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Andréa Croisé, Photographie. Bordeaux, Gironde (33), Nouvelle 
Aquitaine, France. Février 2022.

Les couleurs des plats sont diffusées par les colorations mises en 
scène de la nourriture dans les assiettes par les arts de la table, le 
travail graphique, chromatique et sensoriel des aliments, le coloris. 

Les couleurs inspirent au souvenir.





COULEURS & CULTURES
part.I
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Couleurs & cultures
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(1) Steve Brock, Photographie. Aix-en-Provence, France. 2012.
(2) Maria Shollenbarger, Photographie. La péninsule de 
Salento, Sud des Pouilles, Italie. Juin 2016.

Les étals des marchés du monde entier subliment les rues des villes, 
des quartiers. Les couleurs des aliments figurent avec les couleurs 
des lieux, elles sont les couleurs de notre langage, de nos habitats, 

de nos territoires. Les couleurs d’une culture.

(1) (2)
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(1) Matyas Rehak, Photographie, bouchers sur un marché indien à Calcutta. 
Présente dans Atlas de l’alimentation, p.104. Gilles Fumey et Pierre Rafard, 2018.
(2) Andréa Croisé, Photographie. Barquette de cotes de porc. Carrefour Market, 
Bastide Niel. Bordeaux. Mai 2023.

Dans de nombreux pays, dont la France, la viande reste ce qu’elle a été au Moyen-Âge 
en Europe : un luxe. La rareté de la chaîne de froid impose de manger la viande sitôt 

l’animal abattu. Ce que l’on trouve sur divers marchés du monde, comme en Inde. 
Pourtant, la viande d’un animal abattu sur nos étals français, européens n’est pas 
esthétique. Nous ne devons pas voir (et savoir) ce que nous mangeons, puisque ça 
amène au dégoût. Les industries mettent en morceau dans une barquette. Changement 
des couleurs de la viande, on « l’esthétise », la catégorise en retirant les « images 

réelles » de sa provenance.

(1) (2)
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Couleurs & cultures
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(1) Code couleur Golden, format éventail. Outil chromatique. 
CTIFL, Sciences et Innovations, 2005.
(2) Échelle colorimétrique des pommes de France. Outil 
chromatique. Présente dans Couleurs à boire, Couleurs à manger, 
p.31. Barbara Barrois, 2005.

Le jugement visuel d’un observateur humain, -à cause des variations 
physique, physiologiques, psychologiques et culturelles-, doit être 
fiabilisé par des valeurs numériques et chromatiques. On normalise 

les couleurs, les produits alimentaires.

(1) (2)
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Code couleur de la viande bovine. Outils OFIVAL, office 
national interprofessionnel des viandes, de l’élevage et de 
l’aviculture. Selon la loi EUROP.

La couleur de la viande et/ou du gras est un critère important de la 
qualité dans les filières bovines. Les outils des comparaisons des 
couleurs permettent d’envisager des applications commerciales, 
industrielles, sécurisées entre les variations des prix des carcasses 
et des techniques utilisées. Les couleurs servent-elles qu’à établir 
un prix ? Les couleurs alimentaires ne sont que des codes pour les 

industries, aucunement pour le bien-mangé ?
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Viande ou légume ? La campagne publicitaire végétarienne 
de Burger King. 2022.

Duper, choquer ou questionner les consommateurs par la couleur, 
les textures, la lumière. Burger King ne s’est pas dérangé de venir 
provoquer leurs habitués de la chaîne de restauration rapide. Que 
vont-ils retrouver dans leur prochain burger ? Viande ou légume ?
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(1) Shinryo Saeki. Photographie, partage d’un repas 
asiatique. Japon, 2018.
(2) WAYGOOD Restaurant. Photographie. Richemond, 
Melbourne, Australie. 2023.
(3) Sydney Bensimon. Photographie. Pizza in Napoli, 2020.

La diversité des services, des gestes, des associations alimentaires, 
des dispositifs alimentaires reflètent le terroir, le local. Mais elle 
se partage culturellement à l’international ; nous avons tous déjà 
consommé de ces différentes façons au sein de notre habitat. Les 

traditions culinaires sont mondialisées.

