantées sur le Vieux Port depuis 2009 dans cette institution culturelle, 

Les grandes Tables 
de la Criée ont progressivement élargi les horaires d’ou-
verture du site pour offrir aux publics à la fois, la possibilité de se restaurer lorsqu’ils viennent voir un spec-
tacle, mais aussi la possibilité de fréquenter toute la journée un théâtre ouvert sur un paysage exception-
nel, dans une atmosphère culturelle que Macha Makeieff a su installer. Marine Crousnillon 
propose une cuisine exigeante et accessible, basée sur des produits frais, qui permettent aux habitants 
du quartier, aux personnes qui y travaillent, aux touristes, aux compagnies qui jouent et répètent et aux 
équipes qui animent le théâtre, de déjeuner et dîner en terrasse ou sur de grandes tables en bois.

Carte
Vue depuis la terrasse
Vue intérieure vivante
Vue intérieur cuisine animée

Burrata, crème de cresson, asperges vertes de Provence, betterave rôtie / harengs, 
pomme à l’huile, granny, Œufs de truite / salade de poulpe, pommes de terre tièdes, 
fenouil croquant / Efficloché de poitrine de cochon, purée de betteraves, carottes 
pourpres rôties, suprêmes d’orange et coulis d’herbes fraiches / Morue mijotée au 
fenouil et au chorizo, riz venere lié à l’aioli à l’encre de seiche / baba au rhum ambré 
jamaïcain (12 ans d’âge), crème fouettée / tartelette au citron meringuée / chou garni 
de mousse à la fève Tonka, cerises poêlées / mousse chocolat blanc et citron vert, 
cŒur fruit de la passion, biscuit aux amandes / lait au rhum, mousse chaï, tuile 
chocolat / pavolova, lemon curd, framboises fraiches / Biscuit «pim’s», mousse à la 
verveine et suprêmes de pamplemousse.

[

Les 42 actionnaires : 
Michel Pélissié, Segat, Marie 
Josée Ordener, Hoirie Philippe 
Saumande, Fabrice Lextrait, 
Francis  Peduzzi, Jérôme Mattéo, 
Corinne Révillon, Marie Christine 
Teboul, Victor  Faramia, 
Christian Fleurentdidier, Cyril 
Brunet, Emile Riondel, Didier 
Guibbaud, Philippe Campos, 
Pauline Guibbaud, Thierry 
Mimoun, Alain Attal, Roger 
Fabre, Jean-François Moulin, 
Nicolas Faramia, Malek 
Hamzaoui, Benoit Bouchier, Marc 
Geydon, Gisèle Alcaniz, Anne 
Christelle Lextrait, Alfons 
Mendizabal, Graziella Vègis, 
Corinne Barbereau, Serge Pizzo, 
René Bencini, Emmanuelle 
Choin, Matthieu Poitevin, 
Elisabeth Bernadberoy, 
Jean-Louis Abad, Sylvie 
Praticci-Arnaud, Philippe 
Français, Pierre Gattoni, 
Anne Gattoni, Benoît Foulquié, 
Isabelle Martin, Nadine Estève 

L’histoire des grandes Tables a été permise 
par la mobilisation d’actionnaires qui 
 sans  user d’une forme juridique de 

l’économie  sociale, ont engagé des moyens 
pour la réalisation d’une aventure culinaire, 
culturelle et économique. Trois augmentations 
du capital nous ont permis d’accompagner le 
développement et de faire face aux difficultés 
rencontrées. La structuration des grandes 
Tables est aujourd’hui d’avoir une holding 
actionnaire de chaque filiale, Les grandes 
Tables de la Friche et de La Criée, Les grandes 
Tables du Channel et I.C.I.
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En 2006, lorsque nous avons créé 
les grandes Tables, nous créions 
un lieu de convivialité et d’expres-
sion culinaire dans la Friche, le 
lieu artistique et culturel qui 
nous tenait à cœur. Très vite 
l’approche que nous avions a 
engagé des curiosités et suscité 
des demandes qui nous ont 
amenés à nous développer. Nous 
avons ouvert des lieux que nous 
avons du fermer depuis et dont 
certains naviguent sous d’autres 
cieux. Chaque expérience nous a 
nourris, chaque aventure nous a 
formés. 
Alors que nous avions obtenu le 
développement du beau projet au 
Channel à Calais avec Francis 
Peduzzi, un rendez-vous avec 
Antoine Deguines, à 
l’époque adjoint au Maire, nous 
a amené à nous intéresser à une 
Cité, celle de la Dentelle, installée 
dans un patrimoine revitalisé par 
Moatti-Rivière. Les 
grandes Tables de la 
Dentelle à Calais ont ainsi 
officié de 2010 à 2012. L’erreur de 
positionnement du restaurant 
dans cette ville n’a pas été 
compensée par l’engagement de 
l’équipe (notamment la valeu-
reuse Aicha qui a tenu l’éta-
blissement dans les derniers 
mois) et nous avons préféré 
fermer ce site en 2012.

Lorsque l’on parle de Friche, 
Patrick Bouchain n’est pas 
loin… Rénovée à l’occasion de la 
capitale culturelle lilloise, La 
Condition Publique à Roubaix a 
été mise en place par Manu 
Barron. En 2011, le directeur 
fait appel à nous pour créer Les 
grandes Tables de la 
Condition Publique. Le 
directeur ne sera pas reconduit, 
et malgré l’enthousiasme de 
Hélène Ambles, administratrice 
de l’époque, nous ne réussirons 
pas l’ancrage dans ce lieu à 
l’identité incertaine. L’apport 
de Gérard Vives et, là encore, 
l’engagement d’une équipe 
motivée ne permettra pas de 
résoudre en 2012, une crise qui 
dépasse pour beaucoup les 
contours de la restauration.

L’inextricable question des lieux 
de convivialité dans les lieux 
culturels amène Francois 
De Banes Gardonne, 
directeur de la Chartreuse de 
Villeneuve les Avignon à nous 
solliciter pour gérer les histo-
riques jardins, qui accueillent 
pendant l’été le festival d’Avignon 
tout entier. L’abnégation de 
l’équipe permettra de faire une 
saison magnifique, du 15 mai au 
31 aout 2012, à l’ombre des 
tonnelles de la Chartreuse, en 
enchaînant service du midi et du 
soir, et en cultivant par ailleurs 
la relation de prestataires avec 
les différents séminaires 
accueillis. La réussite des 
grandes Tables de la 
Chartreuse nous donnera 
bien des atouts pour aborder 
d’autres espaces.

Avez-vous prévu un espace de convivialité ? 
C’est cette question que nous posâmes fin 2012 
à Jean-François Chougnet, qui nous 
donnera une carte blanche pour inventer en 2013, 
Les grandes Tables du J1. 
Deux expositions de qualité, un atelier qui 
fonctionne comme une fabrique et une carte 
marinée comme Marie-Josée Ordener sait 
seule en faire, et voilà une des plus belles 
réalisations temporaires des grandes Tables ! 
Le J1 a ainsi été, durant la Capitale Culturelle 
Européenne, un des hauts lieux de rendez-vous. 

Le principe de restauration élaboré pour la Gaîté 
Lyrique en 2011, était un principe d’anticipation. 
Répondre à l’urgence d’inverser radicalement la 
proportion de nos consommations d’origines 
animales et végétales a été sa base de travail. 
Au travers de propositions énergétiques, saines, 
digestes, goûteuses, l’enjeu était de dépasser les 
traditionnelles offres de restaurations proposées 
aux « publics jeunes » grâce à une carte ludique 
et équilibrée. 
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Dans cette Friche initiée par Bertrand 
Delanoé et son adjoint Christophe 
Girard, et les directeurs Robert 
Cantarella et Frédéric Fisbach puis 
José Manuel Goncalves va se développer 
un lieu culturel innovant qui n’est pas sans rappeler 
les autres Friches que nous connaissons. Avec 
l’architecte Matthieu Poitevin, le chef 
Fabrice Biasiolo et une équipe engagée, nous 
avons tenté d’inventer durant cinq ans, de 2010 à 
2014, Les grandes Tables du 104. 
Dans cet équipement qui s’est mis à vivre 
progressivement comme une ruche urbaine, notre 
démarche n’a pas pu s’intégrer dans un contexte 
difficile. Malgré la qualité du lieu réalisé avec le 
mobilier de Ciguë, malgré la qualité et la 
générosité de Fabrice Biasiolo, nous avons décidé 
de ne pas poursuivre l’aventure. Dans ce quotidien 
qui a duré 5 ans avec des propositions différentes, 
nous avons aussi réalisé de belles prestations avec 
le caviste Nicolas, le Caue, Radio France, les 
Galeries Lafayette, la Galeria Continua… Dans ce 
dossier 10+1, la nature et la densité du travail que 
nous avons menées est largement présentée. 
Elle a été l’un de nos leviers de recherche dans 
l’exceptionnel.

Réaliser durant trois ans un projet unique dans un 
site emblématique, voilà le pari accompli avec la 
Saem Val de Seine comme maître d’ouvrage. 
Lauréat d’un marché, nous avons pu concevoir, 
construire et exploiter, Les grandes Tables 
de l’Ile Seguin jusqu’en 2014. 
Nous avons inauguré cette œuvre architecturale 
de Pier Schneider, le 23 septembre 2011, par 
un mémorable concert d’Étienne De Crécy. 
Haut lieu de l’événementiel durant trois ans, nous 
avons aussi tenté d’implanter une démarche au 
quotidien avec Arnaud Daguin autour du 
végétal. Dans cet île difficile pour le quotidien et 
exceptionnelle pour l’événementiel, vivra une 
histoire imparfaite qui laissera des souvenirs 
inoubliables.

Et demain dans d’autres lieux culturels ? Dans d’autres régions ? Dans d’autres pays ?
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Brigades d’amateurs

désir d’ateliers

Culinaire : résidences, repas thématiques, démonstrations…

grandes Carrioles

spectacles, expositions, MUSIQUES, cinémas, rencontres, débats, interventions artistiques, 

ÉDITIONS, DESIGN, ARTS PLASTIQUES

fêtes

Marchés

24

2006 - 2016 + 1
Notre enjeu fondamental 
a toujours été culturel, 
mais comme tout enjeu 
culturel il ne peut se passer 
de l’enjeu artistique.
Ce principe est basé sur la permanence de l’action, dans la 
réflexion, le partage, la création, la production, la diffusion 
ou la transmission. La démarche est de croiser des écritures, 
de proposer le partage d’approches culinaires très différentes 
qui parfois peuvent se rencontrer. 

Le travail qui est présenté dans ce document a toujours 
impliqué Les grandes Tables. Souvent nous l’avons initié 
et produit, mais nous avons également accompagné les 
démarches de producteurs impliqués dans ces recherches.
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Les Brigadistes 
à Marseille

Philippe Chalande
Vladimir Biaggi
Béatrice Simonet
Sophie Lemaire
Georgiana Viou
Anne Marie Ponzot
Matthieu Place
Emmanuel Vergés
Anne Bossy
Marc Rosmini
Charles Salvy
Corinne Revillon
Cyril Brunet
Expérance Oléka
Maria Siandaca
Graziella Végis
Kannan Thirunavaukkarasu
Johann Nicolas 
et Yann Lorteau
Alain Appenzeller et sa bande 
Malek Hamzaoui
Bruno Ghariani dit Nono
Vincent Robinot	
Ariane Ascaride
Michel Jouve
Claude Renard
Sara Toumbiz
Alain le savoyard
Odile Thierry
Michelle Philibert
Alphons Alt
Wladimir Biaggi
Jean Jacques Luchetti
Axelle Diatta
Brigade de chantier
La bande de Sextant & plus
Serge Pizzo
Philippe Campos 
Jean Luc Brisson
Shin Shan Noriaki 
Shimbara
Hélène Salvy
Samuel Rossetti
Georges Appaix
Virignine Blanc
Guy-André Lagesse
Philippe Foulquié
Alain Appenzeller
…

En  2008 Matthieu Place 
a élaboré sa brigade autour du 
théme : Etre pris en 
sandwich, situation où l’on 
se retrouve coincé entre deux 
objets ou personnes. Pas de 
couvert, pas d’assiette pour 
cette brigade pique-nique avec : 
Macarons sucrés/salés, 
Légumes rôtis coincés 
entre deux galettes de 
pommes de terre et côte-
lettes d’agneau grillées 
aux herbes Croqu’Hawaïn !

Parfois les brigadistes amateurs 
créent une brigade d’amateurs 
les réunissant comme lors des 
48H Chrono à la Friche la 
Belle de Mai les 18, 19 et 20 mai 
2012. 

Le jeudi 19 avril 2012, la brigade 
de Robert McLiam 
Wilson, en résidence à la 
Villa des auteurs de la Marelle 
à la Friche eut le désir de faire 
partager son univers intime et 
les traditions de son pays et de 
sa région d’origine. 
Tout en tradition 
Irlandaise
Boxty - Irish Potato 
pancake
Irish Stew
Chocolate & Guiness cake 

À Calais au Channel c’est 
Fabrice Dusossoir qui 
avait fait quelques années plus 
tôt sa Brigade Irlandaise avec 
Chips de légumes 
Ragoût de bœuf a la 
Guiness et Millefeuille de 
Cèleri & Applepie

Sylvie et Margaret
proposèrent le 31 mai 2012 un 
menu plein soleil...
Petite assiette d’entrées, 
coeur d’artichaut farÇi 
ricotta pesto et roquette, 
Keuftés de lentilles
corail, Paneton d’auber-
gine tomate et mozzarella
Tajine d’agneau, abricots 
secs et amandes grillées, 
graine de couscous 
et julienne de légumes
Petite assiette de desserts, 
clafoutis au LYCHEE, 
Verrine de biscuits de 
Reims crème mascarpone 
et fraises, glace à la 
mangue

Après le Noël Napolitain 
de décembre 2011 et de 2012, 
la brigade d’Ariane (Marie 
Jo), et ses deux amours 
Bruno et Malek, prépara un 
menu aux accents chantants de 
l’Italie…
Zite aux sardines
Linguine aux noix 
et anchois, encornets 
napolitains, Baba au rhum

La cuisine est une histoire de partage dans un moment de vie, 
d’espace, autour d’une table. « On cuisine pour les gens qu’on 
aime, et on se rassemble autour d’une table  ». Forte de ces 
convictions, l’équipe des grandes Tables a voulu ouvrir, dès 2006, 
ses cuisines, à des passionnés de cuisine en leur donnant la  
possibilité d’expérimenter leur talent pour leurs proches mais 
aussi pour les publics de nos restaurants curieux du goût. Les 
brigades d’amateurs sont aussi des moments de rencontres avec 
des artistes ou les membres de beaucoup d’équipes impliquées 
dans les projets des sites qui nous accueillent.
Quelques Brigades racontées, sur les 70 réalisées : 

br
igade


s

br
igade


s
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Le 9 juin 2016, Jean-Luc 
Brisson, poète-paysagiste 
nous emmena « Dans les 
nuages » sur le Toit terrasse 
de la Friche. Il proposa un 
diner-performance dans les 
nuages, avec des mets avec 
de la neige, de l’eau de pluie, de 
la rosée. Goûter un nuage 
et définir son goût plutôt sucré, 
salé ?

Le 8 décembre 2016, la 
Flàmmeküche fut 
cuisinée par la bande de 
Joseph Bagur. Notre 
alsacien local, pure souche, 
invita Alain Appenzeller 
et sa bande, « les vrais » 
d’Alsace, à nous cuisiner au 
feu de bois la traditionnelle, 
la fameuse, la goûteuse et la 
juteuse tarte flambée aux bons 
produits... 

Le 26 janvier 2017 Cor à 
Corps ! réuni Emmanuel 
Vergès, Vincent Robinot 
et Samuel Rossetti. Ces 
trois amis-là ne font jamais 
rien comme les autres… Il y 
a quelques mois, ils nous ont 
régalé de petits cabris 
entiers et cette fois-ci, les 
voilà « cor à corps », en trio 
sonnant et mijotant. Les 
mets seront accompagnés de 
musique et cuisinés dans les 
moules des corps des ama-
teurs… Au menu ! producteurs à 
l’honneur avec les légumes 
de saison rôtis de Martine 
Tardieu, les ½ chevreaux 
rôtis, et de la brousse …

Pour Malek et Nono, la 
cuisine Berbère et Espagnole de 
la brigade du 2 mars 2017 fut :
Fricassée Tahasban 
Lashasban 
Corne de gazelle Makrout 
aux dattes Salade 
d’orange à l’eau de fleur 
d’oranger

Le 19 janvier 2017, les grandes 
Tables de la Friche ont accueilli 
la brigade exceptionnelle 
d’Alfons Alt et du chef 
Jürgen Willer du restaurant 
Gasthof Krone à Illertissen en 
Allemagne. Alfons Alt, photo-
graphe-plasticien, cuisine avec 
patience, passion et talent ses 
oeuvres photographiques… Il 
invite son ami Jürgen Willer, un 
des meilleurs chefs allemands, 
réputé pour son amour du terroir, 
à une expérience culi-
naro-photographique.
Jürgen Willer va traverser la 
moitié de l’Europe, avec ses pro-
duits Souabes et son savoir, pour 
inventer, le temps d’une soirée, 
un duo improbable avec son ami 
Alfons.
Deux personnalités d’exception, 
quelques pigments alimentaires, 
un peu de gélatines goûteuses, 
une arrivée de produits d’excep-
tion et un parcours culinaire 
entre l’atelier d’Alfons et la cui-
sine du chef Jürgen Willer !

Les Brigadistes 
à Calais

Marie Blin
Monique Wilczewski
Emmanuelle Kane 
Olivier Noyon 
et Jean-Pierre Vervat
Sylvie Ranson
Christian Bown
Charlotte Debeer
Claudie Cousin
Laure Colin
Camille Monsigny
Fabrice Dussossoir
Arthur Savathier
Pascale Mouton
Ingrid Dewet
Juliette Cappe
Alain Serres (auteur 
jeune public)
Bernadette Azin 
Viviane Niemez
Monique Wilcewski  
Ingrid Dewet    
Amaury D’Halluin
Monique Tastevin     
Laurence Quelen (auteur 
aux Éditions de l’Épure)
Viviane Niemierz

Aux grandes Tables du Channel 
Viviane Niemierz
Brigade polonaise
Zupa Grzybowa -
Velouté aux Cèpes 
Roladey Klouski - 
Roulade de bœuf petit pain 
vapeur choux rouge 
Bobka i Vodka - Baba vodka 
et fruits confits  
 

br
igade


s

br
igade


s

Aux grandes Tables du 104 
Nous avons également produit 
Les plats de partage 
dont le principe était de faire 
interpréter des plats ou des 
goûts choisis par des artistes 
à l’occasion de leur programma-
tion, dans les lieux culturels, 
par la cuisinière Alexandra 
Montagne. Ainsi, Yandy 
Laurens, le 4 septembre 2012, 
un jeune réalisateur indoné-
sien, sélectionné au Festival 
de court-métrage Silhouette a 
suscité la réalisation d’un dîner 
composé d’une entrée associant 
une huître, un petit sablé et 
une écume au parmesan, suivi 
du plat de partage, un risotto 
aux fruits de mer et un dessert 
mêlant une tartelette au citron 
et un mini cheese-cake.

Le 8 novembre 2013, Guy 
André Lagesse, plasticien-
scénographe-metteur en scéne 
…Des Pas Perdus, installé au 
Comptoir de la Victorine, cuisina 
sa brigade sur le Bunny Chow, 
plat de Fast-Food sud-africain, 
dont il est originaire !

2 cuillères 
à soupe 
d’huile 
d’olive / 
1 oignon 
émincé/
1 gousse 
d’ail 
émincée/
1 cuillère à 
soupe de 
gingembre 
frais râpé / 
2 cuillères 
à café de 
poudre 

de curry / 1 cuillère à soupe de garam 
masala / 1 kg d’épaule d’agneau en 
cubes / 2 tomates en cubes / 1 tasse 
de bouillon d’agneau / 1 bouquet de 
coriandre fraîche / Des petits pains 
(« ciabatta ») pour servir
 
Recette : Faire chauffer l’huile dans une 
marmite et y ajouter les oignons. Quand 
ils commencent à ramollir, ajouter l’ail, 
le gingembre, la poudre de curry et de 
garam masala et faire sauter pendant 1 
minute. Ajouter les morceaux d’agneau, 
et remuer pour qu’ils s’ imprègnent des 
épices. Ajouter les tomates et le bouillon 
puis couvrir et laisser mijoter douce-
ment pendant 45 minutes jusqu’à ce 
que l’agneau soit tendre. Incorporer de 
la coriandre hachée. Couper les pains 
dans leur épaisseur et creuser un trou 
au centre en retirant la mie. Avec une 
cuillère, garnir les petits pains de curry 
d’agneau et décorer avec la coriandre 
restante.
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2007 et pour toujours… Dans 
le domaine du Foie 
Gras, Alain Grézes, 
éleveur et artisan, est une 
pointure. Les grandes Tables le 
mettent souvent au comptoir. 
Il est le symbole du caractère 
indispensable de l’artisanat 
dans les métiers de la bouche. 
Il est souvent venu partager ses 
savoir-faire et ses conseils pour 
cuisiner les produits. 
Avez-vous participé à celui sur 
le canard ? Ou à celui du 
cochon ?

Décembre 2013 – Cuisine mathématique  avec 
le collège Edgard Quinet. Les élèves ont cheminé entre la 
cuisine et les mathématiques. Ce travail de réflexion et 
de recherche a abouti à un film d’animation réalisé par les 
élèves. Ce film a obtenu le prix du public lors du premier 
festival cinéma et mathématique au parc Chanot. 
Ce parcours a été réalisé pendant une année à l’initiative 
de la compagnie N+1. 

2014 – Trois ateliers, Arcimboldo, je croque les 
légumes, Je sens, nous ramassons et la 
Friche notre grand jardin ont été menés à la 
crèche de la Friche Belle de Mai. Après des séances de 
triage de petits pois et haricots verts, les enfants ont joué 
avec les légumes. Des formes et des êtres ont vu le jour. 
Le jardin de la Friche a été un grand sentier des odeurs où 
chacun a pu découvrir à son rythme le goût des herbes 
et des plantes aromatiques. Ce principe a été également 
réalisé dans le cadre du festival jeune public du Revest 
dans le Var avec des enfants de 8 à 10 ans.

Qu’est-ce qu’un restaurant, 
café, lieu de rencontres, 
de débats, de présentation 
de spectacle ou d’accueil 
de producteurs agricoles, 
peut apporter à ces thèmes 
d’éducation, de formation, 
d’insertion… ? 
La question est ouverte, 
et après dix ans de travail 
et d’expériences multiples, 
la structuration de cette 
activité transversale, 
d’ateliers et 
particulièrement
 d’ateliers pédagogiques 
nous anime. Nous avons 
réalisé de nombreuses 
interventions en milieu 
scolaire, avec des ateliers 
dans les écoles primaires 
et collèges sous diffé-
rentes formes, mais nous 
avons également animé 
dans des conditions très 
différentes des moments 
de rencontres entre 
cuisine, artistes 
et citoyens. 

à Marseille

2007 – Petits Déjeuners 
autour dumonde avec 
une classe de CE1 à l’école 
Gilles Vigneault. Parcours d’une 
année autour de la pratique 
du petit déjeuner dans le 
monde avec comme interve-
nants  : Shin Shan, cuisi-
nier au Japon, Georgiana 
Viou, cuisinière à Marseille, 
Charles Salvy, comédien. 