(1)

(2)

(3)





61



62



63





65

Couleurs & cultures
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(1) Camille Bordeaux, Photographie. L’heure du souper ou l’art 
de bien manger aux XVIIe et XVIIIe siècles. Exposition au Musée 
des Arts Décoratifs, Bordeaux, 2015.
(2) Louise. Photographie et créations services de table. Italie, 
2020.

Les arts de la table depuis le XVIIe siècle sont des dispositifs de 
mise en esthétisation des produits comestibles : manger était/est 
un luxe, la rareté de certains produits doit être exhibée. Les arts de 
la table de nos jours sont là pour amuser, colorer nos yeux, nous 
arrêter un instant sur ce qu’on a devant nous : elles deviennent 

source de contemplation, d’admiration.

(1) (2)
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(1) Sarah Espeute, Photographie, linge de table brodé à la 
main. Objet du désir. Oeuvres sensibles, Marseille, France, 2021.

Les arts de la table de notre civilisation moderne joue, nous berne, 
mais diffuse des messages qui traduisent la rareté, le luxe de nos 
denrées alimentaires actuelles. Ce n’est pas qu’une illusion, manger 

va devenir un luxe.
La tromperie, l’illusion permet de défigurer les apparats des aliments. 
La scénographie bascule l’identité de la nourriture, interférant avec 

les codes du bon goût, du bien manger.

(1)
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NICKIJ, Photographie. Futura. Science décalée : le chocolat est 
meilleur dans une tasse orange, 2022.

Et vous ? Ça vous donne envie là, comme ça, de boire ce chocolat 
chaud dans cette tasse orange ?
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(1) Calle Sophie, Photographie, expérience des plats 
monochromes. Doubles-Jeux,  de l’Obéissance, Régime 
Chromatique, 1997.
(2) Linda Lundgren, Photographie, le menu coloré arrive ! 
Interprétation du Régime Chromatique de Sophie Calle, Mars 2014.

Les plats monochromes de Sophie Calle font l’objet de nombreuses 
interprétations dans les moeurs, les dispositifs d’uniformisation des 
couleurs mais également des goûts. L’aliment n’est pas qu’un bien 
à manger, c’est un bien à théâtraliser ! La monochromie change 
toutes le plateau des couleurs, elle métamorphose les couleurs du 
terroir, du territoire, in situ. On doute si c’est une réalité du réel ou la 

représentation d’une perception des histoires du quotidien.

(1)

(2)
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Colorations & sensations
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(1)



(1) Rachid Maraï, Photographie. Raphaël Haumont, Les couleurs 
de la cuisine, p.124. 2018.

Observons la chimie, la transformation des couleurs de nos aliments. 
Par le geste de l’homme, la générosité de la cuisson... les marrons 

brunissent, noircissent, dorent... délicatement. 
C’est Raphaël Haumont qui en parle mieux que quiconque !



(2)



(2) Rachid Maraï, Photographie. Raphaël Haumont, Les couleurs 
de la cuisine, p.90. 2018.

Les graines de moutardes sont d’un naturel jaunissant. Par 
l’expérience de la cuisine, nous perdons les couleurs initiales de 

l’aliment ; elles entre en action, les molécules s’activent !
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Rirkrit Tiravanija, performance culinaire, exposition 
artistique. Who’s afraid of yellow, red and green ? Galerie 
Hirshhorn, Mai 2019-Juillet 2019.

Les couleurs de nos nourritures peuvent être un message culturel 
ouvrant la voie à de nouvelles pratiques, de nouvelles transformations 
des couleurs initiales. Elles deviennent l’expérience de l’existence.
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(1) Anne Lataillade. Photographie. Papilles et Pupilles, 
Philippines. 2005.
(2) Resimlerin Dili. Photographie. 2022.
(3) Andréa Croisé. Photographie. Bouteille de jus d’orange, 
Carrefour Market, Bastide Niel. Bordeaux. Mai 2023.

L’image du fruit de l’orange n’est absolument pas la même partour. 
Nous, européens, nous la connaissons sous la forme ronde et 
orange, mais aussi sous la forme d’une bouteille avec un liquide 
jaune-orangissant. Combien d’images attribuons-nous aux 

aliments? Sont-elles toutes proches de la réalité ?

(1) (2) (3)
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(1) Lisa Lin, Photographie. Street food. Séoul, Corée. Juin 2010.
(2) Collectif de designers Stadtpark, Anna Rosinke et Maciej 
Chmara. Design alternatif. The mobile Gastfreundschaft. 2011.

Les couleurs de la cuisine sont itinérantes. Elles sont incorporées à 
un terroir, mais avant tout à un territoire. Tout comme les couleurs, 
les colorations de la cuisine varies, évoluent, elles deviennent 

ambulantes. C’est une coloration mouvante in situ. 
Cette mouvance est une culture, une tradition qui tend à se 
moderniser, se transformer afin de s’adapter à nos nouveaux besoin. 

Les colorations passent par le design.

(1) (2)
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Colorations & sensations
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Laura Coll. Photographie et article de presse. Mcdonald’s : 
où trouver le BigMac le moins cher de Paris ? Journal Le Parisien. 
Janvier 2023.

Les couleurs de l’alimentation sont mobiles, elles doivent suivre le 
rythme intense et imposé de notre société moderne. Les modes de 
consommations évoluent donc, pour faciliter les interactions entre 

l’homme-l’aliment-le lieu.
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Claire Sicard. Photographie et article de presse. Mcdonald’s 
teste de la vaisselle réutilisable. Journal Le Capital. Février 2022.

Les designers repensent le packaging, les emballages alimentaires 
selonn les nouvelles lois européennes. La chaîne Mcdonald’s 
est impactée. Le design doit être itinérant, certes, mais doit être 

également, innovant !
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Raphael Ben-Ari. Photographie. Présente dans Atlas de 
l’alimentation, p.188. Gilles Fumey et Pierre Rafard, 2018.

Kiosque à nourriture halal, Manhattan. Le fast-food décline les 
options de consommation. La nourriture ambulante s’adresse à tous, 
elle permet la découverte des prescriptions du Coran, des cultures. 
La mobilité des fast-foods offrent une restauration en dehors de la 
table d’un pays. Dans la même ville il est possible de manger Italien, 

Chinois, Grec, Américain, Français... . 
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Colorations & sensations
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(1) Pauline Dewinter. Photographie et article. Comment 
rendre les repas plus ludiques ? Journal numérique La boite rose. 
Décembre 2021.
(2) Capucine Piot. Photographie et article. Quelle alimentation 
pour bébé entre 12 et 18 mois ? Journal numérique La boite rose. 
Mai 2022.

La diversification alimentaire permet aux enfants dès leur quatre 
et cinquième mois de devenir autonome dans leur alimentation et 
modes de consommations. Les jeunes enfants découvrent par tous 
ses sens les caractéristiques de nos nourritures. Par cette approche 
dès le plus jeune âge, l’enfant auto-construit son palais, donc, ses 

goûts.

(1) (2)
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Damien Baccon. Photographie et réalisations culinaires. 
Baguettes traditionnelles et Baguette créative. Transformation 
de l’image de la baguette française. Institut Culinaire de France, 
Bordeaux. Mars 2023.

Nous connaissons tous la baguette traditionnelle qui se retrouve 
dans nos boulangeries françaises. Le Chef boulanger Damien 
Baccon transforme l’apparence réelle de la baguette. Il a établit une 
colorisation sur l’héritage des couleurs de la baguette. La baguette 
jaune-blanchâtre reste perpétuelle derrière son nouvel habit 
éphémère multi-couleurs. Elle perdure, mais change drastiquement 
son goût esthétique. Interfère-t-elle le goût ? Quelle baguette 

choisiriez-vous ? La traditionnelle ou la créative ?   
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R&Sie(n), François Roche, Stéphanie Lavaux. 
Photographie, architecture. Water Flux, Evolene. Musée de 
glaciologie, Suisse, 2009.

L’immersion des couleurs des matériaux avec les matières 
minérales, végétales du lieu permet d’incorporer le corps et l’esprit 
dans le milieu. L’immersion est un processus de manipulation de 
l’imaginaire et du réel, venant ainsi perturber la posture physique 
et mémorielle de tout individu. La forme d’intégration par cette 
exemple, ouvre la voie à de nouvelles pratiques d’innovation du 
goût. L’immersion, l’intervention sensorielle des couleurs, du goût, 

permet de devenir la couleur du goût.
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Coloris & mise en scène
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Akrame Benallal. Photographies, créations culinaires. 
Restaurant Akrame. Paris, 2022, 2023.