2008 – La préhistoire dans 
mon assiette avec les écoles Gilles 
Vigneault, CE1 et Bernard Cadenat, CM1.  
Travail d’une année dans cette période 
de l’humanité. Les élèves ont fabriqué 
les outils de cuisson (bol et pot), fait 
des recherches botanique, cuisiné à la 
façon « d’eux ». avec comme intervenant 
Jean Paul Romac, auteur. 

atelie



rs

atelie



rs

2012 – Dans La Nuit de la Boulangerie produite 
dans le cadre des 48h Chrono de la Friche.
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2013/2014 - Du jardin aux 
carrioles, à la ferme pédago-
gique de Sainte Marthe 13014, 
avec les classe de CM1/CM2 de 
l’école la Busserine et de l’école 
hôtelière de Bonneveine une 
journée dans la ferme pédago-
gique avec un circuit culinaire 
et botanique. Les élèves 
mangeaient leur production.

2013/2014/2015 – Street food, 
slow food, à été partagé avec 
les étudiants du BTS de l’établis-
sement agricole de Valabre à 
Gardanne. Atelier de sensibilisa-
tion sur la mal bouffe, il déclinait 
l’importance de la connaissance 
des producteurs locaux, et une 
expérience 
culinaire dans les carrioles.

2014 - La galantine de Noël a été 
éprouvée en atelier avec le 
boucher marseillais Didier 
Capélino. Voici une vieille 
technique de cuisine, que nous 
avons voulu remettre à l’honneur 
sur cette période de fête. Minu-
tieusement, les participants ont 
farci, cousu, bichonné des poules 
de « l’élevage sauvage »  qu’ils 
ont cuites et mangées en famille 
ou entre amis. 

2015 – Tous en cuisine est 
un atelier pédagogique conçu 
pour les éducateurs de la crèche. 
Que veut dire manger à la crèche 
? Que veut dire cuisiner à la 
crèche ? Mise à plat des envies, 
des besoins, des questionne-
ments et problématiques de 
chacun autour de cet acte 
fondateur du repas en crèche. 

2012-Venue de l’autre bout du 
monde, ce fruit, la tomate, 
emblème de la cuisine méditerra-
néenne s’adapte formidablement 
à la conserve. S’appuyant 
sur les tomates, des producteurs 
du marché du lundi à la Friche, 
ainsi que de producteurs venant 
des M.I.N, en collaboration avec 
Sybille Depury nous avons 
mis en place cet atelier. 100kg de 
tomates ont été ébouillantés, 
pelés, épépinés puis stérilisés.
Les bocaux de tomates ainsi 
produits, ont régalé tout au long 
de l’hiver les 12 familles qui ont 
participé à cet atelier.
Sybille  Depury, linguiste au CNRS, 
a organisé un grand jeu autour de 
la Tomate, permettant à tous les 
visiteurs du marché de participer 
à ce moment.

Installation / atelier des 
ruches sur le toit
Au-delà de cet acte physique 
d’avoir des ruches et du miel à la 
Friche, au-delà de l’envie d’établir 
un peu plus « la campagne à la 
ville » et après l’installation de 
l’AMAP et du marché  des produc-
teurs, cette implantation réalisée 
tout d’abord par l’apiculteur 
Christophe Veil puis par Denis 
Fiorile,  affirmait en douceur et 
sans grand débat, que les lieux 
de culturels sont aussi indispen-
sables que les abeilles, et que si 
les uns sont menacés et que les 
autres disparaissent les signes 
de péril de l’humanité se multi-
plient. Quelques ruches (jusqu’à 
14 !), de jolis pots, des petites 
visites… sans tambour, ni 
trompette, des abeilles sur la 
terrasse des grandes tables... 
l’effet colibri… (chuuut)

Autour de l’initiative de la Friche 
de créer des logements partici-
patifs, un moment de cuisine a 
été organisé en collaboration 
avec l’équipe des grandes Tables 
et du collectif des futurs 
habitants de ce logement, 
La Belle Ensemble. Profitant de la 
nouvelle année, un petit groupe 
s’est regroupé autour de la 
création de la galette des 
rois participative ! 
Ces galettes de toutes tailles, 
de toutes formes ont été parta-
gées avec le public du marché du 
lundi soir.

à Calais 

Dans le cadre de l’édition 2009 
de la manifestation Libertés 
de séjour, dédié à Peter De 
Bie, le cuisinier et comédien a 
accueilli une dizaine de per-
sonnes pendant un après-midi 
pour partager avec elles ses 
petits secrets artistico-culi-
naires. L’atelier De Bie and 
not two Bie a été avant tout 
un moment de rencontre liée 
aux spectacles culinaires 
présentés au Channel par la 
compagnie Laika.

2009 - Sculpture sur 
légumes s’est déroulé au 
lycée professionnel de Calais 
dans classe de CAP tourneur. 
Dans ce parcours d’une année 
dans le lycée professionnel, il 
s’est agi avec les lycéens de 
s’interroger sur la possibilité 
de détourner les machines, sur 
l’importance du questionnement 
de son futur métier et d’attiser 
des curiosités pour les potagers 
et les légumes !

2010 - À la Recherche 
du merveilleux goût 
de tous les goûts du 
monde. Avec la classe du 
CE2 de l’école primaire de 
Constantine à Calais, a consisté 
à accueillir durant une année 
l’écrivain Karin Serres et 
Marie-Josée Ordener. 
Les élèves et leur maître des 
écoles ont été invités à suivre les 
tribulations de deux aventuriers 
du goût autour du monde. Cor-
respondance, atelier de cuisine, 
éditions de la correspondance. 
Ce projet a été également réalisé 
à Marseille, en partenariat avec 
Massalia. 

2010 - Les Parcours 
Sensibles sur les 5 sens 
avec des découvertes culinaires 
préparées avec les écoles CE1, 
CE2 du collège Lucien Vadez. 

2010 - En cuisine avec Gérard 
Vives, l’inventeur du 
Comptoir des Poivres 
pour préparer un repas d’avril 
autour du poivre : Gambas au 
poivre vert et ananas rôti 
au poivre long de 
Madagascar

2011 - En forêt de 
Guînes… et au Channel, 
Alain Moitel proposait une 
promenade permettant des 
cueillettes de champignons 
suivies d’un atelier pour 
préparer, mijoter et déguster :  
girolles en crème et volailles de 
Licques suivies d’une gelée de 
champignons des bois et lait 
d’amandes.

2015 - La cuisine 
Thaïlandaise par 
Sawitre Renaux : soupe 
de crevettes au lait de 
coco et galanga (tom 
kha), salade de papaye (som 
tam), nouilles sautées (pad 
thaï) riz gluant sucre a 
la mangue, maïs sucré à 
la crème de noix de coco, 
bananes au lait de coco, 
beignets de bananes frits
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2011 - pour toujours… Des 
centaines de Calaisiens et 
Calaisiennes, jeunes et moins 
jeunes, ont participé aux 
grandes Tables des 
découvertes culinaires. 
On parle du métier de cuisi-
niers !  On prépare son repas ! 
On mange ! Croustade poireaux 
fromage de chèvre, ballotine de 
volailles, nems de bananes au 
caramel beurre salé et même 
parfois des pizzas ! Avec : une 
classe de bac en commerce 
lycée Coubertin, les parents et 
les enfants de l’école primaire, 
un groupe de jeunes en réinser-
tion professionnelle, des collé-
giens dans le cadre Jardin des 
Arts, les lycéens des Métiers et 
des Énergies Durables Niémen 
Normandie, les jeunes du Certi-
ficat d’Aptitude Professionnelle 
métallerie. Alain Moitel anime 
également un samedi par mois 
des moments d’échanges, 
de rencontres et 
d’ateliers permettant d’explo-
rer avec des publics très divers 
le monde de la cuisine. Les pro-
duits, les cultures, les cuisines 
du quotidien et de l’exceptionnel 
sont les bases de sa démarche. 
« La Saint-Jacques, le sau-
mon, les épices, les herbes, les 
pommes de terre, les cham-
pignons, le foie gras, le cho-
colat, le poisson, les légumes 
du printemps, les tomates, les 
fraises, les légumes d’Automne, 
les livres …les menus »

Le Channel est également le 
lieu de propositions en relation 
avec la librairie afin que des 
passionnés de cuisine 
puissent travailler autour d’un 
livre de cuisine. 
Plusieurs rendez-vous ont 
eu lieu :

Savourer le Nord 
autrement d’après le livre 
de Florent Ladeyn, Cuisine 
authentique le 22 novembre 2014 
avec :Carbonara de pommes 
de terre/ foin, Potimarron 
/ châtaignes, Céleri rôti / 
tartare de canard fumé au 
foin, Framboises / 
chocolat blanc noisette

Le canard, histoire, 
tradition et recettes, 
Philippe Tredgeu, aux 
Éditions First, le 13 décembre 
2014 avec :
Le foie gras mi-cuit
Croquettes de foie gras 
au pain d’épice, Marbré 
de cuisses de canard 
confites, foie gras 
et pistaches, Magret de 
canard rôti entier au miel 
et aux épices

Les Aventures du 
couscous de Claudine 
Rabaa, Hadjira 
Mouhoub et Mustapha-
Sadek Sedjal, éditions 
Actes sud, le 31 janvier 2015 avec 
Semoule grillée au miel 
et au beurre, Couscous 
boulettes, Couscous à 
l’agneau, Couscous de 
maïs au congre, Couscous 
aux grenades et raisins 
muscats

Douceurs et 
confiseries, Anne Rigg 
et Trish Deseine, Prat 
Éditions, le 14 février 2015 avec :
Mendiants étincelants, 
Guimauves à la rose et aux 
pistaches, Caramels au 
beurre salé, Nougatine 
multi-graines, Pavlova 

Mon petit 
boulanger, 
d’Emmanuel 
Hadjiandreou, 
Éditions du Rouergue, 
le 30 mai 2015 avec :
Soupe de tomates, cour-
gettes et pain, Mille-feuille 
de légumes, Pain perdu au 
parmesan et confiture 
d’oignons, Panzanella 
Pain perdu d’aubergines et 
coulis de tomates, Poulet 
rôti en croûte de pain

Alexandre Gauthier, 
cuisinier, La 
Grenouillère, édition La 
Martinière, le 13 juin 2015 avec 
réalisation de :
Asperge verte, échalotes 
nouvelles, Crapaudine, 
lotte, mûres sauvages
Mâche, oignon grillé et 
stilton, Poireaux brûlés, 
chèvre frais et huile 
de noisette, Tige de
rhubarbe

2017 - La Saveur de 
l’Autre s’est faite, au 
Channel, avec les élèves du 
lycée hôtelier du Détroit, 
d’écoliers et de collégiens. 
Au programme : présentation 
et situation géographique de 
l’Afrique. Exploration et décou-
verte des différentes saveurs 
avec le produits présents 
(manioc, bananes plantains, 
arachide, cacao, igname, 
aubergine africaine…). À la fin 
de la rencontre, chaque enfant 
repartira avec un produit facile à 
cuisiner (la banane plantain…).

à Roubaix

Gérard Vives cuisinier 
émérite a beaucoup collaboré 
avec les grandes Tables. Il a été 
le conseiller culinaire de notre 
expérience à Roubaix, 
et a travaillé à la Condition 
Publique, comme à la Friche et 
au Channel une série d’ateliers 
sur le poivre… À lire par exemple 
Poivres Éditions du Rouergue. 
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à Paris

2014 – Au Collège d’Ivry Gargan, dans le cadre de 
In Situ des Artistes au Collège, porté par le 
Conseil Général de Seine-Saint-Denis, les grandes 
Carrioles sont rentrées dans le collège… Elles ont 
rencontré la classe de section d’enseignement 
général et professionnel adapté du collège de 
Livry-Gargan. Pendant quatre semaines dans le 
collège avec le chef cuisinier de la cantine et les 
élèves, une démarche culinaire autour de la 
cuisine de rue s’est mise en place et les collégiens 
« cuisiniers de rue » ont servi dans les carrioles 
des plats qu’ils avaient cuisinés ! Dans le cadre de 
leur voyage annuel, ils ont, à Marseille, travaillé aux 
grandes Tables à l’approfondissement de ces 
bases.

Pour Cuisines en Friche, en 2013, 
dans le cadre de la Capitale 
Culturelle Européenne, la démarche de 
transmission était au cœur du projet. 
Transmettre et échanger, créer dans ce 
processus même, étaient pour nous, autant 
d’objectifs. Le temps d’une après-midi ou d’une 
année entière, les expériences menées ont 
profondément marqué les publics qui les ont 
partagées. 

L’atelier au Collège Belle de Mai, avec les élèves 
d’une classe de 4ème a permis de créer deux plats 
et deux desserts. Ces recettes originales ont été 
présentées par les élèves et Georgiana Viou 
lors de Cuisines en Friche. 

En résidence à La Marelle, la villa des auteurs de la 
Friche, Ingrid Thobois a exploré la cuisine à 
travers les mots. À la prison des Baumettes, avec 
Lieux Fictifs, elle a proposé aux détenus des 
ateliers d’écriture sur la notion de « cantiner ». 
À la Friche, elle a circulé le temps du festival 
parmi les artistes, les chefs, le public, pour 
recueillir des « secrets de cuisine ». Cet « Appel 
à Histoire » a suscité dans les publics, leur 
madeleine de Proust, leur omelette vietnamienne 
de Duras, leur poisson au coup de pied de Colette…  
L’ensemble de ce travail a été restitué aux 
Correspondances de Manosque, le 26 septembre 
2013. À la Friche la Belle de Mai, durant Cuisines en 
Friche, elle invita le public à aborder la cuisine 
sous l’angle de la transmission familiale. Héritage, 
nostalgie, temps perdu, traumatisme, recette 
légendaire, secrets de fabrication, interdits ou 
punitions alimentaires….  « Madeleine de Proust, 
omelette vietnamienne de Duras, poisson au coup 
de pied de Colette… Et vous ? Que trouve-t-on dans 
le placard à provisions de votre mémoire ? Envoyez 
vos textes de cuisine : souvenir d’enfance, trauma-
tisme de brocoli, tante réincarnée en tarte aux 
pommes. Un mot, une ligne, une page… 
Les morceaux les plus croustillants seront 
affichés sur le Mur des auteurs. »

Cantiner  (acheter et consommer les repas au 
sein d’une cantine collective dans la prison : la 
cantine) aux Baumettes organisé en partenariat 
avec l’association Lieux Fictifs,  a été réalisé dans 
le cadre du magazine Culture « IN side », émission 
de cuisine diffusée sur le canal interne des centres 
pénitenciers de la région Provence Alpes Côte 
d’Azur. À la prison des Baumettes, comme  
« dehors », la préparation et le partage d’un plat ou 
d’une recette est un temps privilégié de relations 
et d’échanges. Cuisines en Friche a permis une 
première résidence au chef Michel Portos (Le 
Malthazar, Marseille). Il s’est plongé dans l’univers 
de la “cantine” des détenus – leurs inventions 
incroyables pour cuisiner à partir d’une seule 
plaque électrique, leurs recettes favorites, les 
ingrédients disponibles… – et a imaginé de 
nouvelles recettes. Après Michel Portos, 
Vanessa Robuschi et Lionel Lévy ont 
pratiqué ces sessions de transmission et 
d’échanges.
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Dans le Potager de la Friche se 
dissimulent les plantes et les herbes qui 
permettent d’imaginer les boissons les plus folles. 
Alice Freytet, paysagiste a proposé de boire 
son potager en quatre étapes : découvrir les 
plantes du potager, reconnaître celles que l’on 
peut manger, réaliser la boisson imaginée et 
déguster !

Extrait de texte de Youssef issu de 
l’atelier d’écriture d’Ingrid Thobois à 
la prison des Baumettes

Le petit déjeuner, c’est l’hiver. C’est 
la nuit, une nuit sans lune, le vent 
souffle, agite les branches dont les 
feuilles s’envolent pour atterrir sur 
les voitures gelées. La vitre de ma 
chambre est tout embuée. Le chauf-
fage est poussé à fond. Le soleil se 
lève doucement. Une lueur fabrique 
un reflet doux sur la commode sous 
la fenêtre sur laquelle est posée une 
boule à neige luisante. C’est l’hiver. 
Surtout ne pas bouger. Allez lève-toi ! 

C’est l’heure ! C’est pourtant le meil-
leur moment du sommeil, juste au mo-
ment de devoir s’en extirper. Passer 
de la couette au dehors. J’ai la chair 
de poule. Et faim. L’odeur que j’aime 
tant, celle du chocolat, me flatte les 
narines. Je me sens transporté vers la 
cuisine. Saveur du pain chaud trempé 
dans le chocolat chaud. Mon ventre 
gargouille. De mon bol s’élève une 
vapeur qui s’enfuit, s’en fuit, s’enfuit, 
s’enfuit, et file chez le voisin. Lui,on 
sait qu’il est réveillé et levé à l’odeur 
du café qui s’enfuit sous sa porte. Des 
écoliers sont déjà en route avec leur 
père, avec leur mère. Je les vois par 

la petite fenêtre pleine de buée qui 
se reforme toujours, qui se reforme 
sans cesse, aussitôt disparue, aussitôt 
reformée après le passage du torchon 
taché de sauce tomate.
11h30. Je rentre dans la cantine. On 
me sert un plat de lentilles. Et elles 
vont rester là, les lentilles, intou-
chées dans mon assiette. Le dessert, 
ça ira. Une charlotte aux fraises. Je 
pesais à peine 40 kilos alors. Pourtant 
j’étais d’une gourmandise folle….
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Fabrique ton K-nuts, la barre de céréales 
du GR® 2013 ! était le slogan, l’appel à participa-
tion du Collectif SAFI, Stéphane Brisset 
et Dalila Ladjal, lors de Cuisines en Friche. 
En résidence tout au long de l’année, dans le cadre 
des travaux d’artistes, les deux artistes du collectif 
se sont inspirés de la forme en 8 du GR® 2013 pour 
inventer son K-Nuts, jeu de mot entre Nuts (noix) 
et Knots (nœud de connexion). La Balade de l’apiculteur 

avec Christophe Ress, apiculteur 
a fait découvrir aux visiteurs, les abeilles 
butineuses cachées dans la Friche, en plein 
travail.
En amont de cet événement de 2013, Christophe en 
installant des ruches sur le site avait déjà suscité 
de nombreuses collaborations artistiques et 
pédagogiques. « En attendant le chant des 
reines », l’apiculteur et les artistes Christophe 
Gantelmi, et Christophe Modica pour la 
vidéo et le son et Charles Salvy pour les 
inspirations culinaires, avaient réalisé en 2010 
pendant plusieurs mois des ateliers permettant 
aux enfants de l’École Gilles Vigneault et aux 
jeunes des Maison Pour Tous Kleber et Belle de 
Mai, de découvrir un univers exceptionnel. 
L’exposition et les ateliers mêlaient images, 
conversations, bruits d’abeilles et d’enfants en 
pleine fabrication d’un miel bavard et savoureux…

En écho à The Butcher, le grand 
banquet-performance donné par 
l’Atelier Van Lieshout, Le 
Dernier Cri a organisé 
dessins, sérigraphies sur le 
plan de découpe d’une 
vache et du menu de 
carnivore !

La Route du Pain est une 
boulangerie mobile qui nous 
invite à mettre la main à la pâte. 
Tout au long du week-end de 
Cuisines en Friche, la boulange 
et le four à bois, ont tissé des 
liens avec tous les publics, 
attestant encore que le pain est 
le symbole du partage par 
excellence !

Les concerts-goûters 
inventés par Jérôme Mattéo 
et sa Co-Opérative, ont permis 
pendant des années de faire 
écouter des propositions 
musicales commentées aux 
enfants, dans des après-midis à 
la Friche. En 2013, nous avons pu 
lors de la prestation du musicien 
Mysterlô (Laurent Kouby), 
créateur du cooksound festival, 
ouïes et papilles sont mises en 
condition pour frémir au rythme 
d’une ébullition musicale. 
Les cuisiniers, pâtissiers, 
glaciers, Vanessa 
Robuschi, Sylvain 
Depuichaffray, 
Georgiana Viou, 
Delphine Roux, 
Madie les Galinettes, 
Florence Bianchi ont 
cuisiné les goûters.

Cuisine en Friche a réuni 
pendant quatre jours plus de 
60 élèves du Lycée Hôtelier de 
Marseille Bonneveine, encadrés 
par leurs professeurs et par les 
invités du festival pour participer 
aux cuisines permettant aux 
chefs invités de réaliser leurs 
plats. 

atelie



rs

atelie



rs



10+1 41Résidences, repas thématiques, démonstrations…40

Philippe Delacourcelle a été accueilli les 
10, 11 et 12 mai 2007, pour présenter la démarche 
culinaire qu’il exerçait alors dans un bistrot 
parisien Le Pré verre. Très attentif aux vins 
naturels, il a beaucoup travaillé en Asie et a même 
monté un restaurant à Tokyo. Il a ainsi appris à 
connaître et à exploiter auprès de chefs chinois, 
malais, indiens et à les réunir dans sa cuisine. Il 
cuisina notamment du thon en écho à la table 
ronde sur La géopolitique du goût à 
laquelle il participa… Il tient aujourd’hui le Vitis 
dans le quinzième à Paris.
Il est notamment auteur de : Le goût du Japon aux 
Éditions Jean-Paul Rocher ou de Ma cuisine à 
fleurs d’épices aux Éditions Solar. Tony Vianello est-il un cuisinier ? Peintre, 

collaborateur de Miquel Barcelo sur de nombreux 
projets dont le Palais des Nations à Genève, il a 
longtemps tenu un petit restaurant dans le 
deuxième arrondissement parisien où pasta, 
gnocchi étaient à la carte. À Marseille, le mode 
d’expression de sa résidence fut le risotto.  
Apprenez comme les participants de l’atelier qu’il 
anima à cuisiner le risotto, avec son ouvrage Le 
Risotto aux Éditions Jean-Paul Rocher.

Armand Arnal est un des cuisiniers 
fréquemment invité aux grandes Tables. 
Il a cuisiné dans des Mix en Bouche et lors 
de quelques événements artistiques remar-
quables. Ce cuisinier exceptionnel basé à Arles, 
à la Chassagnette a la particularité de s’intéresser 
avec passion au potager qu’il a autour de son 
restaurant situé à dix minutes d’Arles. Impliqué 
dans les grands projets arlésiens, il parcourt le 
monde et a, par exemple été invité par Michelle 
Obama dans le potager de la Maison Blanche ! 
Il a coréalisé avec Marie-José Ordener pour 
l’accueil du jury de la capitale 
culturelle européenne le repas (qui a fait 
gagner Marseille-Provence). 
Au menu : FLAN DE VIOLET / CAILLETTE / 
CHAMPIGNON AU VINAiGRE / DAUBE DE POULPE 
CAMARGUAISE / RIZ CAMARGUAIS / BRIOCHE 
ARLESIENNE À LA FLEUR D’ORANGER
Il fait partager « son » territoire dans Brut de 
Camargue, Cuisine sous influence locale aux 
Éditions Actes Sud.
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Dès 2006, nous avons conçu les 
grandes tables comme un espace 
qui pourrait accueillir les cuisiniers 
qui menaient un parcours artistique. 
Ils ont pu dans nos lieux, au cœur 
de projets culturels, témoigner de 
leur travail, explorer des nouveaux 
territoires et rencontrer des publics. 
La pluralité des pratiques culinaires 
est le fondement de notre démarche. 
Nous avons la chance de travailler 
avec des cuisiniers pour qui 
l’exigence est le fondement de 
leur pratique. 
Patrimoine et création, transmission 
et collaboration, festif et intimiste, 
toutes les travaux que nous avons 
menés avec eux ne cherchaient 
pas à les positionner comme « les 
professionnels de la profession », 
mais comme des défricheurs 
culinaires. 

Quand vous allez en Corse, il y a quelques adresses 
à ne pas louper. Lors de l’un de nos périples nous 
avons rencontré Gisèle Lovichi que Gilles 
Pudlovski appelle La dame de cœur. 

Dans son Auberge Santa Barbara à Sartène, dans une demeure mythique 
vous pouvez retrouver la soupe épaisse, les gros haricots blancs… 
et les cannelloni au bruccio qu’elle est venue proposée en 2008 aux 
grandes Tables avec un Fiumicicoli rosé. Aujourd’hui c’est sa nièce qui a 
repris cette maison. 
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Dans son année fondatrice aux 
grandes Tables du Channel, 
Alexandre Gauthier a 
participé à des manifestations 
comme les 25 et 26 juillet 2009, 
aux Ailes du Désir organi-
sées en juillet pour le centenaire 
de la traversée de la manche par 
Louis Blériot. Alexandre 
Gauthier collabora  à cette 
occasion avec  Jérome 
Dubois qui nous 
accompagnait dans la mise
en place de la carte. 
La même année, le dîner de 
Feux d’hiver par Alexandre 
Gauthier et l’équipe restera 
dans les mémoires.
OEuf en retour 
d’apesanteur
Chamallow de cabillaud 
flambé au kérosène
Cumulus de sucre et soupe 
de fruits

Le Conservatoire 
des Cuisines 
Méditerranéennes a été, 
durant de nombreuses années 
un des référents de la promotion 
de la culture culinaire à Mar-
seille. Dans nos premières 
années de travail à la Friche, 
nous avons eu la chance d’ac-
cueillir quelques cuisiniers quI 
ont été invité à travailler autour 
de produits comme l’agneau. 
Parmi ces collaborations, l’une 
d’entre elle peut être soulignée. 
Dans leur démarche de 
coopération méditerra-
néenne, le conservatoire a 
organisé trois jours de cuisine 
pour soutenir une école de 
formation de cuisiniers, l’Institut 
Monseigneur Cortbawi, faisant 
en sorte que ses apprentis 
connaissent de meilleures 
conditions d’apprentissage, par 
la découverte d’autres cuisines à 
travers des séjours dans diffé-
rents pays.
Le 9 décembre 2007, Wajih 
Karam,  fondateur et Président 
du Conservatoire Libanais, 
créateur du traiteur Larissa à 
Beyrouth, est ainsi venu en 
cuisine avec deux cuisiniers 
libanais pour proposer notam-
ment le mezzé avec Taboulé, 
salade de persil ; Kebbé ou 
kebbé nayé, viande hachée 
au boulgour ; Kafta nayé, 
viande hachée au persil et 
oignon ; Houmous, purée 
de pois chiches ; Foul 
(fèves) ; Mtabal…

Souvent les résidences de 
cuisiniers peuvent être générées 
par des activités culturelles 
thématiques. Il ne s’agit jamais 
de faire de l’animation, et nous 
cherchons toujours à fonder la 
démarche culinaire au plus près 
de la démarche culturelle. À la 
Friche lors du 48H chrono du 
mois de juin 2015 nous avons 
décidé de Manger à la 
berlinoise : Street food, 
dîner de minuit, grand Frühstück 
au matin avec les cuisiniers 
Mathilde Baye et Pablo 
Siranossian opérant à Berlin 
dans un vieux van jaune « le 
bunsmobile ». Au menu : 
Currywurst, Dampfnudein, 
Bregenwurst, Franzbröt-
chen, Beetenbartsch…

La Polenta, les 13 et 14 
septembre 2013, a retrouvé ses 
lettres de noblesse avec le Chef 
italien Massimo Botura, 
trois étoiles au guide Michelin. 
Fulgurances fondée en 2010 par 
Sophie Cornibert et 
Hugo Hivernat était le 
producteur de cet événement 
exceptionnel dans le cadre de 
Cuisine en Friche, magazine en 
ligne et organisateur d’événe-
ments culinaires. Massimo 
Bottura, dont l’Osteria Frances-
cana, à Modène, a été sacrée, 
en 2016, meilleur restaurant du 
monde dans le classement 
« The 50 Best Restaurant of The 
World » est unique. Pour les deux 
soirées auxquelles ont participé 
prés de cinq cent personnes, 
Massimo Bottura a proposé dans 
un dîner animé par Andrea 
Petrini, critique culinaire 
singulier, une performance 
culinaire, dont le seul thème 
était la polenta. Traversant les 
Alpes, bifurquant, des alpages 
aux plages du Mentonnais, puis 
empruntant les routes de 
traverse du grand Bassin 
méditerranéen, ramenant avec 
elle son lot d’histoires et de 
vécus, la polenta a fait sa 
transhumance jusque dans les 
assiettes du public. Cheveux 
ébouriffés, lunettes de traviole, 
regard illuminé, Massimo Bottura 
est un génie des fourneaux qui a 
la passion dévorante de l’art et 
dont les plats foisonnent de 
références artistiques. cu
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La Saveur de l’Autre, manifestation 
artistique à haute valeur humaine, initiée par le 
Channel, avec le mouvement Utopia en 2016, est 
motivée par un contexte qui émeut notre respon-
sabilité culturelle et nous enjoint de produire une 
réflexion libre, sensible, humaniste. Il s’agit de 
concevoir un temps aux entrées multiples, un 
moment hospitalier pour y goûter les possibles 
d’une société ouverte sur le monde, et de réaliser 
un travail de préparation générateur de rencontres 
avec des personnes réfugiées résidant à Calais. En 
mars 2017, nous avons décidé avec le Channel, 
d’inviter Alexandre Bella-Ola, cuisinier, né 
au Cameroun. Comédien de formation, Alexandre a 
suivi des études de théâtre au Conservatoire d’art 
dramatique de Paris, avant de se mettre à la 
cuisine et d’ouvrir un restaurant à Montreuil : le Rio 
dos Camaraos. «Rivière des Crevettes» en portu-
gais, nom d’origine du Cameroun, est un restaurant 
de cuisine panafricaine, avec au menu les grands 
classiques de la cuisine d’Afrique !
Sa carte : 
Le Nomade, 
Le Sans-Papiers 
Le Charter …

Deux ouvrages culinaires portent la signature 
d’Alexandre Bella-Ola : Cuisine actuelle de l’Afrique 
noire en 2012 et La Cuisine de Moussa en 2010. 
« Sans grande crainte de me tromper, je peux me 
permettre de dire que la Cuisine d’Afrique noire est 
absente du paysage culinaire mondial ».

Contribution poétique et politique :  
Aloco à l’ivoirienne avec sa petite sauce 
pimentée, dés de bananes plantains mûres, 
sauce tomate fraiche pimentée.
Tiep bou dien, LE plat national du Sénégal 
est un riz au poisson.
Tiep bou yap, riz à la viande. 
Il y a deux façons de cuisiner. Les résultats nous 
donnent deux couleurs : blanc et rouge. Générale-
ment, le Tiep rouge est au poisson et blanc à la 
viande. Ce plat complet est agrémenté de lé-
gumes, manioc, aubergines africaines, choux, 
carottes.. 
Dêgué ou tchacri, dessert à base de mil 
et de lait caillé
Pépé soupe d’igname, Mafé bœuf, Yassa 
poulet, Féjoada béninoise…
Terrine de graines de courge sur lit de 
légumes immigrés
Variété de courge africaine cuite à la 
vapeur sur lit de légumes, courgette, 
poivron rouge et vert, carotte, banane 
plantain jaune et igname.
Tarte tatin à la banane
Salade de fruits frais Éxotiques
Dêgué ou tchacri, dessert à base de mil 
et de lait caillé. le résultat est semblable 
au riz au lait.
Bière, Gazelle du Sénégal 
et Flag du Togo
Jus de bissap, de gingembre, de tamarin 
pétillant…

 

En 2012 dans le cadre de Croatie, la Voici 
et en 2013 avec La saison de l’Afrique 
du Sud en France nous avons pu organiser
des résidences internationales avec le soutien 
de l’Institut français dans trois de nos lieux. trois 
chefs ont parcouru quelques kilomètres pour 
partager leur pratique. Deux femmes, deux 
hommes !

Du 14 au 17 décembre 2012, nous avons essayé de 
faire (vraiment) connaître la cuisine croate. 
Avec le 100% Croatie de Marina Gasi, 
le public a pu découvrir les métissages culinaires 
étonnants et le terroir puissant de ce pays qui 
s’ouvre à l’Europe, et au monde. 
Après avoir tenu l’un des bars les plus courus de 
Novigrad, ville portuaire à l’extrême nord de la 
péninsule istrienne, Marina Gasi, 29 ans, a repris 
avec son compagnon Davor Bursic le restau-
rant de ses parents, la Konoba (trattoria version 
croate).Sardine, sésame,  carpaccio de 
courgette Poulpe fumé, coulis de 
tomates et citron, Soupe Kvarner aux 
scampi, Tartare de sole, riz noir - Vin : 
Malvazija Poletti, Sardine, sésame, car-
paccio de courgette, Vin : Clai Sv Jakob 
Gnocchi sauce calamar Vin : Coronica 
Grande, Gran Teran, Tarte chocolat, 
citron, émulsion d’huile d’olive, Benve-
nutti Corona GrandeGrappa , Rossi Biska 
 
Le jeudi 12 septembre 2013, le chef Christian 
Campbell donne pour la toute première fois en 
France un grand dîner 100% aux couleurs de la 
nation arc-en-ciel. À la tête du restaurant principal 
du domaine viticole Delaire Graff à Stellenbosch, il 
présenta une cuisine internationale et durable 
dans le cadre de l’un des 100% Afrique du Sud ! 

Du 18 au 20 octobre 2013, Shaun Schoeman 
a été en résidence aux grandes Tables du Channel 
à Calais, présent à la fois dans les cuisines du 

bistrot, du restaurant, dans un atelier culinaire, 
et lors d’un autre repas 100% organisé avec 
Omnivore. Shaun Schoeman, chef du restaurant 
du domaine viticole Solms Delta Fyndraai à 
Franschoek est passionné par l’histoire culinaire 
de l’Afrique du Sud. Il a remis au goût du jour des 
ingrédients locaux largement oubliés et il tisse 
avec harmonie les trois influences de la cuisine 
sud-africaine : celles de la culture khoï, 
l’influence du colonisateur 
néerlandais et celle de la nourriture 
des esclaves malais qui accompagnaient 
leurs maîtres en Afrique du Sud. C’est une ap-
proche de cette cuisine typique et inventive qui a 
été proposée lors de cette présence de Shaun 
Schoeman à Calais. Potato and water lily 
soup, with wild /garlic flavours, wild 
sage roosterbread /Kingklip, baked with a 
lemon pelargonium crust and toasted 
almonds, rich carrot custard, kingklip 
brandade …

Du 23 au 30 novembre 2013, le renouveau de la 
cusine sud-africaine fut proposé à Paris. Cette 
cuisine renoue avec ses racines. De jeunes chefs 
de la nation arc-en-ciel remettent au goût du jour 
des produits typiques de leur terroir, des produits 
trop souvent oubliés voire dénigrés. 
Parmi ces novateurs culinaires, une femme, 
Nompumelelo Mqwebu a présenté 
100% sa cuisine sauvage et épicée.
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Lorsque Jean Michel Djian, le commissaire 
de l’exposition Café-In au Mucem nous proposa de 
rentrer dans le dispositif du projet, nous ne pou-
vions imaginer que nous allions pouvoir coproduire 
le « Café Show » autour de Pierre 
Gagnaire, cuisinier d’exception. Rencontres, 
témoignages, lectures, débat, dessins et création 
culinaire caféinée furent ainsi proposées lors d’une 
émission radiophonique de deux heures. Le 30 
octobre 2016, ce moment qui s’inscrivait dans le 
week-end d’ouverture de « Café in » l’exposition 
proposée au Mucem, permis de réunir Jean Michel 
Djian, Philippe Geluck, le dessinateur du 
« chat », Jean-Pierre Darroussin, le 
comédien, Jean-Pierre Blanc, et Frans 
Van Der Hoff torréfacteur et défenseur d’un 
commerce équitable sur un plateau animé par 
Emmanuel Moreira de Radio Grenouille.

Fils d’un restaurateur à Saint-Priest-en-Jarez, commune limi-
trophe de Saint-Étienne, Pierre Gagnaire reprend pendant 
six ans le restaurant de son père avant d’ouvrir en 1981 son premier 
restaurant à Saint-Étienne, rue Georges Teyssier, puis, rue de la 
Richelandière. C’est dans ce lieu au cadre très contemporain, 
audacieux pour l’époque, qu’il obtient pour la première fois trois 
étoiles au Guide Michelin en 1931. À la suite de difficultés finan-
cières, il ferme son restaurant de Saint-Étienne en mai 1962 puis 
vient s’installer à Paris, rue Balzac, où il retrouve ses trois étoiles 
au Guide Michelin quelque temps plus tard. Sa cuisine très créative 
est parfois considérée comme « iconoclaste ».
Ses plats évoquent souvent une constellation : une assiette 
principale entourée de multiples satellites. Des mets réputés 
modestes comme le navet, la raie, certains abats, prennent avec 
ses présentations précises et précieuses une allure spectaculaire.
Il est auteur de plusieurs ouvrages : La cuisine c’est de l’amour, de 
l’art, de la technique ; Lucide et Ludique, résumant ses 40 années 
d’expériences culinaires ; Un principe d’émotions et La cuisine des 
5 saisons. Plusieurs ont été coécrits avec Hervé This. 
Il mène des restaurants à Paris, Gordes, Courchevel, Londres, Las 
Vegas, Hon Kong, Seoul, Tokyo, Danang
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“Je suis le roi du café. [….] Le café pour attendre, le café pour se 
mettre hors de soi. Je dose comme un alchimiste. J’utilise les épices 
que le palais ne sent pas mais que le corps reconnaît.” 
Laurent Gaudé, La Porte des enfers, Actes Sud, 2008

« La cuisine ne se mesure pas 
en terme de tradition ou de 
modernité. On doit y lire la 
tendresse du cuisinier. » 

Pierre Gagnaire 
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Avec le cuisinier Christian 
Qui, Les grandes Tables ont 
ouvert en 2016, avec la Salle 
des Machines, le principe 
de résidence longue 
de chefs portant un regard et 
exerçant une pratique singu-
lière dans l’univers culinaire. 
Trois repas dans la saison ont 
été organisés, conçus, écrits 
et réalisés par Christian Qui en 
étroite relation avec Marie-
Josée Ordener et l’équipe 
des grandes Tables. Toute la 
démarche est fondée sur le 
souhait d’imaginer ensemble 
une façon nouvelle de cuisiner le 
territoire. Ces dîners-chroniques, 
en 4 étapes de restitution, 
sont des sorties de résidence 
de leurs périples autour 
du bassin méditerra-
néen, la retransmission de 
leurs rencontres avec 
les hommes et les 
femmes producteurs, 
pêcheurs, éleveurs de ce terroir, 
et l’expression de la 
cuisine des goûts, des 
textures, des usages 
et des spécificités de 
ces paysages. Le diner est 
orchestré par le ton éditorial de 
Radio Grenouille (interview, res-
titution sonore…). Le public qui 
participe à la restitution est de 
49 personnes qui écoutent, re-
gardent, échangent et dégustent 
! Ces soirées ont été illustrées 
par Chimène Voronkoff, 
illustratrice et produites avec 

la participation en cuisine de 
Marie-Josée Ordener, Marine 
Crousnillon, Laurent 
Mercier et de toute l’équipe 
des grandes Tables. 

Le 4 avril 2016, La bouilla-
baisse noire est un aïoli 
puissant couleur sépia. Les 
girelles, pataclets et bindouls 
ont quitté le Vieux-Port. Au fond 
de la marmite, les épices et sa-
veurs des collines exsudent sous 
la chaleur du feu de bois. Dans le 
bouillon safrané, les tentacules 
des poulpes sont piquées au 
cure-dent.
Jean-Christophe Comor, 
viticulteur, domaine des Terres 
Promises ; Élisabeth 
Tempier, fondatrice et 
rédactrice du site et de la revue 
L’Encre de Mer contribuèrent 
pour la soirée aux échanges 
avec Christian Qui et le public. 

Le 16 avril 2016, La ligne 
bleue esquissait un trait de 
côte, entre l’Estaque et Carro 
qui s’estompe aux limites 
des lagunes de la Camargue, 
l’étang de Berre en agrafe. Les 
artisans pêcheurs profitent de 
ces mondes parcellaires pour 
exercer la pêche des petits 
métiers. À Berre, l’anguille est 
attirée par un courant produit par 
l’effet Venturi d’un filet à la forme 
conique. À Carro, on repère les 
oiseaux sur la ligne d’horizon 
pour pêcher le thon rouge à la 

canne. Ici et là, des pans du 
territoire se découvrent et se 
dégustent grâce aux hommes 
qui lisent le ciel et sondent la 
surface des eaux.

Le 17 novembre 2016, L’Entre 
sens des foins de la Crau aux 
pêcheurs de palourdes ont guidé 
les créations culinaires. Toujours 
plus à l’ouest, l’équipée de Ta 
Mer ! a franchi l’étang de Berre. 
De leur voyage culinaire, ils nous 
ont ramené leurs merveilles gus-
tatives : partis à la rencontre des 
pratiques pastorales de la der-
nière steppe méridionale, la Crau 
sèche, ils charrient le foin label-
lisé de la famille Fergoz de 
la ferme « La Moulésienne » à 
Moulès jusqu’au delta du Rhône 
où Ahmar Bendjema 
cueille les huitres de Carteau sur 
les fils qui pendent de ses per-
golas marines. Il plonge en eaux 
peu profondes pour ramasser 
les violets, les couteaux 
et les palourdes qui ont 
fondé le repas. Le public dégusta 
également cailles, cœurs et 
gésiers de volailles élevées 
en pleine Crau par Magali 
Richard et Julien Roux à 
Raphèle-les-Arles.
La carte des vins pour accords 
natures et merveilleux aux mets, 
fut signée Laurent 
Bonfiglio de la cave Plus 
Belle La Vigne (36 cours Julien, 
Marseille). 

Le Festival Mars en 
Baroque a pendant trois ans, 
de 2014 à 2016, exploré les 
relations que les propositions 
culinaires inventées par des 
chefs invités, pouvaient avoir 
avec les œuvres programmées 
par le festival et jouées par les 
musiciens installés sur la scène. 

Le 29 mars 2014 le Buffet 
Baroque festif avec 
Gourmediterranée n’aurait pas 
été désavoué par les grandes 
cours de l’Europe des XVIIe et 
XVIIIe. Mis en scène par la 
compagnie circassienne 
Ex Voto et mis en musique 
par l’ensemble Calisto, la 
scénographie de ce repas décalé  
transforma le lieu de la Friche en 
salle de réception royale. 

Le 14 mars 2015, un parcours 
gourmand fut proposé avec 
un Grand Banquet 
renaissance préparé par 
trois chefs de Gourméditérranée, 
Christian Ernst, 
Emmanuel Perrodin, 
Dominique Visse, mis en 
scène et en musique avec la 
participation exceptionnelle de 
Janequin et du Concerto 
Soave Ensemble 
Clément Janequin – 
Dominique Visse,
Jean-Marc Aymes

Le 13 mars 2016 aux grandes 
Tables de la Criée Le Repas 
de Noces des protago-
nistes de l’Oristeo de 
Cavalli, Le mariage de Diomeda 
et Oristeo, pour une prolongation 
gustative de l’acte final et 
imaginaire de la dernière 
représentation de l’opéra au 
théâtre national La Criée. Une 
proposition originale pour 
perdurer dans l’univers du 
spectacle, tisser un autre lien 
entre spectateurs et acteurs de 
l’Œuvre, autour d’un repas convi-
vial, surprendre le public par un 
jeu de comédiens qui prennent 
subitement des rôles au cours 
du repas de noces pour des 
interludes cérémoniaux et 
profiter des intervalles 
musicaux, comme des trous 
normands, juste pour se délecter 
de ce moment… Avec les Chefs 
Marine Crousnillon et 
Georgiana Viou pour un 4 
mains exceptionnel et les 
contributions artistiques de 
Romain Dayez (Baryton), 
Aurora Tirotta (Soprano),  
Concerto Soave et Laeti-
tia Langlet et Jacques 
Nicolini (comédiens).

Le 27 mars 2016, nous avons 
organisé un déjeuner 
« Pascal » sous le signe de 
l’improvisation pour suivre le fil 
de la programmation des 
diverses propositions transver-
sales de la journée Friche en 

Baroque. Une famille de chefs, 
la famille I.G.P. des vins 
méditerranéens, une famille 
de musiciens orchestrent un 
banquet festif, joyeux 
et goûteux. 
Véritable banquet qui a été 
conçu aux grandes Tables de la 
Friche, les quatre chefs invités 
ont rivalisé d’inspiration pour 
décliner un repas exceptionnel 
accompagné de quatre vins 
choisis et présentés au public 
par le talentueux sommelier 
Kelly McAuliffe. Les 
musiciens, dans la plus pure 
tradition baroque, ont déjeuné 
sur scène et agrémenté le repas 
d’interventions choisies. Le 
menu était aussi accompagné 
par une sélection de vinyles. 
Avec les chefs Julien Diaz, 
Benjamin Matthieu, 
Yannis Lisseri, Marie 
Dijon, les contributions 
musicales de Raphaël 
Imbert, de l’Ensemble 
Stravaganza, de Freddy 
Eicheiberger accompagné de 
Raphaële Kennedy et 
Pépé aux platines vinyles. 
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Massilia Afropéa qui s’est 
déroulé les 29 et 30 novembre 
2016 à la Friche Belle de Mai, 
sous l’impulsion du metteur en 
scène Eva Doumbia. Spec-
tacles, performances, modes, 
beautés, rencontres, ont mis 
la créativité de la jeune géné-
ration féminine afropéenne au 
cœur. Souhaitant travailler cette 
approcheLes grandes Tables ont 
commencé à s’interroger sur les 
tendances des pratiques culi-
naires afropéennes ! En invitant 
les femmes de l’association 
Nama’k (qui signifie femme 
forte qui tient la famille et qui 
est la gardienne des traditions) 
à nous faire découvrir leur 
culture africaine à travers l’art 
culinaire la proposition de Maki 
Afropéen (coucous de manioc, 
légumes, poulet …), d’Aloco 
Burger (bananes plantains 
frites sur boulette de viandes 
épicées en brochette) de Pas-
tels SÉnégalaises (beignets 
farcis au thon et légumes), 
d’Achard de lÉgumes 
(accompagnement de légumes, 
épices …), de Yassa au poulet 
(pilons de poulet marinés, oi-
gnons confits accompagnés de 
riz blanc) ou de Tieboudienne 
(riz rouge au poisson et légumes) 
a nourri le débat sur l’approche 
afropéenne, un afropéen étant 
un européen afro-descendant. 

Manuel Villalobos est né 
à Mexico en 1972. Il a publié 
plusieurs ouvrages dont La vida 
frágil de Annette Blanche, Con 
la sangre despierta, Bancos de 
niebla, Diario de la angustia, 
Encuentros con Florence Cassez. 
Pour Le jour des morts, 
fête mexicaine, le lundi 31 
octobre 2011, la Marelle proposa 
aux grandes Tables de la Friche 
la Belle de Mai une rencontre, 
des lectures en espagnol et en 
français, des échanges avec le 
public, une exposition d’objets 
rituels et de la musique avec 
le groupe Mariachi CoraSon de 
Mexico… Un moment dans la 
pure tradition syncrétique de 
cette fête très populaire au 
Mexique. Au menu : DES TÊTES 
DE MORTS et DES BRIOCHES 
MORTUAIRES AU MAÏS GRILLE

Le 11 janvier 2016, Les 
Exquis-mots de 
Marie-Jo se sont imaginés 
autour d’une mise en scène de 
Macha Makeïeff, Trissotin 
ou Les Femmes Savantes de 
Molière. Molécules à la Cour du 
Roi Soleil : Chimie culinaire, 
poésie des sciences et cuisine 
de l’opulence ! Le dîner mis au 
cœur des dégustations des livres 
Les gastronomes de l’extrême de 
Bruno Fuligni, Les miscellanées 
de Mr Schott de Ben Schott, et 
les Cahiers Européens de 
l’Imaginaire Manger Ensemble, 
une édition du CNRS.
Ananas en fusion, cochon 
croustillant, pintade en 
plume, saumon caché, 
bouillon glacé, choux. Un 
banquet étonnant qui a laissé 
ses convives repus de mets 
succulents et de littérature.
À la lecture, Marisoa 
Marisa et Charles 
Salvy. À la cuisine, 
Marie-Jo, Marine 
Crousnillon et Paul 
Marchand.

Rimes, rimailles et cochonailles 
fut proposé par Philippe 
Roman comédien, cuisinier, 
conteur sur une invitation de 
Jean Paul Rocher qui a 
édité plusieurs de ses ouvrages. 
Au loup ! Autour du cochon, 
Le Merveilleux monde 
de Nemo, autour du poisson 
et le repas d’El Poulpy, 
autour du poulpe de la seiche 
et du calamar furent les trois 
repas cuisinés en juin 2007. 
Sur l’un des repas, Philippe 
Roman eut, comme souvent, la 
double interprétation culinaire et 
théâtrale d’un livre. 

Sonia Ezgulian est une 
cuisinière et un écrivain. qui 
proposa en juin 2017 Dix 
façons de préparer… 
De sa grand-mère arménienne, 
Sonia Ezgulian a hérité du plaisir 
de cuisiner. Journaliste pendant 
dix ans, elle quitte Paris pour 
ouvrir à Lyon avec son mari, 
Emmanuel Auger, le restaurant 
Oxalis. Elle se consacre désor-
mais à la gourmandise nomade, 
à l’édition culinaire et à des 
missions de consulting dans 
l’univers de l’hôtellerie, de la 
restauration et de l’agroalimen-
taire... sans oublier son blog 
L’Épluche-sardine. La sardine, 
dix façons de la préparer, 
Editions de l’Epure - 1999

Samedi 21 mai à partir de 18h 
- Andrée Zana Murat est 
directrice adjointe du Théâtre 
Edouard VII à Paris. Auteure de 
plusieurs livres de cuisine, elle a 
créé le restaurant du théâtre en 
métamorphosant le lieu et en le 
rendant très chaleureux. Au sein 
du Café Guitry, elle accueille les 
publics et peut proposer nombre 
de ses essais culinaires. À la 
Friche, elle était venue présenter 
(et cuisiner) ses Dix recettes 
de couscous ! « Le cous-
cous fait son apparition en 
France dans les années soixante 
avec le regroupement familial 
accordé aux travailleurs algé-
riens, l’arrivée des Pieds-noirs et 
des juifs de Tunisie. Les premiers 
restaurants ouvrent d’abord pour 
rassembler ces égarés. Dénués 
de tout, certains en feront leur 
commerce. Curiosité d’abord 
puis engouement, passion, 
jusqu’aux sondages qui portent 
toujours le couscous au rang des 
plats préférés des Français. Tout 
le monde connaît le couscous, 
l’a goûté au moins une fois dans 
sa vie. » Les dix façons de 
préparer le couscous, Éditions de 
l’Épure, 2010

Nous avons bien sûr réalisé des 
dizaines et des dizaines 
de repas de vernis-
sage. Toujours délicat à 
concevoir et à produire, nous 
cherchons toujours à jouer sur la 
convivialité et le plaisir, sur la 
possibilité de la multiplication 
des échanges entre les 
convives : artistes, critiques, 
galeristes, politiques, visiteurs. 

Lors de l’une des plus impor-
tantes expositions de la Friche 
consacrant l’un de ses résidents 
historiques de notoriété interna-
tionale, Gilles Barbier, 
l’équipe proposa une agape, qui 
se définit dans la Friche (primi-
tive) comme un repas fraternel à 
caractère artistique que les 
acteurs culturels, dont les 
publics prennent en commun.
Au menu… ÉTAL DES TOMATES 
DE MARTINE TARDIEU-GREEN 
ZEBRA-ANANAS-CORNUT-
CŒUR DE BŒUF-NOIRE DE 
CRIMEE/CAILLETTE/ESPADON 
AU FEU DE BOIS/BONITE EN 
TARTARE/MOZZARELLA BUF-
FALA/MEULES DE FROMAGES/
FRAISE AU SIROP DE PERSILcu
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Les Flâneries 
printanières ont eu lieu 
les 13 et 14 mai 2017 au Channel. 
Dans ce week-end, spectacles et 
marché, avec près de trente 
producteurs, ont proposé aux 
familles, du « Printanier » dédié à 
la promenade, au végétal, aux 
jardiniers. Les grandes Tables du 
Channel se sont associées à cet 
événement et ont réuni au 
Channel plusieurs chefs de la 
région pour des démonstrations 
sur ce thème saisonnier. 
Matthieu Colin du Grand 
Bleu, Bertrand Lefebvre de 
La Côte d’Argent, Patrick 
Comte, d’Histoire Ancienne, 
Jean-Pierre Morichon de 
l’Aquar’Aile,  Frédéric Pouilly 
de La Maison du Chef à Ardres 
ont fait leurs propositions 
culinaires.Dominique 
Voituriez et Alain proposèrent 
des dégustations autour de 
fleurs…Fleur de Bégonia et 
Tagètes en brioche / Fleur 
de souci, chèvre frais et 
concombre / Fleur de 
bourrache, flétan, as-
perges vertes
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Le 20 septembre 2010, 100% Black proposait l’impos-
sible : le noir ne se mange pas. Le noir repousse l’appétit, 
excepté il est vrai l’encre de seiche qui connaît depuis 
quelques années son heure de gloire. Pour le reste, c’est 
l’odeur du brûlé, la couleur de la mort… Et si l’on a beau 
manger ce qui a été tué, nos yeux ont bien du mal à 
accepter d’ouvrir la bouche au noir. Pourtant le noir est 
chic, impeccable élégant. Il est « le » merveilleux mono-
chrome. Quatre chefs avaient accepté de relever le défi 
pour inaugurer en grande pompe les soirées Omnivore !
Fabrice Biasiolo ; Gilles Choukroun, 
Benjamin Darnaud et Jacques Genin. Dans 
l’atmosphère tamisée, buffet noir, amuses-bouches noirs 
avec tuiles fines, tapenades sophistiquées sur pain noir, pin 
brûlé, et black cocktail permirent d’accueillir une lecture de 
Noir, Histoire d’une couleur de Michel Pastoureau. 
Descendant du plateau central de la halle, le public se 
retrouva, avant de pénétrer dans le restaurant au cœur 
d’une « Performance Noire » réalisé par Gilles 
Choukroun et le graffeur Da Cruz.
Le noir n’existant qu’avec la lumière, le premier plat de 
Benjamin Darnaud fut entièrement blanc. À la fois 
riche et pauvre : le cochon et le caviar. Une fine 
membrane de lard de Colonnata emprisonnant comme une 
raviole quelques grains de caviar. Autour : lamelles 
croquantes de chou-fleur, caillé de brebis, 
amande fraiche, grains de sel. 
Le deuxième plat, réalisé par fabrice Biasiolo, fut un 
cochon noir de Bigorre comme un ortolan. Le 
plat, apporté dans une assiette creuse se composait d’un 
bouillon très parfumé et d’un morceau de cochon à manger 

avec les mains. Pour profiter de tous les 
parfums, les convives étaient invités à 
manger le plat sous la grande serviette, 
comme on le fait avec les précieux 
oiseaux.

 Le 100% chocolat de Jacques 
Genin fut là pour célébrer le dessert.

Le 19 octobre 2010, 100% Cuccina Povera 
fut signée par deux chefs exceptionnels dont les 
parcours singuliers - l’architecte et le banquier - 
vont finir par se rejoindre aux grandes Tables. De la 
contrainte naît la cuisine… L’Italie du Sud et le 
Mezzogiorno ont eu quelques siècles pour méditer 
le terrible sujet. Contraints et forcés, famine au 
bord des lèvres. Cette cuisine des racines a 
pourtant accouché de plats d’une rare intensité : 
légumes secs (haricots, pois…), pain, pâtes 
sèches, bouillons primitifs, viande une 
fois la semaine… C’est tout le contraire de la 
profusion qui a pourtant engendré des goûts nets, 
des textures tranchées, l’ancêtre de cette cuisine 
« nature » qui revient tellement en force depuis ces 
deux dernières années. C’est justement parce que 
la Cucina Povera, l’art d’accommoder aussi bien le 
local que le modeste, s’impose comme le modèle 
de la jeune cuisine contemporaine qu’Omnivore 
100% revisita cette Italie des origines et invita 
Salvatore Tassa et Giovanni Passerini

Le 16 janvier 2012 100% Islande fut un dîner à 
Paris avec deux grands chefs islandais, Hákon 
Már Örvarsson, le Bocuse de Bronze et 
Gunnar Karl Gíslason, chef cuisinier du 
restaurant Dill à Reykjavík. Le public avait une 
petite envie de skyr ?  

13 mars 2012, 100 % Ce(ux) qui rest(ent) 
mars clôtura aux grandes tables la neuvième 
édition d’Omnivore  avec des propositions de 
nombreux chefs programmés dans cette édition.

Le 28 mai 2012 - 100% Marseille avec 
Pierre Giannetti : pousses d’épinards, 
légumes croquants avec sardines 
marinées dans une vinaigrette orange,
médaillon de lotte à la plancha et Lionel 
Lévy pour une « Bouille-Abaisse » où chaque 
poisson de roche, mi-poché mi-rôti, possède sa 
texture propre. Le bouillon puissant établissant la 
cohérence. Cuisine caractère loup de mer ! 
Piquillos farcis aux calamars, sauce à 
l’encre / L’artichauT violet en barigoule, 
bresaola, orange, poutargue / Saint-
Pierre de Méditerranée cuisiné comme 
une soupe au pistou / La fraise 
guariguette en salade, avocat, 
coriandre, citron vert

Le 18 juin 2012 un 100% Tumult fut branché sur 
l’île Seguin. Autour de cette nouvelle boisson, 
Tumult, deux chefs formidables Richard 
Baima du Julianon à Senlis et Patrice 
Gelbart de Youpi & Voilà proposèrent au menu 
ce soir là :  
Little delights such as crispy pork 
chops topped with anchovies and pas-
sionfruit. Marinated red tuna à la galan-
ga, marmelade and rhubarb, and salmon cu
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Les soirées Omnivore, à Paris, 
sont nées de l’engagement que Luc 
Dubanchet a pour la jeune cuisine 
depuis la création de ces guides, de ces 
revues, de ces festivals réalisés dans le 
monde entier. Critique gastronomique, il 
a été au début des années 2000, le 
premier à déceler dans le paysage 
culinaire les nouvelles approches que 
des jeunes cuisiniers ou quelques chefs 
étoilés avaient dans la relation aux 
territoires, aux produits, aux process de 
transformations, aux rapports aux 
clients. Notre rencontre avec lui a été 
riche et essentielle, pour le travail 
parisien et au-delà, avec des 100% qui 
resteront dans la mémoire de la scène 
culinaire parisienne. 
Avec près de 50 cuisiniers invités en trois 
ans, le public réuni a réussi à découvrir 
des propositions inédites. Quelques unes 
sont racontées où situées. L’une d’eux 
fut associée à la manifestation À voir et à 
Manger, conduite au 104 par Lina Tornare.

Le 5 juillet 2010, 100% Avant-Goût, 
a eu lieu en plein chantier du restaurant 
Les grandes Tables du 104, histoire de 
bien commencer l’été. Ce dîner 100% 
insolite a été imaginé par Fabrice 
Biasiolo de l’Auberge en Gascogne, 
qui sera le chef inspirateur de la carte 
parisienne des grandes Tables et 
Bernard Chesneau, le chef qui fait 
manger les chefs à Copenhague !
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with pickled cucumbers and yuzu cream… 
And dessert tastes : Frozen raspberry 
goodness and crystallized lemons with 
a trio of rose fruity yummies with a pinch 
of sage. 
The other cherry was the sophisticated soft drink 
placed on every table to pair with the different 
tastes prepared intricately by the chefs.

Le 12 septembre 2012 - 100% Antipodes 
fut une collaboration avec la série documentaire 
« Le Bonheur est dans l’Assiette ! » d’Arte. 
Omnivore avait invité le tasmanien Luke 
Burgess et le basque Arnaud Daguin, 
deux chefs issus de deux mondes différents mais 
qui partagent le même respect du produit, de leurs 
producteurs et de l’écosystème environnant. 
Ces deux chefs ont tourné respectivement dans un 
épisode de la série. Pour le dîner « 100% Antipode » 
ils cuisinèrent ensemble. La soirée fût précédée 
d’une avant-première exclusive d’un des cinq 
documentaires de la série.

Le 20 décembre 2010 - 100% Nordique : 
Christian Puglisi – Relae Copenhague et 
Torten Schmidt – Mailing+Scmidt, Arhus 

Le 17 janvier 2011 - 100% Fish : Olivier Belin 
et Alexandre Couillon, les génies du 
poisson . 

Le 14 février 2011 - 100% Eat Hate : 
Bruno Verjus et Patrice Gelbart 

Le lundi 11 avril 2011 - Cette fois-ci, ce sont les 
amateurs de 100% Cochon qui ont pu ravir 
leurs papilles avec des spécialités concoctées par 
les chefs Sébastien de la Borde et 
Julien Duboué

Du 16 au 18 mars 2014 les Popup Dinners 
d’Omnivore clôtureront les possibles 
culinaires des grandes Tables parisiennes…
Durant trois jours, chaque soir, un duo de chefs 
cosmopolites cuisina de concert pour proposer 
un menu unique en lien avec les rencontres se 
déroulant, dans la journée à la Maison de la 
Mutualité. Omnivore, laboratoire avant-gardiste 
pour la cuisine internationale.

Aux grandes Tables du 104, il y eut aussi :

100% Végétal Arnaud Daguin et 
Alain Alexanian 
100% Food Trucks avec Alix Lacloche, 
Kristin Frederick du Camion qui Fume et 
Alexandra Montagne du Tempero
100% Flandres a réuni Julien Burlat du 
Dôme à Anvers et Davy Schellemans de La 
Véranda à Berchem.
100% Japonais : Katsumi Ishida d’En 
Mets fais ce qu’il te plaît, Lyon et Hiroki 
Yoshitake du Sola, Paris.

Quand l’OM joue à Marseille, la Friche vibre ! 
Avec OM, Omnivore Méditerranée nous avons souhaité proposer 
dans Cuisines en Friche, deux jours de démonstrations autour de la jeune cuisine 
méditerranéenne.
Démonstrations et moments de discussion nous ont plongés directement dans l’univers 
de ces chefs créatifs qui nous ont proposés de partager leur technique, leurs idées 
et leur passion. Chaque chef présenta sur scène un ou plusieurs plats représentatifs 
de sa cuisine et de sa vision de la méditerranée. Sébastien Demorand, 
journaliste spécialisé dans ce travail de médiation entre les exigences culinaires 
et le public anima ces deux jours de découvertes culinaires.

Samedi 14 septembre 2013
11h20 : Michel Portos (Le Malthazar – Marseille)
14h50 : Gilles Choukroun (MBC – Paris)
15h40 : Fatema Hal (Le Mansouria – Paris)
16h30 : Christian Ernst (Le Rowling club – Marseille)
17h20 : Alexandre Mazzia (Le ventre de l’architecte – Marseille )

Dimanche 15 septembre 2013
11h20 : Lionel Levy ( Alcyone, Intercontinental – Marseille )
12h10 : Lorenzo Cogo ( El Coq – Vicenza )
14h50 : Xavier Zapata ( Les pieds dans le plat – Marseille )
15h40 : Slim Ben Chahla ( La Maison Arabe – Marrakech )
16h30 : Pierre Giannetti ( Le Grain de Sel – Marseille )
17h20 : Kamal Mouzawak ( Souk el Tayeb – Beyrouth )
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https://www.youtube.com/watch?v=U3_n5kjv9Ik.  
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« De l’Asie à l’Amérique du Sud, 
de New York à Tokyo, de Lis-
bonne à Stockholm, la cuisine de 
rue se déplie et se replie en 
moins de temps qu’il ne faut 
pour le dire. Sur roulettes, dans 
un kiosque ou sur une table de 
fortune, au fond d’un marché, 
sur un tissu à même le sol… Le 
plus souvent, c’est précisément 
là que l’on hume les tripes d’une 
ville, d’une région, qu’à travers 
des recettes populaires et des 
produits emblématiques, on 
respire l’identité d’un peuple, que 
l’on devine le quotidien, les 
habitudes alimentaires, le coût 
de la vie, le goût des autres. Lieu 
d’échange et de partage, la 
cuisine de rue est vectrice de 
mixité sociale et générationnelle, 
de brassage et de lien.
La street food n’a-t-elle pas 
toujours existé ? Une manière de 
manger bon, de manger terroir, 
pas cher et sur le pouce. Rapide 
mais pas fast food. Une alterna-
tive à la malbouffe standardisée 
à l’heure du snacking. La cuisine 
de rue inspire les plus grands 
chefs, sensible à la cuisine 
nomade pour affairés et pressés, 
le take away devient leur nou-
veau dada et il n’est pas rare 
qu’ils aillent voir ailleurs pour 
piocher des idées et réinventer la 
pause déjeuner, debout dans la 
rue, sur un pied, une main sur 
une rampe d’escalier. »

Avec la Friche la Belle de Mai, les 
grandes Tables ont réuni des 
équipes artistiques et des 
équipes techniques qui ont 
conçu les 8 grandes 
Carrioles.  

Carriole 
«À tout’Vapeur»
Jean-Pierre Larroche
 / Cie Les Ateliers du Spectacle 
(Paris - 75)
& Christophe Dufau 
/ chef - restaurant les Baccha-
nales (Vence - 06)
Constructeur : 
Jérémie Garry

Carriole 
«La Frétillante»
Christian Carrignon 
/ Cie Les Théâtre de cuisine 
(Marseille - 13)
& Sonia Ezgulian 
/ auteur et chef cuisinière - Les 
Sardines Filantes (Lyon - 69)
Constructeur : 
Patrick Vindimian

Carriole 
«Tout Cru»
Martine Camillieri 
/ plasticienne (Malakoff - 93)
& Armand Arnal 
/ chef - restaurant La 
Chassagnette (Le Sambuc - 13)
Constructeur : 
Sylvain Georget

Carriole 
«Air Plancha»
Jean-Luc Brisson et 
David Onatzky 
/ artistes & paysagistes 
(Marseille - 13)
& Fabrice Biasiolo 
/ chef - restaurant Cochon & Cie 
(Astaffort - 47)
Constructeur : 
David Onatzky

Carriole 
«Wok Express»
Catherine Sombsthay & 
Bart Kootstra 
/ Cie Médiane (Strasbourg - 67)
& Sébastien Richard 
/ chef - restaurant La Table de 
Sébastien (Istres - 13)
Constructeur : 
Yves Chomez

Carriole 
«Poisson Garrigue»
Pierre Berthelot / Cie 
Générik Vapeur (Marseille - 13)
& Christian Ernst 
/ chef restaurant Rowing Club 
(Marseille - 13)
Constructeur : 
Sylvain Georget

Carriole 
«Fritomatic»
Jules Bouchier Vegis 
/ designer (Allauch - 13)
& Jérôme Di Salvio 
/ traiteur & boutique - METSENS 
(Allauch & Marseille - 13)
Constructeur : 
Marc Diederichs

Carriole 
«Bouill’Express»
Matthieu Poitevin 
/ architecte (Marseille - 13)
& Marie-Jo Ordener
 / Cuisinière et marionnetiste 
(Marseille - 13)

Depuis 2013, les grandes 
Carrioles vivent toute l’année. 
Sans avoir pu obtenir de site de 
proposition permanent en ville, 
elles multiplient les sorties 
événementielles à Côté Sud à
Aix-en-Provence en 2013 2014, 
pour la célébrations des éplu-
chures anti-gaspi sur le Vieux 
Port avec les chefs de 
Gourmeditérranée, avec 
Marseille Centre-Ville pour la 
fête de l’ail ou l’inauguration du 
tramway, lors des rencontres de 
la Fondation Abbé Pierre en 2013 
et 2015, durant les grands 
Marchés de la Friche et lorsque 
les publics fréquentent (souvent) 
massivement la Friche. 
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Marie-Josée Ordener révait d’une  
cuisine de rue à Marseille, une idée  
qui mijotait dans sa tête depuis des 
années… Ainsi elle réunit à l’occasion 
de la Capitale Culturelle de 2013,  
scénographes et artistes, chefs  
cuisiniers, constructeurs, bricoleurs 
pour penser ensemble l’imaginaire, le 
fonctionnement et les productions 
culinaires.  Huit baraques mobiles, 
aussi fantaisistes que fonctionnelles 
ont vu le jour… 
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Le 17 mai 2016 devant le public, un orchestre de 
cuisiniers et de musiciens interprète à l’unisson 
une partition-recette singulière, 
Dans la Chair du Son, qui crée un nouvel 
échange sonore entre des instruments de travail, 
les ingrédients travaillés et des instruments de 
musique. Le spectacle fait frictionner les deux 
univers jusqu’à en faire un accord (parfait) en trois 
propositions culinaires dégustées par les specta-
teurs en fin de partition.
Conceptrice du projet Marie-Josée 
Ordener a réuni une équipe artistique avec 
Pierre-Adrien Charpy le compositeur, 
Emmanuel Perrodin pour la conception et 
la réalisation culinaire, Christian Bini comme 
percussioniste et Vincent Robinot musicien 
et professeur au conservatoire.

 « Dans la Chair du Son » est aussi et surtout un 
spectacle participatif. La création est l’aboutisse-
ment d’un travail de sept mois avec les élèves 
de Seconde du lycée hôtelier Pas-
tré-Grande Bastide de Marseille ainsi 
que les élèves de Seconde, Première 
et Terminale TMd (Techniques de 
la Musique et de la danse) du lycée 
Thiers. Tous étaient sur scène pour interpréter 
la partition. Musique et Cuisine sont des arts de 
l’éphémère, où l’écoute, l’exigence, la rigueur, 
la créativité en font des arts de l’extraordinaire, 
tout autant que du quotidien. Ce spectacle inscrit 
dans le cadre du Festival les musiques du Groupe 
de Musiques Expérimentales de Marseille a été 
coproduit par le Groupe de Musiques 
Expérimentales de Marseille avec la 
Friche la Belle de Mai et s’est inscrit dans des pro-
cessus d’ateliers pédagogiques artistiques avec 
les élèves de 1ère année de CAP du Lycée Hôtelier 
de la grande Bastide Pastré, la classe de Mme Levy 
et les classes  à horaires aménagés, musique du 
Lycée Thiers.

Dans le cadre des projets 
labélisés France-Colom-
bie 2017, Marie-Josée 
Ordener, Emmanuel 
Perrodin et
 Vincent Robinot ont 
proposé « Expérience N°2 » 
à partir du travail de 
création mené en mai 2016 
avec de nombreux 
participants colombien.

L’exposition de The Butcher de l’artiste Joep 
Van Lieshout de Rotterdam a été l’un des 
temps fort de la capitale culturelle européenne 
à Marseille. Sextant & plus qui en était le 
producteur, avait analysé en préparant cette 
présentation marseillaise de l’œuvre de cet artiste 
singulier, que la nourriture avait une place dans 
son travail. Dans les échanges préalables à sa 
venue fut évoquée la possibilité d’une intervention 
gustative ? Culinaire ? Certes mais surtout 
plastique et politique ! Joep Van Lieshout conçut 
avec Véronique Collard Bovy et Marie-José Ordener 
un grand banquet/performance autour d’une 
vache posée sur le toit  de la Friche. 
Le repas de The Butcher fut une mise en pratique 
de rituels. À l’aide de deux batteries de cuisine et 
d’une brigade frichiste, et d’une équipe de bou-
chers conduite par Charles Assirlikian, dit 
“Charly”, et  Marcel Rei, Joep Van Lieshout 
proposa un repas autour et à partir d’une vache, à 
la fois animal du grand sacrifice autant que 
matière première. Le principe consista à rejouer 
ce qui a été souvent performé par l’artiste à 
l’occasion de ses vernissages, une convivialité 
gustative autour des œuvres, mais ici il s’est agi 
de le traiter par la réactivation de rituels ances-
traux, et de faire basculer ce temps de rencontres 
et d’échanges du côté de la survivance, de la 
nécessité, de la consommation sans gaspillage […] 
un nouveau monde où les nations sont gommées 
au profit d’une réorganisation de la société en 
tribus imaginaires. 
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La discipline culinaire 
peut être une discipline  
artistique. Elle s’enrichit 
comme toutes les autres  
disciplines aujourd’hui  
par la reconnaissance d’un 
patrimoine et par son  
dépassement. La cuisine  
est expérimentée dans  
l’exigence et l’excellence des 
pratiques des cuisiniers, mais 
elle est également enrichie 
dans la confrontation, la 
rencontre avec les autres 
disciplines artistiques.  
La cuisine a aujourd’hui un Rôle 
culturel interdisciplinaire 
essentiel dans le croisement 
des écritures artistiques.
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Le comédien-cuisinier Peter de Bie, originaire 
d’Anvers, en Belgique, est un des artistes 
dont la préoccupation culinaire 
est fondatrice de sa démarche 
artistique. Depuis 1998, il se consacre, avec 
sa compagnie Laika, à la création de 
projets sensoriels qui explorent nos cinq sens. 
Il en appelle à notre toucher, goût, odorat, vue 
et ouïe avec une nonchalance à la fois joyeuse 
et pertinente, pour souligner, d’une façon plutôt 
inattendue, notre approche sensorielle de la vie. 
En quinze ans : 104 133 personnes ont mangé 
durant les spectacles de Laika. 
Ils ont servi 59 911 portions de potage, soit 
plus de 10 000 litres.
Utilisé 856 kg de gingembre. 
Fondu 570 kg de chocolat : le poids de 38 000 
barres de chocolat de 15 g
Pressé 22 152 citrons ! Certaines de ces ma-
tières ont été servies aux publics du Channel et de 
la Friche, car Peter et la compagnie sont devenus 
une force artistique fondatrice du rapport théâtre/
cuisine/installations plastiques, dans une 
recherche de tous les publics. 
Les projets Peter De Bie se soustraient à toute 
tentative de classification. 
Ceux qui ont eu le bonheur de voir sauront de 
quoi nous parlons exactement. Le concept et les 
thèmes de ses performances sont souvent extrê-
mement simples. Leur élaboration est en revanche 
imprévisible et surprenante. 

Pour Peter De Bie, la composition et la disposi-
tion du public sont d’une importance capitale. Il 
tente de plonger le spectateur dans un monde 
dont chaque détail a été mûrement réfléchi et 
touche à la perfection. Les œuvres de Peter De Bie 
se réfèrent à un lointain passé, à une époque où 
le théâtre était un événement social de premier 
plan. Un événement où les gens parlaient, riaient, 
oubliaient et buvaient durant le spectacle. 
Les performances de Peter De Bie balancent entre 
tension théâtrale et détente sociale.

Parmi les nombreuses invitations de la compa-
gnie au Channel, Laika a présenté du 7 au 28 mars 
2009, dans le cadre du Liberté de Séjour, 
« un programme aussi riche que varié pour lequel 
les comédiens et les spectacles ont pénétré les 
différents locaux de l’ancien abattoir converti en 
un singulier centre culturel, dont la devise est 
« Pimenter ou pigmenter la vie ? Les deux, 
peut-être… » ! Pour Francis Peduzzi, directeur du 
Channel «Laika regarde la vie et les spectacles à 
360°. Laika a la passion du théâtre et le goût du 
public. Laika fait la cuisine. La cuisine de Laika se 
hisse catégorie gastronomie. Laika met du théâtre 
dans sa cuisine et de la cuisine dans son théâtre ».

En 2009 Laika présenta au Channel et à la Friche 
son « Dîner Futuriste », inspiré de l’œuvre 
« le manifeste de la cuisine futuriste » de Filippo 
Tommaso Marinetti publié en 1930.  Peter De 
Bie, metteur en scène et cuisinier, ô combien émé-
rite, préparera un repas futuriste, en hommage au 
centenaire du Manifeste futuriste. Il définit, entre 
autres, l’alimentation comme une expérience où 
l’intelligence et l’imagination prennent la place 
de la banalité et de la répétition.

« Opera Buffa » est adapté du Don Giovanni 
de Mozart.  Il y était question de nourriture de 
l’esprit avec un étrange trio composé d’un orgue 
Hammond, d’une contrebasse et d’un violon qui 
revisitaient la partition de Mozart, et avec les voix 
magnifiques du Muziektheater 
Transparant. Il y est aussi question de nourri-
ture du corps avec un menu unique et gourmand.

Il existe de nombreuses ressemblances entre 
une cuisine en pleine action et un groupe de 
musiciens en concert. Dans Patatboem, la 
tension, la concentration et l’énergie déployées, 
la chorégraphie et la coordination des mains et le 
jeu d’ensemble du groupe forment un spectacle 
étonnant et merveilleux. Réunir ces deux mondes 
dans un contexte théâtral, voilà le défi que relève 
Patatboem. 
Au centre de l’événement, ce ne sont pourtant pas 
la musique ni la nourriture qui prévalent, mais la 
surprenante interaction entre les musiciens et les 
cuisiniers.

Un restaurant dans lequel les garçons ne se 
déplacent pas, mais où toute une cuisine tourne 
autour de son pivot.
Dans Peap and eat, les invités observent 
les cuisiniers affairés tout en mangeant avec 
enthousiasme. Des couleurs inattendues, des 
ingrédients étonnants, des exploits théâtraux et 
des effets visuels époustouflants se conjuguent 
sous le rythme impérieux de la cuisine tournante 
et mettent tous vos sens en émoi.
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Dans Cuccinema, joué en octobre 2010 au 
Channel et en 2014 à la Friche, la cuisine et le 
chaos sont comme l’eau et le feu. Pour cuisiner, 
il faut avoir du talent, mais aussi le sens de 
l’organisation. Dans Cucinéma, les chefs cuisiniers 
et les acteurs font fi des traditions culinaires 
et de l’ordre qui sont de mise dans les restos 
professionnels. 
Ils font table rase des techniques gastronomiques 
raffinées pour vous concocter des petits plats à 
leur manière, pour le moins étrange et hilarante. 
Laika et Circo Ripopolo vous entrouvrent 
les portes de leur cuisine en délire, grâce à une 
caméra qui multiplie les gros plans. Les bouteilles 
funambules se balancent sur la corde raide. Les 
petits plats crèvent littéralement l’écran pour être 
ensuite servis à table selon les règles de l’art… 
ou presque. 
 

 « Les plus belles expériences gastrono-
miques jaillissent de la mémoire génétique 
collective de l’humanité. Elles transgressent 
les frontières nationales et raciales, et font 
fi des questions de goût, de culture, de 
tradition ou d’usage ». 
Jeffrey Steingarten, «The return of the man who 

ate everything»

Au-delà des frontières et générations, trois 
acteurs, une danseuse et deux chefs cuisiniers 
ont concocté un nouveau rituel culinaire, Me 
gusta, qui balance entre la rigueur de la 
cérémonie du thé japonaise et l’exubérance des 
festins cannibalesques. Pour pouvoir proposer au 
public du Channel en 2009, un menu universel, ils 
se sont inspirés de recettes glanées çà et là. 
Légumes oubliés et ingrédients des quatre coins 
du monde mijotant dans un creuset de traditions 
et de coutumes... Le tout servi avec dévotion et 
selon un rituel encore tout chaud sorti du four...
Avouez qu’il y a de quoi mettre vos papilles en 
émoi et remettre en question votre échelle de 
valeurs gastronomiques. 

Umami est un spectacle à croquer par le jeune 
public, créé par les compagnies Laika, Peter de 
Bie et Judith de Joode (Belgique) et Pic-
coli Principi, Alessandro Libertini et 
Véronique Nah (Italie) en septembre 2013, à 
Marseille. Il est question du 5ème goût : l’umami, un 
mot japonais qui signifie “délicieux”. Il est, après 
le sucré, le salé, l’acide et l’amer, la cinquième 
saveur fondamentale. L’umami se laisse difficile-
ment décrire en raison de son extrême subtilité. 
Il s’agit d’une saveur énigmatique dont presque 
personne ne connaît l’existence, mais que tout le 
monde a pourtant déjà goûtée et vécue comme 
une expérience sensorielle inédite, fantastique. 
Umami, le spectacle, est un mélange de gâteries 
culinaires, d’images, de mots, de gestuelle et de 
musique. Quatre personnages, un scientifique, 
une aventurière, une poétesse et un chef cuisinier 
nous entraînent dans une aventure sensorielle 
exaltante, à la découverte d’un monde haut en 
saveurs, odeurs et couleurs, encore inexploré. 
Un monde émaillé d’images, de mots, 
de gestuelles, de musique et de petits plats 
merveilleux, insolites et pleins d’originalité. 
Mais le périple est aussi semé de pièges et 
d’embûches. La tension est donc grande et le 
suspens à couper au couteau. Le public assis aux 
premières loges regarde, écoute, sent et …
se délecte. Umami a été réécrit dans Aromatic, 
la version pilote d’une émission de télévision sur 
« l’essence du goût » testée sur un groupe de 
spectateurs triés sur le volet. Le décor est 
impressionnant, l’hôtesse charmante, les invités – 
un chef et un spécialiste du goût – sont 
enthousiastes… Aromatic fut joué au Channel du 
15 au 21 novembre 2013.

D’autres aventures ont eu lieu comme comme 
Piknik (h)orrifik en 2014. Durant plus de six 
mois, Peter de Bie et Laika ont travaillé avec une 
trentaine de comédiens amateurs, de la Fabrikka.  
Le principe de Peter de Bie était de s’inspirer de 
la peinture de Jérôme Bosch et de croiser sa 
recherche avec la forme gastronomique qu‘est le 
piknik, épopée théâtrale et culinaire.
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L’aventure et le compagnonnage avec Laika se 
poursuit et se poursuivra. Les jeudi 27, vendredi 28 
et  samedi 29 avril 2017, Pentamerone, un spect acle 
sensoriel où la marionnette est reine fût présenté 
au Channel. Les cinquante récits du livre éponyme 
ont été plumés et désossés pour être servis au 
public, tout comme les petits plats exquis que Peter 
de Bie a concoct e pour l’occasion. « Une perle de 
plaisir visuel, linguist ique et culinaire. Un hommage 
brûlant à l’art du conte, avec un équilibre somp
tueux entre le burlesque et le tragique, entre le 
texte et l’image, entre l’humain et la marionnette. 
Une synergie théâtrale fest ive qui régale les yeux, 
les oreilles et les papilles. Délicieux. »
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Alexandre Gauthier 
est l’un des cuisiniers dont la 
dimension artistique est la plus 
profonde. Deux étoiles au 
Michelin dans son lieu de 
Montreuil sur Mer qu’il a repris 
de son père et transformé avec 
Patrick Bouchain, il est 
une rencontre fondatrice dans 
l’histoire des grandes Tables. 
La relation entre  Alexandre 
Gauthier, Francis Peduzzi 
et nous, a permis d’initier le 
principe d’une résidence de 
cuisinier en scène nationale ! 
La curiosité d’Alexandre vis-à-
vis de la démarche des artistes 
programmés au Channel a été 
le fondement d’une relation 
profonde qui a non seulement 
permis la considération 
du travail culinaire 
d’Alexandre comme 
une pratique artis-
tique, mais bien sûr, de 
mettre en œuvre une 
relation rare et singu-
lière entre la cuisine et 
les autres disciplines. 
À partir de 2009 des rencontres 
ont ainsi été produites par le 
Channel et soutenues par les 
grandes Tables pour permettre 
des rencontres exceptionnelles 
avec le public, avec de réels pro-
cessus de création croisée. 

Le 24 mars 2009, le duo 
Alexandre Gauthier et 
Peter De Bie permit à la fois 
de proposer des plats cuisinés 
par Alexandre Gauthier, et de 
participer à une première joute 
culinaire, dans l’enceinte de 
l’installation scénique de Laika. 

Le 16 mars 2010, le duo 
Alexandre Gauthier 
et Jean-Marie Songy, 
directeur du festival d’Aurillac, se 
constitua autour d’un parcours. 
Bistro, grande halle, cour… dans 
une scénographie « de rue ». 
Alexandre proposa notamment 
de se retrouver autour du feu, 
élément fondateur du projet 
artistique du Channel. 

Le 15 juin 2010, le duo 
Alexandre Gauthier et 
Andréa Petrini a été appelé 
« cuisine des diables ». Une 
soirée où la cène rencontra la 
scène. Un repas entre ambiance 
médiévale et rock’n roll industriel 
et où les papilles se sont frottées 
à la démesure d’un voyou des 
fourneaux et d’un provocateur 
érudit. Le critique gastronomique 
Andrea Petrini est sans doute 
l’un des chroniqueurs les plus 
influents d’Europe, radical dans 
son approche de la cuisine. 
« La limite du duo en est 
l’extrême. La cuisine devient 
expérience, dans et hors de 
l’assiette. Tout fait sens. 
Le rituel s’en trouve, à un 

endroit ou à un autre cham-
boulé, bouleversé, mis sens 
dessus-dessous.
On sort du restaurant pour y 
entrer autrement. Ce soir de 
juin, on met à mal la conven-
tion pour la dépoussiérer et 
la bousculer le temps d’un 
repas. On invite le convive à 
un moment de partage inso-
lite, iconoclaste, où bougent 
les repères, où se fracassent 
les habitudes, où s’invente un 
autre cérémonial ».

Le 8 décembre 2010, le duo 
Alexandre Gauthier 
et Patrick Bouchain fut 
une démonstration. L’architecte 
et le cuisinier, qui se rencon-
traient déjà dans l’élaboration 
de la nouvelle Grenouillère, 
proposèrent des dialogues avec 
différentes personnes du public, 
commentant architecture et 
cuisine. Sur l’écran, les gestes 
du cuisinier construisait la dra-
maturgie.  

Le 14 décembre 2010, le duo 
Alexandre Gauthier et 
Francis Peduzzi s’intitula 
9.9.9, une énigme à résoudre. 
Le principe de ce duo était 
« d’être sage comme une image, 
mais ludique faisant appel à la 
sagacité, à l’intuition, au goût du 
public. »
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Du 23 au 26 mars 2011, le duo du 
Dîner des Petites Mécaniques, 
une création de François 
Delarozière fut jouée pour 
7 représentations. Alexandre 
Gauthier, de cette rencontre avec 
le créateur de ces machines que 
le Channel accueille pour des 
propositions publiques rares, fit 
sa proposition culinaire :

Mars 2012, le duo cuisines et 
magie avec Alexandre 
Gauthier et Etienne Saglio 
et Raphaël Navarro 
proposa dans le cadre de la 
résidence des magiciens, une 
rencontre improbable dans 
l’une des scénographies de 
Laika. La cuisine peut-elle être 
magique ? La magie cache-elle 
ses recettes ?

La cuisine radicale

Vous considérez-vous comme un artiste ?
Cet été, je n’ai pas été capable de faire un dessert aux fruits 
rouges. Créer un bon dessert n’est pas très compliqué mais 
c’est autre chose d’en proposer un qui mérite d’être à la carte 
de La Grenouillère, qui donne une vision différente d’une cerise 
ou d’une framboise. J’étais sec et c’est la première fois que cela 
m’arrivait. Cette perte momentanée d’inspiration me rapproche 
peut-être de ce que peuvent ressentir les artistes. Je n’aime pas 
qu’on mette sur le même plan cuisinier et créateur. Comment 
pourrais-je me comparer à un Johann Le Guillerm qui réinvente 
le cirque de manière éblouissante ? Sa puissance de travail est 
tellement énorme, ses spectacles sont de telles gifles que je 
trouverais vraiment présomptueux de me comparer à lui. Disons 
que je pratique une cuisine d’auteur. Mon père, qui était le patron 
de La Grenouillère avant moi, a travaillé dans un contexte de 
cuisine plus traditionnelle : il fallait respecter la recette. J’ai eu la 
chance de faire partie d’une nouvelle génération de chefs, plus 
libérés, qui ont tous dans leur ADN quelque chose de la cuisine 
de Michel Bras. Cela a coïncidé avec l’apparition d’une nouvelle 
génération de critiques gastronomiques et d’une clientèle qui 
recherchait une cuisine différente. Il ne faut pas oublier que nous 
sommes des commerçants. Ce sont ces critiques et ces clients 
qui m’ont permis d’avoir du crédit et de ne pas être considéré 
comme un azimuté, un électron libre faisant ses drôles d’expé-
riences. Sans eux, l’histoire aurait pu s’arrêter très vite. Sans me 
prendre pour un artiste, je m’enrichis énormément à leur contact. 
J’ai été fasciné par
le spectacle Gramoulinophone de 2 rien merci. Les comédiens 
commencent à jouer avec des noix, font de petits gestes... Il 
ne se passe presque rien et c’est beau. Cela me donne envie 
de prendre le temps de regarder les choses, de laisser reposer. 
Les duos me nourrissent également : le Channel m’a invité à 
plusieurs reprises à me confronter avec des personnes liées au 
monde de l’art pour inventer de nouvelles manières de cuisiner 
et de manger. Il n’y a pas les contraintes d’un restaurant et cela 
libère l’ imagination, m’a permis de faire des propositions culi-
naires encore plus radicales ou aventureuses.

Extrait des cahiers du Channel n°47 Décembre 2011, réalisé par 
Jean Christophe Planche

LES DUOS LES DUOS
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Le Marais luisant 
est une attraction vivante, 
un repas forain ! Ce duo de la 
cuisine d’Alexandre 
Gauthier et de l’univers de 
De Rien Merci est sans 
doute l’un des moments les plus 
poétiques de croisement entre 
l’univers culinaire et l’univers 
théâtral. C’est la rencontre 
fascinante entre la “cuisine d’art 
et d’essai”, ouverte sur le monde 
d’Alexandre Gauthier et l’univers 
complice de 2 rien merci et de 
leur spectacle Escargopolis.
C’est une traversée onirique.
C’est une cohabitation 
bienveillante entre deux mondes 
qui, le temps d’un repas, rentrent 
en symbiose pour planter du 
temps et faire pousser de 
l’utopie !

« Manger des yeux 
pour être mangé

Curieux de nature, 
où iras-tu après !

La brume se vaporise
Il ne reste rien du matin

Habiter un arbre lent
Cet animal nomade laisse une 

trace brillante, et toi ?
Encore faut-il s’arrêter pour 

voyager avec lui »
De Rien Merci

Il n’y a pas de sève urgente, 
regarde on voit le temps 

qui bouge.

Le Rad Escargopolis
Extrait de brume du marais luisant
Bon matin, souffle la rosée du monde
Plantules prêtes à repiquer et son omelette d’œufs sans les casser
L’Escargoscope
24 escargots / seconde
Divertissement de bouchées en habit de lumière
Glisse-toi à l’intérieur
C’est comme une coquille
Le Haut Parleur
Temple perché pour herbes folles
Cache-cache en fougère pour coussins verts aux orties
Un lieu n’est jamais sacré, il le devient
Le Slow Park
Lâcher de grappe
Tambour battant
La bestiole laisse une trace brillante
Et toi ?
La Table Chemin
Bavouillages éloquents pour dur de feuille au persil frit
La baveuse s’effeuille
Émotions en émulsion
Long baiser de croûtons à l’ail
Terreau et cortège frais dissimulé sur tranche de pain
Pousse-pousse en semis remorques de jeunes salades
Gomasio, mais de quel rivage humide?
Légères utopies architecturales en vinaigrette
Maisons lentes de pourpier
Ciboulette, la terre s’élève au ciel
Rêve de salade
À la recherche de sang chaud
Mais où laitue passée?
Court métrage de câpres et d’épais
En situation molle
Et son jus de brume verte
Lumière givrée
Et symphonie d’herbes grasses
Pure fraise verte abymée
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Ce travail va tourner 
en France durant la 
saison 2018-2019. Les 
premières dates sont 
au Volcan au Havre en 
novembre 2017.
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Lorsque l’on se retrouve parmi les 70 
« spectateurs  » de la compagnie Teatro 
delle Ariette, nous nous retrouvons dans des 
univers intimes qui font partager engagements 
et émotions. Le Teatro delle Ariette a un parcours 
singulier qui l’a concentré sur la culture… de la 
terre pendant de nombreuses années et qui l’a 
indubitablement conduit à en témoigner. 
En France Le Channel a été l’un des plus forts 
partenaires de la compagnie qui mène à Calais 
un travail en profondeur, jouant sur de longues 
périodes pour un public bouleversé par les 
propositions artistiques des créations présentées. 
Paola Berselli, Maurizio Ferraresi et 
Stefano Pasquini, ont également mené des 
travaux d’ateliers et de création avec des publics 
multiples. Après leur découverte calaisienne Les 
grandes Tables ont souhaité multiplier les invita-
tions de leur spectacle. Si à Calais, Le Channel est 
fidèle à ce compagnonnage, la Friche et le Théâtre 
Massalia à Marseille sont rentrés dans le cercle. 
Nous insistons donc sur trois spectacles auxquels 
les deux grandes Tables (éloignées de 1350km) ont 
été associées, sans oublier qu’à Marseille, la 
compagnie est également allée travailler en 
ateliers dans des classes, comme au centre 
pénitentiaire. 

Matrimonio d’inverno, diaro intimo 
(Mariage d’hiver, journal intime) est le journal 
intime de Paola et Stefano, un choix de vie 
profond. 26 spectateurs autour d’une table, 
dans leur cuisine, et eux qui préparent le repas 
de leur mariage. Mariage d’hiver est le journal de 
leur vie quotidienne, après 20 ans de vie à la 
campagne et 10 ans de théâtre joué en Italie, mais 
aussi le récit de leur amour et de l’amour qui les lie 
aux Ariette, où ils ont leur ferme, à leurs champs et 
à leurs animaux, aux amis et aux camarades d’une 
vie. Amour pour le théâtre, la cuisine et l’agricul-
ture. Amour pour le temps qui passe et transforme 
la vie, les corps, les pensées et les sentiments. Un 
spectacle intime et délicat, fragile et sincère joué 
au Channel en 2012 et à Friche la Belle de Mai du 11 
au 15 septembre 2013

Et oui, au Teatro da mangiare ?, 
on mange vraiment, on mange les choses 
que les comédiens font depuis 1989, depuis 
le commencement de leur vie de paysans. 
Les choses qu’ils cultivent et transforment dans 
leur ferme, qu’ils tirent de leur terre. Assis autour 
d’une table, en cuisinant et partageant un vrai 
repas, ils racontent leur singulière expérience 
de paysans-comédiens. Entre “autoportrait”, 
confession publique, ils nous parlent d’amour, 
de joie, de solitude, de vie, de mort et de 
sentiments qui nous traversent tous. 
« La première de Teatro da mangiare ? s’est 
déroulée à Volterrateatro le 18 juillet 2000 et durant 
toutes ces années, ce spectacle s’est comporté 
comme un véritable organisme vivant qui grandit, 
mature, et s’enrichit de l’expérience de plus de 900 
représentations en Italie et en Europe. Autour de la 
grande table où nous nous retrouvons, acteurs et 
spectateurs, pour partager le temps d’un déjeuner, 
d’un dîner, il se passe quelque chose que nous 
ne sommes pas en mesure de nous expliquer. Un 
rite se réalise, si profondément humain, qu’il nous 
catapulte dans le cœur de notre présent, dans 
l’instant du « ici et maintenant », sans médiation, 
dans l’évidente et désarmante vérité de nos vies. » 
Teatro da mangiare ? a été proposé au Channel 
en 2012 et à la Friche la Belle de Mai, du 11 au 15 
septembre 2013.
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Teatro Naturale ? est une petite odyssée 
personnelle faite de rencontres, de découvertes, 
de défaites et de voyages, de Bologne à la France 
et de la France à la Méditerranée, à l’Espagne, à 
l’Algérie. 
C’est une histoire de formation, celle d’un jeune 
homme, parti d’Italie en 1978, alors qu’il a dix-sept 
ans, à la découverte de la France, accueilli par une 
famille de réfugiés républicains espagnols. 
Ce jeune homme, c’était Stefano, qui découvrait 
en un été, l’amour et cinquante ans de culture et 
d’histoire de la Méditerranée, mêlant l’Italie des 
années de plomb, à l’Espagne de la Guerre Civile 
puis à la dictature de Franco, à l’Algérie coloniale 
en guerre pour son indépendance. 
La rencontre de l’amour lui a ouvert les chemins de 
la connaissance, lui a fait manger pour la pre-
mière fois le couscous et fait découvrir L’Etranger 
d’Albert Camus, un livre qui a changé sa vie et l’a 
mis face à l’éternel conflit entre l’homme naturel 
et l’homme social (d’où le titre ...) 

« Dans ce spectacle s’entrelacent et se 
confondent le passé et le présent ; le passé de 
l’histoire que nous racontons et le présent du 
spectacle que nous sommes en train de faire. 
Parce que le théâtre se fait seulement au présent 
et parle seulement d’aujourd’hui même quand on 
raconte une histoire d’autrefois. 
Et puis, pendant le spectacle nous faisons le 
couscous. Ce n’est certes pas un plat italien, 
mais pour moi le couscous et les pâtes ce sont 
les mêmes choses : les saveurs du souvenir 
d’une expérience qui vivent dans le présent. 
Peut-être, avant sa naissance, Stefano des Ariette 
a passé quelque temps en Algérie. Peut-être dans 
une autre vie. Parce qu’hier et aujourd’hui ce sont 
les mêmes choses, parce que le temps ne passe 
pas.  C’est nous, qui passons... »

Teatro Naturale ? Moi, le couscous et Albert Camus, 
a été présenté au Channel du 10 au 15 février 2015  
et au Théâtre Massalia à la Friche Belle de Mai, du 
11 au 14 janvier 2017 

À Calais, les spectacles, les œuvres sont essentielles, mais les proces-
sus sont indispensables. Ainsi en mai 2015, le Teatro delle Ariette 
et les personnes de La fabbrika (l’atelier théâtre) se sont appuyés sur 
L’Odyssée d’Homère et ses figures mythiques pour inventer leur propre 
parcours initiatique. Le groupe restitua le fruit de ses témoignages, 
questionnements et doutes, et invita à goûter un morceau d’hospitalité 
où l’étranger a pleinement sa place. Les ventres vides furent remplis.

th
éâ

tr
es

 &
 c

ui
sine



th
éâ

tr
es

 &
 c

ui
sine



Le Théâtre delle Ariette a inauguré son lieu 
le 8 avril 2017, à Valsamoggia près de Bologne.

« Les spectacles de la compagnie TEATRO 
DELLE ARIETTE affrontent souvent les thèmes 
autobiographiques du rapport de l’homme avec 
les matières premières, avec les animaux, avec 
les autres hommes et avec la terre, ils en ac-
ceptent les contradictions, ils interrogent notre 
passé et notre futur en cherchant dans l’instant 
présent un partage profond entre acteurs et 
spectateurs. Dans ces spectacles, en plus des 
réflexions et des sentiments, sont manipulés 
différents matériaux : farine, eau, couteaux et 
assiettes, fromages, carottes, œufs, animaux, 
musiques, chansons et sons d’outils. On y parle 
d’amour, de joie, de vie et de mort. Il Teatro delle 
Ariette n’est pas seulement une compagnie 
théâtrale, c’est peut-être quelque chose d’autre 
: une expérience, une pratique quotidienne à 
la recherche du lieu où l’art, la vie et le travail 
cohabitent et coïncident. Notre théâtre est fait 
de terre, fabriqué avec les mains et vécu avec le 
corps. Notre recherche théâtrale est un chemin 
à travers l’humain, un travail continu et patient 
pour forcer et ouvrir cette porte qui mène à 
l’intérieur : au théâtre invisible du cœur. Là se 
trouve notre théâtre. »
Paola Berselli et Stefano Pasquini
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Theo Kooijman, peintre, 
graveur & danseur des Pays-Bas.  
marseille objectif 
DansE programma dans le 
cadre de Cuisines en friche du 
11 au 15 juillet 2013 , 
Instantanée, des goûts, 
des odeurs, des substances et 
des couleurs sur un plateau de 
théâtre. Theo Kooijman offre 
quelque chose avec des élé-
ments qui n’ont rien à voir avec 
la gastronomie... à première vue. 
Peintre et graveur, Theo Kooi-
jman expose ses peintures et 
gravures en Belgique, aux Pays-
Bas et en France. Il danse aussi, 
notamment dans les spectacles 
de Martine Pisani. Mais il 
a aussi travaillé pendant des 
années dans la restauration, 
comme serveur, cuisinier et 
machine à laver. Les gestes de la 
préparation, la couleur des plats, 
la vitesse du service et la rela-
tion avec les clients l’ont inspiré 
dans son travail d’interprète.
La chasse et l’abattage, l’envi-
ronnement et la culture, le choix 
et la comparaison, le gaspillage, 
l’invention, la coupe, la diges-
tion, l’emballage, les super-
marchés, l’empoisonnement, 
les recettes… Avec tous ces 
ingrédients, il a fait non pas de la 
soupe, mais une soirée poétique.

La compagnie Ragoût de 
langue dans les 48H Chrono 
de juin 2015 a présenté L’Auluaire, 
expérience de débordements.

En 2015, à la Friche la Belle de 
Mai fut présentée, Complé-
tement Toquée, le « one 
woman show » d’une femme de 
cuisinier, Florence Demay. 
L’histoire racontée est celle 
d’une comédienne embauchée 
comme démonstratrice pour 
une marque spécialisée dans la 
gelée et les sauces en poudre. 
Lors de sa présentation de pro-
duit, elle rencontre une suite de 
mésaventures qui vont l’amener 
à devoir sortir de son discours de 
vente standard. Peu à peu, son 
improvisation lui permettra de 
remettre en question nos habi-
tudes alimentaires actuelles, 
mais aussi ses propres choix de 
vie… Celle d’une femme comé-
dienne, épouse de chef, passion-
née par la cuisine authentique et 
sa relation avec un véritable art 
de vivre.

Rythmé par l’arrivée des plats 
cuisinés sur scène, un tête-
à-tête devenu culte, où deux 
personnages se mettent à 
table pour discuter, le verre à 
la main, du théâtre et de la vie.
Truculence, humour féroce 
et désopilant, My Dinner 
with André se déroule, le 
temps d’un repas plantureux, 
entre un auteur dramatique sans 
le sou et un metteur en scène à 
succès. Entre réalité et fiction, 
entre théâtre et performance, 
Damiaan De Schrijver 
et Peter Van den Eede de 
TgStan racontent des his-
toires invraisemblables et beau-
coup de choses qui leur sont 
vraiment arrivées. Depuis sa 
création en 1998, la diffusion de 
ce spectacle mobilise systéma-
tiquement un cuisinier, figurant 
et coopérant, à la préparation 
du dîner des deux comédiens. À 
Marseille, au Théâtre du Merlan 
le 26 septembre 2016, Marie 
Josée Ordener leur proposa :
GRESSIN AUX OLIVES / LANGUE 
DE VEAU SAUCE BIBICHE / 
SARDINES FUMÉES / BEIGNETS 
DE FLEURS DE COURGETTE À 
LA BROUSSE /PETITES SEICHES 
FARCIE À LA MOZZA FUMÉE / 
FRAISE AU SIROP DE PERSIL

Jean-Paul Romac est né 
à Saint-Nicolas-de-Port en 1945, 
graveur et artiste plasticien, 
fut invité dans le cadre de la 
résidence de Jean-Paul Rocher 
autour du livre qu’il a écrit avec 
Anne Flouest La cuisine néo-
lithique et la grotte de la Molle 
Pierre . « À la manière de la quête 
dont on ne sait quel Graal, nous 
avons voulu raconter l’impro-
bable histoire de la cuisine néo-
lithique. Ce qui est certain c’est 
que les hommes et les femmes 
de ces temps-là ont inventé la  

cuisine et la gastronomie,  
c’est la véritable origine du 
monde dit civilisé ! » 
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Pour Je danse et je vous donne à bouffer, 
installé devant son couscoussier, le danseur et chorégraphe 
Radhouane El Meddeb prépare un couscous et danse avec 
toute la grandeur, la générosité et la poésie de ces deux arts. Dans 
sa famille, il a longuement observé sa mère, ses tantes, préparer 
le couscous. Plat national, servi en toutes occasions ; mariages, 
circoncisions, deuils... Un même plat pour différents événements qui 
ponctuent une même existence. De mêmes constantes : l’amour de 
la préparation, la sensualité des produits, une forme de sacralité, 
de solennité de ce moment de partage indépendamment des cir-
constances qui convoquent ce repas. À travers cette performance, 
Radhouane El Meddeb est dans ce qui l’anime : danser et cuisiner. 
Manier légumes, semoule, viande, épices et donner libre cours à son 
corps pour entrer dans la danse.
Du 11 au 15 septembre 2013, le spectacle fut suivi d’un repas à la 
découverte du couscous par le Conservatoire International des 
Cuisines Méditerranéennes incarné par Fatima Orsatelli :
Couscous bédaoui aux 7 légumes, thé à la menthe et 
chebakia, / Coucous G’dra, thé à la menthe et briwat à la 
pistache, Coucous aux os séchés, thé à la menthe
et cigare au miel, Coucous royal, thé à la menthe et 
corne de gazelle et  Couscous végétarien
Du 11 au 15 septembre 2013 à la Friche la Belle de Mai, 
Cuisines en Friche.

Riztal a été créé en 1978, par 
Amedeo Fago et 
Fabrizio Beggiato. 
Proposé au Channel, du 25 au 27 
octobre 2012, Risotto est l’his-
toire de deux vies et d’une amitié 
qui commença au lycée Tasso 
de Rome, il y a bien longtemps.
Et autour de cette amitié, cette 
Italie qu’on aime, belle et prête 
à toutes les folies, où le rire a 
parfois le cœur serré.
Plus qu’un spectacle, il s’agit 
d’un projet en deux temps, d’une 
démarche singulière composée 
d’une partie plus visible que 
l’autre... mais tout est une ques-
tion de point de vue. 
« Tout d’abord il y a le choix 
du riz. Le riz, il doit être à gros 
grains. Et puis, tu ne dois pas 
laver le riz. Tu le mets de côté 
et tu prépares les autres ingré-
dients. À savoir un peu de sel 
et de poivre, le beurre frais et le 
bouillon naturellement.
Bon, évidemment, si tu as...»
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Le Cabaret Aléatoire 
proposa à la Friche le 12 sep-
tembre 2013, la programmation 
de l’anglais Matthew 
Herbert avec One Pig. 
Producteur emblématique de 
la scène électro londonienne, 
Matthew Herbert s´est fait 
connaître par ses samples 
enregistrés de la vie quotidienne. 
Une musique minimaliste, bien 
plus mélodieuse et dansante 
que celle des précurseurs du 
genre. L’artiste compte parmi 
ses collaborations, Björk, 
Jamie Lidell, Jazzanova, 
Cinematic Orchestra et 
son influence est aujourd’hui 
indéniable sur toute une généra-
tion de musiciens, à commencer 
par Metronomy. Pour Cuisines 
en Friche, Matthew Herbert 
présenta sa création qui retrace 
le cycle de la vie d’un porc, de la 
naissance à l’abattoir, jusqu’à 
sa consommation. Dans cette 
création, il met en scène et en 
musique cet animal sous-es-
timé, pourtant biologiquement 
très proche de l’homme et dont 
la seule raison d’être est de se 
retrouver dans notre assiette.

À l’occasion de Cuisines en 
Friche, Musicatreize et le 
Groupe de Musiques 
Expérimentales de Mar-
seille proposèrent un concert 
pour douze voix 
mixtes et un dispositif 
électroacoustique. 
“Dionysos, le vin, 
le sang” du compositeur 
Alexandros Markeas 
fut présenté en première, les 14 
et 15 septembre 2013, à la Friche. 
Cet oratorio inspiré des diffé-
rents visages de Dionysos est un 
cycle de mélodies sur la poésie 
bachique, la poésie du vin et de 
l’ivresse. « Chanter le vin, c’est 
chanter l’envie, le plaisir, 
la jouissance… »

Les programmations des 
musiques contemporaines à 
Marseille attestent de la vitalité 
des questionnements culinaires 
dans la création contemporaine. 
Sensitiv Explosion est 
le titre d’un Spectacle-perfor-
mance de  Delphine 
Huguet pour  le food design, 
Vivien Trelcat pour la 
composition et la musique et 
de Pascaline Aumond 
pour la vidéo et la photogra-
phie. Transdisciplinaire, Sensitiv 
explosion est une performance 
dans laquelle création audio-
visuelle et création culinaire 
sont étroitement mêlées afin 
de générer une intense expé-
rience sensorielle, induisant une 
participation active du public. Le 
spectacle se découpe en trois 
actes, durant lesquels des plats 
sont mitonnés grâce aux ondes 
sonores, chaque acte se termi-
nant par une dégustation. Situé 
entre le palpable et l’impalpable, 
le matériel et l’immatériel, ce 
festin pluridisciplinaire se révèle 
aussi nourrissant pour le corps 
que pour l’esprit : tout du long, il 
s’attache à titiller les papilles en 
même temps que les pupilles et 
à stimuler les oreilles autant que 
les narines. C’est le Groupe 
de Musiques 
Expérimentales de 
Marseille qui le présenta 
dans son festival Les Musiques 
le 9 mai 2014.

Le Banquet (Chantant) 
Supra est un spectacle qui 
installe l’ambiance des banquets 
somptueux des rives de la mer 
noirs. Brigitte Cirla et ses 
voix polyphoniques, conjuguent 
dans ces soirées les plaisirs de 
la conversation aux délices de 
l’écoute et du goût. « J’ai rêvé 
d’anciens banquets entremêlant 
avec audace la gastronomie et 
les arts de la parole. J’ai rêvé 
d’un spectacle total avec des 
touches poétiques, comico-phi-
losophiques, avec des audaces 
triviales et de tendres émois, 
avec du chant pour rêver, des 
textes pour rire et penser, des 
recettes pour saliver et de la mu-
sique pour danser. J’ai rêvé d’un 
moment particulier et unique 
où s’exalteraient nos cinq sens 
à la fois ». L’équipe du banquet 
constituée autour de Brigitte 
Cirla réunissait le 6 décembre 
2012 Marianne Suner, 
Tania Zolty, Dominique 
Collignon-Maurin, 
Vincent Audat, Isabelle 
Cirla, Nadine Estève, 
Rachid Haddouche et 
Marie-Josée Ordener.
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Mêlant musique, cuisine, histoires et bons vins, Yvan Cadiou 
avec le Show culinaire Ma puce, à table ! proposa un moment 
de partage où l’on retrouva la gouaille de ce cuisinier comédien. Des 
comédiens et des metteurs en scène de théâtre ont déjà pratiqué la 
cuisine sur scène. Il y a par ailleurs des centaines de shows de chefs 
grands et petits. Mais quand un véritable cuisinier investit un pla-
teau, avec le désir de ne pas se limiter à ses savoir-faire profession-
nels, alors survient un moment inédit. Dans Ma puce, à table ! Yvan 
Cadiou ouvrit en grand son univers dans la pleine dimension d’une 
scène de théâtre culinaire. 
Il invita les spectateurs à partager sa passion, ses souvenirs, ses 
émotions et bien sûr sa gourmandise, en dégustant les plats qu’il 
va réaliser devant eux. Trois musiciens l’accompagnaient : Michel 
Rostain à la basse, Loïc Jouanjan à la batterie, et Mathieu 
Pernaud à l’orgue Hammond & au Rhodes ainsi qu’aux effets. Les 
lycéens hôteliers de Marseille participèrent à la diffusion 
de ce show en servant les plats confectionnés par Yvan, l’après-midi 
même et durant le spectacle.

Yvan Cadiou est un show man, mais aussi un cuisinier nomade et un 
voyageur gourmand. Yvan Cadiou a trouvé l’outil qui lui permet de 
cuisiner à tout moment. Les 12 et 13 septembre 2013, accompagné de 
sa Cook Case, il invita le public pour sa déambulation favorite 
au cœur du marché, à la rencontre des artisans avec qui il engagea 
un dialogue afin de choisir au mieux ses produits. C’est ensuite sous 
nos yeux avec sa mini cuisine qu’il improvisa les recettes que lui 
inspira son marché.
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Lorsque Cuisines en Friche s’est construit, 
beaucoup de résidents de la Friche ont été 
sollicités pour contribuer à l’événement et 
révéler certaines de leurs pratiques en relation 
avec l’hédonisme. Catherine Marnas 
et sa compagnie Parnas, nous ont proposé une 
soirée où acteurs et spectateurs, assis à la même 
table, se racontent des histoires en piochant dans 
la grande malle du théâtre : des personnages my-
thiques du répertoire qui nous parlent de l’amour, 
de la vie, du pouvoir… toutes ces histoires que l’on 
s’est racontées et qui ont fondé notre humanité. 
ll Convivio s’inspire de L’espèce fabulatrice 
de Nancy Huston, un essai dans lequel l’auteure 
démontre la place essentielle des légendes et 
récits dans toute la vie humaine et toutes les 
civilisations. Sa forme est celle du symposium, 
cette institution propre aux anciens Grecs, qui 
associait, dans l’allégresse des vapeurs du vin, 
culture, convivialité et philosophie, sur le modèle 
du Banquet de Platon. Comme dans une fête entre 
amis, la scène accueille spectateurs et comédiens 
autour d’une même table. Le Banquet de Platon 
faisait l’éloge de l’Amour, d’Eros, le spectacle Il 
Convivio est, quant à lui, une invitation au rêve, à 
l’imaginaire, au rire ; on y goûte aux plaisirs de la 
prose, de la philosophie et de la poésie.

Être au Channel, permet de croiser de multiples 
aventures artistiques dont celles qui mettent les 
questions solides et liquides au cœur de leurs 
écritures. Avec Savoir enfin qui nous 
buvons, un artiste d’exception se livre à un 
marathon en forme de fresque humaniste arro-
sée, ou plutôt inspirée et fondée par le vin naturel. 
Durant deux heures, trois heures, quatre heures ou 
plus, Sébastien Barrier propose dans cette 
rencontre artistique sa connaissance du vin 
naturel. Gilles Renault de Libération raconte 
dans le Libération du 14 décembre 2014  : « Coup 
de foudre, au masculin, le breuvage devient un 
fidèle compagnon. Savoir qui nous buvons et un 
récit sidérant qui, passé une introduction en crue, 
remonte la vallée de la Loire, à la rencontre de 
vignerons, Marc Pesnot, Thierry et 
Jean-Marie Puzelat, Pascal Potaire 
et Mose Gadouche. Le guide nous fait 
sillonner les domaines entre moult apartés, 
digressions, aphorismes, prosopopées en passant 
par le Chili, New York, la Papouasie, Vélizy-Villa-
coublay…  ». Créé au Channel, après une résidence 
en 2014, le spectacle a tourné dans beaucoup de 
lieux en France, attestant de la possibilité pour les 
créations artistiques traitant de ces questions de 
rencontrer le plus large public.

Le campement 
mathématiques est un 
parcours spectaculaire présenté 
les 14 et 15 décembre 2013, à la 
Friche par Massalia Théâtre, qui 
rassemble L’Apéro mathéma-
tiques, Le t de n-1-, Fromage de 
tête et Le labo volant. Cette série 
met en scène les recherches des 
membres du groupe n+1 
qui se questionnent sur l’espace 
mental et les logiques de pen-
sée. Supposant que le mystère 
des mathématiques a quelque 
chose à voir avec le mystère de 
la pensée, ils poursuivent l’idée 
qu’il est possible de représenter 
sur scène les mouvements qui 
traversent notre cerveau, ou 
plus particulièrement, l’espace 
qu’on a dans la tête. Le 
campement mathématique 
a également été un repas 
mathématique autour d’un 
verre, de radis aux racines car-
rées et d’œufs cubiques conçus 
par l’équipe de création et Marie-
Josée Ordener. 

À la Belle de Mai, Yves 
Fravega, Pit Goedert, 
François Monnié, 
Charles Salvy et 
Pascal Gobin, de L’Art 
de Vivre, proposèrent 
Divagations 
Rubicondes dans le res-
taurant Rouge. Un menu Rouge, 
imaginé chaque jour par une 
personne différente, “l’invité”, et 
réalisé par Corinne, la cuisinière, 
et son équipe. Tous les jours, 
le public  entrait pour déjeuner 
dans un restaurant à l’image de 
l’invité, transformé par l’Art de 
Vivre. Cet invité était le héros du 
jour et de la situation. Toutes les 
possibilités, même facétieuses, 
de rendre la rencontre du public, 
avec cet invité exceptionnel, 
étaient mises en œuvre avec 
le menu du jour, mais aussi 
avec les anecdotes, les his-
toires vraies ou ornementées 
le concernant. Le personnel, 
maître d’hôtel, chef de rang, 
commis, se mettait en quatre, au 
prix de toutes sortes de divaga-
tions fantaisistes, pour rendre 
hommage à cet être exception-
nel et à la couleur qui l’illumine. 

Digestible news a été 
un action participative, pour 
celles et ceux qui ont faim de 
nouvelles, proposée par Food-
cultura la structure d’Antoni 
Miralda et Alfonso 
Borragan. Réflexion méta-
phorique sur la presse et la 
nourriture, cet atelier proposa 
aux participants de créer leur 
propre journal comestible et de 
faire l’expérience de consommer 
et de digérer de l’information, 
comme on consomme et digère 
la nourriture. La salle de rédac-
tion a été ouverte durant tout le 
week-end de Cuisines en Friche 
et l’on y prépara les images, les 
textes, la maquette et tout ce qui 
fait un véritable journal à man-
ger. L’occasion de réfléchir à la 
façon dont on obtient et on ab-
sorbe l’information quotidienne. 
Toutes les pages éditées étaient 
comestibles, elles pouvaient 
être mangées, partagées ou 
ramenées à la maison comme 
de réelles œuvres d’art.
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Brigitte de Malau, artiste plasticienne, scénographe, 
cuisinière… est un colibri de longue date. À l’occasion du premier 
Forum « Transformons nos Territoires » à la Ferme 
du Buisson, elle a imaginé, avec Les grandes Tables, l’ensemble
 de la restauration et a contribué activement à l’organisation du 
marché Ecobio. Brigitte mène une démarche artistique personnelle 
liée à la nourriture.
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Depuis l’an 2000, dans la région 
de Kalouga, à 220 km au sud-
ouest de Moscou un avant-poste 
de l’art moderne est né, grâce au 
travail de Nikolaï Polisski. 
Avec des installations de land-
art parsemant le paysage 
pittoresque du village de Niko-
la-Lenivets, en associant les 
paysans et les habitants des vil-
lages alentours, Nikolaï Polisski 
a créé en une décennie une 
friche artistique remarquable. 
Cet ensemble d’installations 
artistiques de land-art, rare en 
Russie, est devenu une réfé-
rence internationale. En 2012, 
pour sa résidence, Jean-Luc 
Brisson interrogea Marie-
Josée Ordener : 
« Aimerais-tu cuisiner 
des nuages ? ». Pour
interroger cette utopie poétique 
du Cloud Food, Marie-Jo 
et Jean-Luc ont doucement 
avancé par des ressentis, des 
imaginaires installant des 
performances de la grande 
plaine de Nicolas Lenivets 
en Russie, d’où tout est parti, 
au toit terrasse de la Friche, en 
passant par l’Étrange Cuisine…

Pour le repas du dimanche 15 
avril 2012 au Channel, les petits 
sauvages, Benoît Sicat, jar-
dinier et metteur en scène, avec 
ses complices Gwenaëlle 
Rébillard, plasticienne et 
Maruska Ronchi, 
danseuse proposèrent Les 
mets-mots. Des mots à 
manger avec les doigts et des 
pointes de natures sauvages 

L’Etrange cuisine fut 
présenté lors du marché d’hiver 
2014 à la Friche. À première vue, 
nous pourrions dire que c’est un 
castelet...le rideau s’ouvre... il y a 
la table qui est une cage à poule 
géante, des objets insolites et 
des cuisiniers -comédiens-ma-
giciens voire sorciers pour faire 
vivre, au public, une aventure 
culinaire...œufs d’autruche, œufs 
de caille, grillons, poulpe et tripe, 
nuage... sont à tester...
«l’étrange cuisine», c’est le 
moment où tout est permis en 
cuisine....

Le travail à l’Abbaye Royale 
de Fontevraud en juillet 2011, a 
consisté en un dîner d’ouverture 
au ton résolument décalé. Dans 
Saumur info, le journaliste pré-
senta sa soirée ainsi Pièces 
montées étaient une scéno-
graphie spectaculaire imaginée 
par Nicole Condorcet et 
Christophe Teilmann. 
L’accueil «chansonnier» quelque 
peu rabelaisien, donnait le ton 
d’un restaurant loufoque et 
insolite ! 1h30 durant, assis 
sur des chaises tandem, les 
convives ont vu passer sur des 
rails les pièces montées se faire 
et se défaire en cascade...si le 
service était à lui seul un spec-
tacle, les surprises visuelles 
et gustatives imaginées par 
Marie-José Ordener 
et Charles Salvy étaient 
fondées sur des jonglages 
entre tomates, épices, velouté 
d’herbes folles et poisson fumé, 
un improbable oeuf servi empa-
queté à la façon de la célèbre 
marque de restauration rapide 
pour terminer sur une anarchie 
de fraises et crème fouettée ! »

Dans notre restaurant du 5 rue 
Curial dans le 19ème arrondisse-
ment Parisien, nous n’étions pas 
loin des anciens abattoirs de la 
Villette. Avec le projet Carne, 
il a été proposé un retour 
artistique de la barbaque dans 
ce quartier près de quarante ans 
après la mort du dernier bœuf 
sur le site des abattoirs de la 
Villette, construits en 1867 sur 
décision de Napoléon III ! 
Le Parcours d’Art contemporain 
Carne présenta du 30 sep-
tembre au 14 octobre 2010 des 
installations artistiques dans 
les boucheries, commerces et 
restaurants se situant sur les 
anciens territoires des abattoirs 
de La Villette, le long de l’avenue 
Corentin-Cariou. Les artistes 
interrogeaient, illustraient de 
manière singulière et variée le 
geste ancien des transforma-
teurs de bétail en viande, « Les 
Chevillards », des opérations 
d’abattage et « d’habillage ». 
La soirée 100% Barbaque 
d’Omnivore proposée avec 
David Rathgeber, Yves 
Marie le Bourdonnec et 
Laurent Chareau, fut une 
beau  moment en illustration de 
l’exposition. 

Prune Nourry est l’une des 
artistes contemporaines à s’être 
particulièrement intéressée à la 
cuisine. Avec les Dîners Procréa-
tifs à Genève, Paris, New York, 
elle a produit des œuvres éphé-
mères associant art, gastrono-
mie et science. En 2014, dans 
son installation au 104, avec les 
grandes Tables, elle réalisa Le 
Dîner Archéologique, 
une performance associant le 
chef Jean-François Piège. 
Le concept du dîner, fondé sur 
une scénographie inspirée de 
l’archéologie, invite à utiliser des 
outils de recherche archéolo-
gique pour creuser des couches 
de nourriture et des parties de 
sculptures. Pour l’occasion, 
Prune Nourry a créé une sculp-
ture originale, qui permettait 
au public de trouver caché les 
versions miniatures des anciens 
guerriers chinois en terre cuite. 
Jean-François Piège a suivi les 
traditions alimentaires chinoises 
et les coutumes couramment 
utilisées qui étaient posées 
comme augmentant les chances 
d’avoir un petit garçon.

Les Images 
gourmandes proposées 
dans le cadre de la capitale en 
septembre 2013, ont été choisies 
par Robert Guédiguian 
et le critique N.T. Binh autour 
du thème : Comment filmer la 
cuisine ? Bien avant de devenir 
une obsession télévisuelle, la 
cuisine a été une star de cinéma. 
L’arrivée des ingrédients, leur 
préparation, leur cuisson et 
leur présentation : c’est d’alchi-
mie qu’il s’agit, mais aussi de 
mise en scène. Qu’il s’agisse de 
Babette préparant son festin ou 
de Marius et Jeannette vantant 
les mérites de l’aïoli, les scènes 
de cuisine sont aussi cruciales 
au cinéma que les scènes de 
ménage. L’aventure, le sus-
pense, l’humour, la sensualité, 
l’horreur : tous les genres s’y 
prêtent avec délices. Lors de 
cette soirée, extraits de films et 
petits plats préparés par Pierre 
Giannetti, Olivier 
Rathery, Eric Sapet 
et Pascal Willemart ont 
ouvert Cuisines en Friche. 
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Il est sans doute celui qui a fondé la dimension des cuisines de 
l’extraordinaire des grandes Tables en 2008. Jean-Paul Rocher 
était un touche-à-tout. En témoigne, le catalogue de sa maison 
d’édition qui mettait en avant littérature, essais, art contemporain, 
et était fondée pour une bonne part sur la gastronomie 
et le vin, grandes passions qu’il partageait 
volontiers, avec générosité et discernement. Jean-Paul Rocher 
a été l’invité d’une résidence au grandes Tables de la Friche , une 
résidence qui s’est déclinée en plusieurs moments de rencontre 
publique et donna lieu à une série d’émissions spéciales de radio 
grenouille dans cette thématique : À Table ! Les éditions Jean-Paul 
Rocher. Pour entendre la profondeur des propos de Jean-Paul 
Rocher, on peut toujours écouter aujourd’hui l’enregistrement de 
plusieurs émissions qui rappellent la qualité des invités que 
Jean-Paul avait réuni autour de question comme : Quelles sont 
les lignes de partage historiques entre les coutumes alimentaires ? 
Comment la cuisine et les arts de la table forment-elles d’excellents 
prismes pour voir la question géopolitique ? Comment les cultures 
alimentaires se métissent-elles ? Quels sont les vins de l’antiquité ? 
Qui est Jules Chauvet ? Qu’est-ce que le vin naturel… ? En réunissant 
les cuisiniers Philippe Delacourcelle, Tony Vianello, 
les auteurs Camille Goy, Christian Boudan Jérôme 
Van der Putt, Michel Bouvier ou Philippe Roman 
et la fine fleur des viticulteurs de vins naturels, il a donné une 
direction à la notion de résidence dans le projet des grandes Tables. 
Jean-Paul Rocher, ami de l’écrivain Guy Debord et du viticulteur 
Marcel Lapierre est décédé 8 décembre 2012. 

Les Éditions de l’épure allient l’art culinaire, l’art
du livre et la littérature. Sabine Bucquet-
Grenet a créé sa maison d’édition en 1991 
avec l’envie de publier des livres en lien avec ses 
convictions et ses coups de cœur. Aujourd’hui, 
elle propose aux gourmands bibliophiles des 
collections gastronomiques, d’autres liées au 
terroir, sans omettre l’histoire de l’art culinaire 
et d’essai sur l’art et la création. Les 28, 29 et 
30 juin 2007, à l’occasion de ses vingt ans, Les 
Éditions de l’épure ont présenté 
ces auteurs dans des rencontres, et 
bien sûr dans des propositions culinaires à partir 
d’ouvrages comme  : Les dix façons de préparer 
ou Testicules-Fête des Paires…

Durant deux ans, en 2011 et 2012, Les grandes 
Tables furent associées au Festival du livre 
culinaire organisé par Edouard 
Cointreau. Les trois jours d’événements 
pouvaient permettre de rencontrer près de cent 
éditeurs de livres de cuisine de toutes natures 
et de tous pays éditant pour certains des livres 
pratiques ou pédagogiques et pour d’autres, des 
livres d’auteurs. De Taschen aux Éditions Ducasse, 
en passant, bien sûr, par l’Épure et Jean-Paul 
Rocher éditeur, ce festival permettait de découvrir 
des livres, de rencontrer des auteurs et de parti-
ciper à des débats. Dans la proximité de l’équipe 
nous avons pu organiser des dÎners en liens avec 
un événement qui est désormais devenu… Beijing 
Cookbook Fair !
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Lors de Cuisine en Friche, la réflexion, 
le débat, l’entretien furent mirent au cœur 
de la programmation car nous avons toujours 
considéré que s’interroger sur les questions liées 
à la cuisine sont essentielles dans notre société. 
Agriculture, santé, organisation économique et 
politique, process de création, ont été largement 
débattus, partagés et diffusés.

Avec l’université nous abordèrent en 
septembre 2013 : 

Le régime méditerranéen mythe ou 
réalité ? Avec Mohamed Abid, spécia-
liste de l’obésité et des maladies métaboliques à 
l’Université de Sfax en Tunisie, Denis Raccah, 
nutritionniste à l’Assistance Publique-Hôpitaux de 
Marseille et Mariette Gerber, cancérologue 
et experte de l’alimentation méditerranéenne. 

Que manger de bon ? Avec Denis 
Lairon, directeur de recherche INSERM expert de 
l’alimentation méditerranéenne, Carine Issa, 
professeur à Beyrouth et Carole Joseph, 
diététicienne.

Sommes-nous en capacité de nous 
nourrir ? 
Avec Marie-Jo Amiot-Carlin, directrice de 
recherche à l’INRA, Martine Padilla, 
directrice de recherche à l’IAM et Philippe 
Pointereau, directeur du Pôle Agroenvironne-
ment de Solagro.

Deux grands face à face eurent lieu.

Le premier entre Pierre Rabhi paysan, philo-
sophe et essayiste français d’origine algérienne, 
inventeur du concept « Oasis en tous lieux » et 
Carlo Petrini, est, journaliste et fondateur 
de l’association internationale Slow Food. Il faut 
rappeler, synergie et engagements obligent, que 
Pierre Rabhi est également intervenu, le 22 février 
2014 au Channel, pour présenter « Oasis en tous 
lieux ».

Le second entre Emmanuel Giraud 
« Sculpteur de la subjectivité Culinaire », artiste, 
auteur et journaliste culinaire et Pascal Ory, 
professeur à la Sorbonne, à l’École des hautes 
études en sciences sociales et à Sciences Po. 

Par les fleuves et les rivières, la terre nourrit la 
mer, plus précisément le plancton, ces orga-
nismes invisibles à l’œil nu qui sont à la base de 
la vie marine : poissons, crustacés, coquillages, 
mammifères… De la richesse terrestre naît 
la richesse marine, par l’intermédiaire du 
plancton et de ses innombrables espèces végé-
tales et animales. Apprendre à le connaître, obser-
ver son évolution pour en faire un outil de gestion 
littorale, le protéger des pollutions quotidiennes, 
soutenir les activités littorales qui l’enrichissent, 
cuisiner les espèces comestibles, telles sont les 
pistes que nous a présentées le 27 janvier 2014, 
Pierre Mollo, un conteur passionné qui 
travaille depuis longtemps avec les gens de la 
mer et de la terre, et aussi avec des chefs-
restaurateurs et des gastronomes.
Pierre Mollo a réalisé plus de 25 films et vidéos. 
Il a participé à la réalisation de films tels que 
L’océan de Jacques Perrin et Planète 
plancton de Jean-Yves Collet et est 
coauteur de deux ouvrages, L’enjeu plancton 
et Le manuel du plancton. Durant sa conférence 
Pierre Giannetti cuisina dans l’une des 
Carrioles poisson et plancton. 

Dans les grands Marchés à la Friche, la dimen-
sion d’échange est centrale. Le 4 juillet 2016, la 
table ronde eut comme sujet « Vers un XXIe 
siècle paysan ? ». Le XXe siècle a vu la 
substitution de la paysannerie par l’agriculture 
industrielle, au XXIe siècle assisterons-nous à 
une riposte des paysans ? Dans le débat Silvia 
Peréz-Vitoria, économiste, sociologue et 
documentariste, son dernier livre : Manifeste pour 
un XXIème siècle paysan chez Actes Sud, Jean-
Christophe Robert, fondateur et directeur 
de l’association marseillaise Filière Paysanne et 
Augustin Tempier, cofondateur du projet 
Terre de Mars dans le quartier de Sainte-Marthe à 
Marseille. 

Le 10 octobre 2016, le thème fut Ce que le 
vin raconte. Que se passe-t-il entre le goût 
et la mémoire ? Comment goût et mémoire 
sont-ils intimement liés ? La rencontre fut pro-
duite entre l’artiste Emmanuel Giraud, 
Antonin Iommi-Amunategui, auteur du 
blog No-wine-is-innocent, sur Rue 89, coauteur 
de Tronches de vin - Le guide des vins qu’ont d’la 
gueule, et du Manifeste pour le vin naturel aux 
Éditions de L’épure et Frédéric Coachon, 
cofondateur avec Laetitia Pantalacci du 
bistrot/cave Les Buvards à Marseille rendez-
vous de la génération du vin nature. Toutes ces 
rencontres sont radiodiffusées et animées par 
Emmnanuel Moreira.
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L’Ecole Supérieure d’Art 
et de Design de Reims a 
permis ces dernières années de 
former quelques signatures singu-
lières dans le domaine du design 
culinaire sous l’autorité de Marc 
Brétillot, pape de la discipline. 
Après les avoir accompagnées 
à Paris le 12 avril 2013, nous les 
avons invitées pour Cuisine en 
Friche le 14 septembre 2013 
avec le Banquet 
Scientifique, repas 
colloquant pour 200 convives 
autour des savoirs et saveurs, 
du pillage et du gaspillage. 
Cuisiniers, artistes et  intellectuels 
ont réinventé  le colloque scien-
tifique en colloque scientifique, 
culinaire et artistique avec un 
concept scénique offrant le par-
tage des savoirs et des saveurs en 
un même temps et un même lieu. 
Les participants y ont vécu une 
expérience scientifique de type 
colloque et une expérience esthé-
tique, engageant la sensibilité au 
sens premier du terme : les sens, 
la perception. Le Banquet scien-
tifique était tout à la fois : confé-
rences, performances ou œuvres 
plastiques et repas. Plasticiens, 
designers, performeurs, es-
sayistes, musiciens, philosophes 
et poètes s’y sont rencontrés pour 
parler, chanter, théoriser, danser, 
donner à voir ou à renifler dans la 
liberté que donnent les saveurs 
d’un festin. 

Le banquet a été coordonné par le chef Éric 
Trochon, élu meilleur ouvrier de France 2011, 
la performance organisée par Éléonore 
False, artiste ; Céline Marder, 
designer culinaire ; Alexandra Roudière, 
designer culinaire a permis les contributions 
de : Marc de Ferrière et Jean-Pierre 
Williot, historiens de l’Université François 
Rabelais de Tours pour « La Pomme de terre », 
de Caroline Champion, exploratrice 
de saveurs, journaliste pour « Éloge du pourri 
», de Philippe Liotard, anthropologue, 
maître de conférence à l’Université Lyon 1 pour 
« Le Corps des femmes et la nourriture dans la 
presse féminine », Fabiana de Moraes, 
journaliste, commissaire indépendante et 
enseignante à l’Université Paris I, pour « Esthé-
tique de la consommation » Jean-Marie 
Pradier, professeur émérite en études 
théâtrales à l’Université Paris 8 pour « Le 
Gaspillage, propre de l’homme », de Damien 
Schoevaert, biologiste, scénographe, 
marionnettiste pour « L’Incroyable évolution 
du tube digestif et de ses annexes sensibles », 
Christiane Vollaire, philosophe pour 
« récupérer » et de Marc Rosmini, philo-
sophe pour « Art et cuisine ». 
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La cuisine s’est introduite dans de nombreux 
événements festifs et elle a pu en devenir le 
fondement. Durant les 10+1 ans,Les grandes Tables 
ont travaillé avec de nombreux producteurs 
d’événements, en produisant souvent elles-
mêmes…

Faire pousser, le temps du jour de l’été 2009, la 
pelouse sur le béton, les nappes sur la pelouse et 
les assiettes sur les nappes... repose forcément 
sur une idée venant du Fooding, éditeur du guide 
culinaire tendance Radio Nova. À la Friche la 
Belle-de-Mai, le Grand Fooding proposa un 
pique-nique barbecunomique au son du mix-grill 
de Greg Boust, Tania Bruna-Rosso 
and friends et avec au culinaro-grill Mauro 
Colagreco, Michel Lando, Armand 
Arnal, Sylvestre Wahid, Christophe 
Négrel, Gérald Passédat et Julie 
Rothhahn aux glaces ! Quelques temps plus 
tard, nous eûmes la chance d’accueillir pour une 
autre soirée organisée par le binôme du fooding, 
Alexandre Camas et Marine 
Bideaud, un duo rare avec Inaki 
Aizipitrate, du Chateaubriand dans le onzième 
parisien et le « chef » de la bistronomie, Yves 
Camdeborde du Comptoir du Relais Saint-
Germain. Nous avons toujours considéré Inaki 
Aizipitrate comme l’un des cuisiniers les plus en 
lien avec la création culinaire et artistique. Outre 
ses collaborations qui l’ont amené, par exemple, à 
Beaubourg, il ne faut pas oublier que sa première 
expérience culinaire fut de créer le restaurant du 
Musée d’Art Contemporain du Val de Marne. 
Le Cabaret Aléatoire, initiateur de l’accueil et Les 
grandes Tables n’attendent qu’une chose : qu’ils 
retrouvent le Paris-Lyon-Marseille !

Les grandes Tables ont, 
pendant plusieurs années, 
été formidablement investies 
des Mix en Bouche 
organisés par Benoit 
Chevalier. Des chefs, des 
petits plats et de la musique 
réunissaient des centaines de 
participants, aimant venir à la 
Friche pour un moment festif et 
…délicieux. Nombre de rendez-
vous pourraient être rappelés car 
plus de dix ont été coproduits à 
Marseille et à Paris. Parmi ceux-
ci que dire ! 

Que dire du 24 novembre 
2010 aux grandes Tables du 
104 avec Benjamin Dar-
naud, Alexandre Bella 
Olla, les Trois Grâces, 
Chloé.S en cuisine, Eva 
Peel et Pilooski aux postes 
musicaux et Fred le Bor-
days aux coktails et Shots afin 
de faire « La Cuisine de notre 
enfance »…

Que dire du vendredi 9 décembre 
2011 avec un assortiment de 
petites portions végétariennes 
& bio, imaginées par une toque 
étoilée, Arnaud Daguin, 
avec le cuisinier à la funky 
attitude Abdel Alaoui, avec 
l’équipe de la Rôtisserie Chez 
Cocotte, et avec Fabien 
Ruggi de La boîte à Sardine ! 
De plus que ce soir-là , Optimo 
d’United Kingdom jouait sur les 
platines !

Que dire du 4 mai 2012 qui mit à 
l’honneur la cuisine de rue ! Pour 
cette nouvelle soirée de 
dancing food, Les grandes 
Tables mirent bien entendu en 
avant les premières grandes 
Carrioles, Guillaume Orcel 
du Green Bear Coffee, Michel 
Zerabi de Burger & Coffee 
et Nokane et Sandi du 
Qi Restaurant proposèrent 
leurs spécialités de Street Food 
accompagnées par Gilb’R 
(Paris - Versatile records), Paul 
(Marseille – Virgo Music) 

Que dire du vendredi 28 octobre 
2011 à la Friche où Sylvain 
Robert de L’ Aromat, Kito 
Droulin du Comptoir 
Dugommier, Mina 
Rouabah-Roux de Mina 
Kouk – Marseille, Jerôme Di 
Salvio de Metsens étaient 
accompagnés par  les Dj’s 
Ewan Pearson de Berlin, 
Did et The FKClub de 
Marseille.
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Depuis une dizaine 
d’années, les fêtes 
destinées aux public 
aimant se retrouver 
autour de musiques 
actuelles se sont enri-
chies de véritables 
propositions culinaires. 
L’équipe du journal 
Actuel a sans doute été 
l’une des premières à 
rappeler que bien 
manger et bien boire 
(avec modération pour 
les deux), lors de ces 
moments festifs, 
enrichissait l’événement 
culturel.
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Mysterlô alias Laurent Kouby, 
a su très tôt qu’il serait musicien. 
Dans les années 90, il donne le 
rythme aux haletantes com-
positions de Tex Willer, un 
combo post-rock. Par la suite, à 
l’heure des premiers samplers 
et autres échantillonneurs, il 
créé LoOp, un étrange trio tout 
en boucles. Quelques années 
plus tard, Mysterlô se consacre 
à l’organisation d’événements 
culturels, dont les fameuses 
soirées Cooksound Party, qui 
innovent à l’époque en matière 
de clubbing, croisant au même 
menu musique, gastronomie et 
cinéma, et aujourd’hui le Festival 
Cooksound. Pour autant, Mys-
terlô ne lâche pas ses instru-
ments. Musicien, il est, musicien, 
il restera, et c’est en solo qu’il 
se réinvente en imaginant un 
nouveau projet créatif, passant 
de la batterie aux claviers de son 
piano et de son ordi. Dans les 
années 2000, dans la foulée des 
soirées Cooksound, il conçoit 
un livre de recettes de cuisine 
éponyme accompagné d’un CD, 
distribué par Acte Sud et Naïve. 

Le 15 mars 2013, dans le cadre 
d’un Made in Friche, la 
collaboration avec la Dam Noir 
permis de programmer une soi-
rée avec les artistes, Tristesse 
Contemporaine, Bongo 
dj, François Audiffren 
et Tania Bruna alors que 
les publics pouvaient déguster : 
Japanese Burgers de pou-
let, Saumon et Espadon, 
Japanese Fried Chicken 
& Sweet Chilly, Gyozas & 
Salades japonaises et les 
desserts de Tania …. en buvant 
des Mojitos Menthe et Fram-
boise, et du Muscat (Raisin frais 
Vodka).

En mars 2009, l’équipe de 
Non è Possibile, By R et Kulte, 
retrouvent Les grandes Tables 
de la Friche, avec Dining 
please, pour coproduire un 
apéritif dînatoire et musical qui 
réunit les petits plats du cuisinier 
d’Hiroshima Shimbara Noriaki, 
alias Shin-Chan, 
et les sélections piquantes 
(électro, disco, pop) de The 
Ed, Phred et Relatif 
Yann. Shin-Chan est désor-
mais notre correspondant 
japonais pour de futurs projets !

Lors de la Capitale Culturelle 
2013, le principe fut de réunir, 
des pizzas, des chefs, de la 
musique. Le Dining please 
des pizzaölo eu lieu un 
vendredi 13, En partenariat 
avec la Fédération Natio-
nale des Artisans Pizza 
en Camion Magasin et 
les chefs de Gourméditerranée 
nous pûment créer des duos 
étonnants avec les pizzaïolo 
Jean-Claude Badih, 
Jonhattan Battung, 
Eliane Bavaro, Roger 
Cotchoyan, Aicha 
Croce, Eric Didier, Lau-
rent Ferrero, Chantal 
Luciani, Patrick Reposi, 
Nathalie Vuillet et les 
chefs de Gourméditerranée, 
Sylvain Depuichaffray, 
Christian Ernst, Jean-
Claude de Lanfranchi, 
Pierre Lamour, Sylvain 
Robert, Vanessa Ro-
buschi, Delphine Roux, 
Fabien Rugi, Eric Sapet, 
Roland Schembri et 
Georgiana Viou.
Le programme musical dans la 
grande cour Jobin nécessita, 
outre les 12 camions pizzan, de 
mettre en place une scène qui 
accueillit Acid Arab et 
Baris K, Dj et producteur 
important de la scène Nu disco 
d’Istanbul. 
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Lancé en mai 2010 à l’initiative des grandes Tables 
de la Friche, un marché paysan déploie 
ses étals, chaque lundi soir, dans l’enceinte du 
restaurant. Les producteurs qui font aujourd’hui ce 
marché trouve là un système de diffusion de leur 
production qui atteste comme dans le domaine 
artistique que l’on peut sortir de la diffusion de 
masse et trouver des circuits courts essentiels, 
en termes écologiques, économiques et culturels 
par des liens directs entre producteurs et 
consommateurs. 
Ce marché regroupe maraîchers, éleveurs, pro-
ducteurs de fromages, apiculteurs, boulangers, 
vignerons et plus encore… 
Avec les maraîchers, Lisa Gardeur, Sté-
phanie Olivero, Vincent Ricard, Ro-
bert Sallicis.
Avec les boulangers comme Emmanuel 
Pizoird ; des fromagers comme Fabio 
Fabbri ou Dominique Moguiline.
Avec des éleveurs de volailles comme 
Fabienne Borgomo ou Éric Lecru de 
viande porcine. 
Avec des apiculteurs comme Denis Fiorille 
et Cyprien Petit Jean. 
Avec des viticulteurs comme Cécile 
Savournin du Domaine Guion. 
Avec des biscuitiers, Sylvain Bourletsis, 
et Sylvia et Alain Mandina. 
Avec une safranière, Laurence Olivier ; une 
horticultrice, Emilie Outran et la Compagnie 
des bocaux de Thomas Palmieri. 

Comme souvent à la Friche où la permanence 
artistique est fondatrice, cette permanence 
agricole permet de réaliser d’autres invitations qui 
trouvent un fondement politique majeur. Il est très 
bénéfique que les marchés paysans se déve-
loppent partout actuellement, et notre mission aux 
grandes Tables est de produire des marchés dont 
la dimension culturelle soit fondée par les postures 
des propositions de produits, par les débats que 
cela peut susciter et par la dimension conviviale 
qui permet de dépasser l’acte de consommation. 
Dans cet esprit, tous les mardis l’Amap Chayotte et 
Basilic réunissant frichistes et habitants du quar-
tier ont  rendez-vous avec Anthony Le Nevez

Au Channel avec la scène nationale, la même 
démarche a été mise en œuvre. Bien entendu ces 
marchés à Marseille comme à Calais, doivent 
également mettre en avant la nature 
de transformation des produits et les 
cuisiniers invités en font la démonstration dans 
les Carrioles, avec un four à pizza ou dans des 
démonstrations lors de rendez-vous spécifiques.

 
La Ruche qui dit oui organise au Channel à 
Calais, tous les samedis matin, un marché de 15 
Producteurs travaillant à moins de 43 km de 
distance et proposant près de 386 produits locaux.
La Ferme de l’endive de Looberghe, 
Boulangerie Delbecque, Ferme de la 
grande porte, Goeland maree, la 
Ferme des delices, le Maraicher bio 
du Russolin, Laurent Furne boucher, 
Florence et Florian pates et risotto, 
les Gaufres paysannes de m’ma 
gaufre, Bruno Mantel miel, Gaec de 
la plaine d’Heripre Glaces et Choco-
laterie le Dolmen participent à ce rendez-
vous.
 
Lors des Flâneries Printanières, cette 
démarche se poursuit avec en mai 2017, près de 20 
producteurs venant le temps d’un week-end, 
rencontrer les publics du Channel.
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À l’occasion des 10 ans 
des grandes Tables, nous 
avons voulu concevoir 
et organiser, dans la 
lignée de celui de 2013, 
un marché par saison qui 
soit dans le prolonge-
ment des marchés heb-
domadaires ou dans celui 
d’événements festifs 
de la Friche. Dès 16h, 
les visiteurs font leur 
marché, rencontres les 
cuisiniers, échangent 
avec des associa-
tions œuvrant dans le 
contexte du slow food 
par exemple et parti-
cipent aux débats orga-
nisés. Plus de cinquante 
producteurs participent 
à cet événement, un pro-
gramme radiophonique et 
une proposition musicale 
sont organisés. 
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Les 14 et 15 septembre 2013, 
Le marché Capital 
marseillais a élargi d’une dizaine 
de producteurs à une centaine 
le nombre d’exploitations 
et d’artisans présents. Pas de 
cuisine sans produits ! Viande, 
poissons, coquillages, épices, 
pains & céréales, pâtisseries, 
herbes oubliées, légumes, fruits, 
fromages et produits laitiers, 
miels, jus de fruits, bières, riz, 
glaces… ont une fois de plus 
attesté que La Provence est le 
terreau d’une production aussi 
variée que de qualité 
exceptionnelle. Le quartier 
populaire de Noailles et ses 
commerces ont été les invités 
d’honneur de cet événement 
avec la collaboration de Marseille 
Centre ! Durant ce premier 
marché d’envergure les grandes 
Carrioles accueillirent de nom-
breux chefs de Gourméditerra-
néeLors de ce marché, plusieurs 
propositions artistiques ont nourri 
les parcours des 10 000 visiteurs.
Durant ce premier marché d’en-
vergure, Les grandes Carrioles 
accueillirent de nombreux chefs 
de Gourméditteranée.

Plusieurs travaux artistiques 
ont été présentés les 14 et 15 
septembre 2013, dont certains 
avaient fait l’objet de résidence 
longues dans le cadre de la 
Capitale Culturelle, focus sur cinq 
d’entre eux. 

Nicolas Simarik a mené 
durant plusieurs mois, un travail 
dans l’un des hôtels de la Ville 
qui possède une vigne atypique. 
L’artiste Nicolas Simarik y a mis 
en scène une vendange perfor-
mative et participative et dont 
le thème était la question de la 
transformation du vin. Pour faire 
écho à son projet Vigne of 
Marseille, l’artiste présenta à 
la Friche une gamme expérimen-
tale de vaisselle réalisée à partir 
de bouteilles de vin. Assisté de 
démonstratrices, il proposa ce 
moment convivial pour retrouver 
l’ambiance des bistrots de coeur 
de marché à l’heure de l’apéro… 
en dégustant quelques vins 
« artistiques » .

Le collectif SAFI 
travaille, apprend, rêve, imagine 
et transmet à partir du végétal. Il 
a participé à la création du désor-
mais fameux sentier de balade 
le GR® 2013, y a imaginé Les 
Paysages 
Gustatifs en 6 pique-niques, 
invitant les herbes sauvages à 
notre table. Le Comptoir 
des Paysages, est un 
cabinet d’exposition et d’expéri-
mentation des saveurs. Durant le 
marché, il nous invita à découvrir 
la flore sauvage, les productions 
locales, la saveur des lieux. Trois 
micro-balades d’exploration et 
d’observation du paysage dans 
les espaces de la Friche. Une per-
manence liée à l’atelier K-nuts.

Avec Esthétisme 
et charcuterie la 
compagnie de Mathilde 
Monfreux avec Elizabeth 
Saint-Jalmes et des perfor-
meurs-danseurs ont conçu pour 
le grand Marché avec un stand, 
en continu sur le marché, « Un 
répertoire en déclinaison, fait de 
boutures et d’accumulations, 
qui questionne la nature de l’art 
comme nourriture spirituelle, né-
cessaire ? Consommable ? Ven-
dable ? ». À cette permanence 
de deux jours, des performances 
où sculptures de corps et de 
matières se mêlaient dans des 
jeux de transvasements laissant 
advenir un trouble, entre l’être 
et la marchandise, le beau et le 
laid, le désir et le dégoût…entre 
le quotidien et le spectacle.

Les deux artistes de La 
cellule, Becquemin & 
Sagot ont activé au cœur du 
marché leur robot ménager,  un 
bras mécanique armé de fouets 
de cuisine tenant de la grue de 
chantier et des appareils domes-
tiques des années 1960. Par la 
confrontation d’échelle, il s’agit 
de mettre en scène le banal à 
travers le moment délicat de 
L’Apparition d’une île, 
l’instant fragile où la matière 
alimentaire se transforme et 
s’expanse. Le matériau de la 
performance a ensuite été 
mangé par le public, ne laissant 
aucune trace de l’action.

Au milieu du marché, l’artiste 
Olivier Lubeck proposa 
une installation autour de La 
Danse de l’abeille. 
Carrefour indispensable au 
rayonnement de toute espèce, 
la ruche se raconte en super 8 
sur la place du marché. 
Échappés de l’essaim, des 
projecteurs butinent au hasard 
d’échoppes choisies, notre 
imaginaire, comme des 
marchands de rêves.
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1336 - Darmon Nicolas / 13’Or Rouge - Douet Delphine / Abeilles Essentielles - 
Gerbal Maryse / Adear - Lost Allison / Amap - Baïnouti Aziyadé / Aperovencal - 
Quin Jean Philippe / Aromatiques Luberon - Eddi Fanny / Au Gd St-Antoine - 
Baussens Yves Et Emmanuel / Bar À Pain - Arnoux Emmanuel / Biere Part Faite - 
Araque Laure / Brasserie De La Plaine - Haji Salem / Cadavre Exquis - Salerno 
Marc & Shirine / Caseificio Provencau - Fabbri Fabio / Chez Celine - Olivero Sté-
phanie / Chez Marius Sardineur - Diacoyannis Joseph / Chocolalala - Villond 
Caroline / Chocolat Yêré - Amonah Achi / Cyprien Petit-Jean / De La Feuille...
À L’huile.../ Dunand Bruno Et Cathy / Domaine De L’apothicaire - Boyoud Pierre-
Edouard / Domaine Guion - Savournin Cécile / Du Gout Dans Mon Panier - Tardieu 
Martine / Elevage Des Costes Belles - Moguiline Dominique / Elevage Le Sauvage 
- Borgomano Fabienne / Eloïde Jean Marc / Emki Pop - Bacqueville Guillaume / 
Escalagaü Marie-Eve Muzart / Expl. Bio Luc Grimaud /Gardeur Lisa / Expl. Bio 
Robert Salicis / Filiere Paysanne - Boutard Fanny / Franck Roman & Baptiste Brun / 
Pates - Luperini Daniel / L’épicerie L’idéal - Sammut Julia / L’herbier Des Collines - 
Valet Isabelle / La Coccinelle En Luberon	 - Outran Emilie / La Compagnie Des 
Bocaux - Palmieri Thomas / La Maison Du Riz - Rozieres Jacques / La Marsa / 
La Mie Bio - Fenech Chloé / La Recette De Juliette - Blanc Julien / Labeillevie - 
Fiorile Denis / Le Goût - Martin Eric / Le Jardin Du Pêcheur - Obolensky Boris / Le 
Moulin Des Granges - Loir Etienne / Le Père Blaize - Coulard Cyril / Le Safran 
Du Cativel - Olivier Laurence / Les Artisanes - Le Dez Gwenaelle / Les Buvards 
- Coachon Frédéric / Les Navettes De Sylvain - Bourletsis Sylvain / Longo Maï / 
La Cabrery - Brutsaert Denis Luciani / Bisquerra Tony / Maison Geney - Geney 
Marion / Maison Matthieu - Chevé Stéphane / Moulin Du Roy - Sarl Aroma And Co 
- Girodengo Thierry / Pomme D’amour - Impoungue-Ranaud Gaetan / Pour Du Vin 
Nat(H) - Cornec Nathalie / Provence 13- Mandina Sylvia Et Alain / Safran Du 
Cativel - Olivier Laurence / Sarabar - Blanc Karine / Sixième Sens - Citerici 
Christophe / Slowfood - Michel Raoul / Super Cafoutch - Magali Poivert / Temps 
Gourmands - Maestre Annabel / Terre De Goût - Eldin Marianne / Terre De Mars - 
Tempier Augustin / Vire Vent - Jorgensen Raphaëlle

Marchés hebdomadaires, marché de la capitale culturelle et désirs de travailler la question des pro-
ducteurs raisonnés du territoire, nous ont amené à créer un rendez-vous trimestriel à la Friche, Les 
grands Marchés qui réunissent plus de 50 producteurs, un lundi par saison entre 16h et 22h. 
Les cuisiniers ayant participé aux marchés sont  : Emmanuel Perrodin, Delphine Roux, 
Vanessa Robuschi, Georgiana Viou, Irène Lassus, Eric Cornilleau, Julien 
Diaz, Ippeï Uemura, Marie Dijon, Sébastien Richard et l’équipe des grandes 
Tables. Les premiers marchés ont eu lieu le 4 juillet, le 10 octobre, les 17 et 18 décembre 2016 et le 24 
avril 2017.
Des émissions de radio permettant de s’interroger sur les questions économiques, écologiques, sani-
taires autour de nos alimentations sont réalisées par radio Grenouille.

Pour ces grands Marchés, le Fonds Épicurien, regroupant des mécénes autour de l’agriculture, de 
l’alimentation et de la cuisine, soutient cette démarche.

Les producteurs des grands Marchés
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Tout Rouge en 2008 fut quant à lui pro-
duit par les frères Félisaz sur les mêmes 
principes à la Friche, puis pendant trois ans, 
avec plus de 60 viticulteurs, la Remise pris ses 
quartiers aux grandes Tables avec les viticul-
teurs bio et naturels.  

En janvier 2017, alors que le très grand salon 
des vins se tenait au Parc Chanot, la belle 
initiative de Biotop Wines a réuni plus de 
70 viticulteurs biologiques, aux grandes Tables 
à la Criée. 
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En mars 2013 et 2014 plus de 60 vignerons se retrouvèrent à la Friche pour deux éditions 
mémorables de La Remise, salon de vins itinérants avec Franck Cornelissen / 
Cantina Giardino - Antonio Di Gruttola / Colombaia - Dante Lonazzi 
et Helena Variara / Cascina degli Ulivi - Stefano Belloti / Le Coste - 
Clementine Bouveron et Gian-Marco Antonuzi / Celler Escoda-Sanahuja 
S.L - Joan Ramon Escoda - Tarragona / Mendall - Laureano Serres 
Montagut - Tarragona / Naranjuez - Antonio Vilchez Valenzuela - 
GraNada / Casa Pardet - Josep Torres - Lleida / Celler Jordi Llorens - 
Tarragona / Domaine de la bohème - Patrick Bouju / Nicolas Carmarans 
/ Le chai du Colombier - Patrick Rols / Pierre Beauger / Jean Maupertuis 
/ Bois Moisset - Sylvi Ledran et Philippe Maffre / Château Sainte-Anne - 
Françoise et Jean-Baptiste Dutheil / Les Terres Promises - Jean-Christophe 
Comor / La Fontude - François Aubry / Mouressipe - Alain Allier - Gard / 
Fontedicto - Bernard Bellahsen / Mas Coutelou - Jean François Coutelou / 
Domaine es Dimanche - Emile Heredia / L’Escarpolette - Ivo Ferreira / 
Mylène Bru / Yannick Pelletier / Les Sabots d’Hélène - Alban Michel / 
Mas Costefere - Rémi Pujol / Julien Peyras / Clos Fantine - Carole, Co-
rinne et Olivier Andrieu / Le temps des cerises - Axel Prüfer / Domaine 
Pibarot - Philippe Pibarot / Le Petit domaine - Julie Brosselin et Aurelien 
Petit / Jerome Jouret / Gregory Guillaume / La Vrille et le Papillon - Meryl 
Croizier / Sylvain Bock / Le Mazel - Jocelyne et Gérald Oustric / Le Raisin 
et l’ange - Gilles Azzoni / Les Deux Terres - Manu Cunin et Vincent 
Fargier - Côteaux d’Ardèche /  Domaine de la ferme Saint-Martin - Guy et  
Thomas Jullien - Côtes du Rhône / La Ferme des 7 lunes - Jean Delobre 
/ Les Miquettes - Chrystelle Vareille et Paul Estève / Domaine Lattard - 
Denis Lattard / Potron Minet - Jean Sébastien Gioan / Sylvain Respaut 
/ Casot Des Mailloles - Alain Castex / Domaine Jolly Ferriol - Jean-Luc 
Chossart et Isabelle Jolly / Frédéric Rivaton / Matin Calme - Véronique 
Souloy et Anthony Guix / Domaine des Mathouans - Aline et Renaud 
Hock / Pech Peyrou - Bertrand De Guitault / L’Ausseil - Anne et Jacques 
De Chancel / Leonine - Stéphane Morin / Jean-Louis Tribouley / 
Le Scarabée - Isabelle frère / La Petite Baigneuse - Philippe Wies / Bruno 
Duchêne / Le Bout du Monde - Edouard Laffitte / Clos Massotte - Pierre 
Massotte / Le Temps Retrouvé - Michael Georget / Domaine du Possible - 
Loïc Roure.
La Remise se termine par des repas mémorables avec les viticulteurs engagés. Harry 
Lester et Ali Johnson de l’Auberge de Chassignolles établissement auvergnat auréolé 
d’un Bib Gourmand en 2012, offrirent un repas généreux, préparé avec l’équipe des grandes 
Tables, permettant (en toute sécurité) de déguster les vins cultivés par  les camarades.

Puisque « L’eau tue la soif, qu’elle est bête » 
selon Raoul Pochon, nous avons orga-
nisé à Marseille le premier marché de 
vin naturel avec Jean-Paul Rocher. 
Les 9 et 10 juin 2007, Marcel Lapierre, 
Morgon ; Marie Lapierre, Beaujolais ; 
Christophe Pacalet, Beaujolais ; 
Stéphane Majeune, Vins d’Auvergne ; 
Françoise et Anne  Béatrice Dutheil 
de la Rochère, Bandol ; Christophe 
Foucher, Vins du Loir et Cher ; Gérald 
Oustric, Vins d’Ardèche ; Yann Rohel, 
Côte du Rhône ; Jean Marc Brignot, Vins 
du Jura ; Guillaume Félisaz un distri-
buteur et Édouard Lefébure de La Part 
des Anges, bar à vins à Marseille, ont été les 
acteurs d’un marché extraordinaire faisant 
découvrir aux amateurs curieux, les goûts et 
les démarches propres à cette « famille » de 
viticulteurs. 

Le 29 et 30 avril 2017, la Friche 
accueille Provence Bière 
Connexion, le salon de la 
bière artisanale.

10+1 ans après vins natures, 
et vins biologiques…



Sans les équipes des grandes tables, tous ces projets n’auraient pu se réaliser. Les mixités de nos 
équipes ont permis de tenter d’être au plus près des publics du quotidien et de l’extraordinaire, 
des cuisiniers et des autres artistes ayant contribués au processus de recherche et d’exploration 
mis en œuvre. 

Merci à tous et bien sûr aux lieux artistiques qui nous accueillent et coproduisent et aux partenaires 
publics et privés qui accompagnent cette démarche. 

Merci aux artistes, dont les cuisiniers, qui avec exigence, écrivent les créations qui nourrissent les 
grandes Tables / I.C.I. et maintenant.

Merci aux lieux culturels qui nous accueillent et coproduisent notre démarche.

Merci aux événements culturels qui programment la cuisine dans leurs propositions.

Merci aux équipes, lieux et projets, qui explorent l’apport que cette discipline peut apporter à leurs 
démarches.

Merci à tous les photographes qui ont témoigné et témoignent de la vie des grandes Tables avec un 
travail documentaire et artistique.

Merci aux institutions qui soutiennent cette aventure et aideront à sa structuration.

Site vidéo et sons online : 

https://www.youtube.com/channel/UC5wNw29eDXABeVMWOsKzDCA

www.lesgrandestables.com

Les grandes Tables de la Friche
Les grandes Tables de la Criée
Les grandes Tables du Channel

https://www.youtube.com/channel/UC5wNw29eDXABeVMWOsKzDCA
https://www.youtube.com/channel/UC5wNw29eDXABeVMWOsKzDCA 
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