La poétisation du goût, passe par la poétisation esthétique de 
l’assiette, des aliments. Les chefs, comme le chef Akrame Benallal, 
contribuent à l’innovation des couleurs et des colorations pour 

attribuer l’alimentation au rang d’oeuvres d’arts.
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« La poétique du goût... »
Interprétation personnelle, de La poétique du 

coloris, Guy Lecerf.

Coloris & mise en scène
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Daniel Arsham. Sculpture. L’homme qui tombe de haut, 
Restaurant Akrame. Paris.

Oeuvre artistique, muse de la création de Noël 2022 pour les chefs 
Akrame Benallal et Kilian Le Houerou du restaurant Akrame.
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Kilian Le Houerou. Réalisation de la bûche de Noël 2022. 
L’homme qui tombe de haut, Restaurant Akrame. Paris, 2022.

Processus innovant à la création de la bûche de Noël du restaurant 
gastronomique Akrame. 
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Kilian Le Houerou et Akrame Benallal. Photographie et 
réalisation de la bûche de Noël 2022. L’homme qui tombe de 
haut, Restaurant Akrame. Paris, 2022.

En cassant les normes d’une bûche traditionnelle, les chefs de chez 
Akrame ont expérimenté les techniques de la cuisine de demain. 
Ils ont su élever au rang de l’art, les couleurs et les saveurs de 
nos cultures initiales. Cette expérience entre les Arts et la cuisine 

traditionnelle promet au goût, une expérience sensationnelle. 
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Andréa Croisé. Étapes des processus de réalisation de 
moules en silicone. Fabrice Pleinchêne. À la conquête de 
l’espace. Brioche Météorite, Mathieu Depoivre. Bordeaux, Janvier 
2023.

Les techniques de l’impression 3D, de la sculpture, de la modélisation 
numériques, permettent à l’alimentation de devenir plus attractive, 
voire unique. Ces pratiques modernes dessinent le futur de nos 

assiettes !
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Mathieu Depoivre. Photographie et réalisation de la brioche 
Météorite. À la conquête de l’espace. Concours de la coupe de 
France des boulangers. Paris, Janvier 2023.

La brioche change de style ! Nous pouvons la confondre avec un 
cailloux venu de l’espace. 

Elle en est là, l’innovation alimentaire de demain. 
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« Convoquer le goût, mon colorito ! »
C’est à moi d’écrire le coloris de demain, de La 

poétique du coloris, Guy Lecerf.

Coloris & mise en scène
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(1) Jean-Philippe Lenclos. Planches de synthèse chromatique. façades 
des maisons répertoriées en Bretagne. La Géographie des couleurs, p.137. 
Jean-Philippe Lenclos et Dominique Lenclos. 1990.
(2) Andréa Croisé. Contretypes Territoriaux. À la manière de Jean-Philippe 
Lenclos. Répertorier et catégoriser les couleurs locales ; St Gilles-Croix-de-Vie, 
St Hilaire-de-Riez, Les Sables d’Olonnes, Landernaus, Arcachon, Lacanau. 
Vendée(85), Gironde(33). Janvier à Mai 2023.

La géographie des couleurs d’un territoire est la traduction directe avec la vue 
et non-consciente d’une culture, d’un lieu. À la seule perception des couleurs 
locales, nous trouvons le lieu approprié et le souvenir associé. Les couleurs 

territoriales forment une certaine matérialité à notre souvenir.

(1) (2)
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Andréa Croisé. Photographie et réalisations d’ébénisterie. 
Traduire l’empreinte mémorielle du littoral de l’Ouest français. 
Transformation, interprétation de l’image des côtes Atlantiques 
françaises. Vendée (85) et Gironde (33). Janvier à Mai 2023.

Marquer la trace mémorisée du littoral sur un matériau boisé. Ancrer 
par des outils, des gestes les couleurs et colorations perçues in situ, 

et représentées dans l’imaginaire personnel. 
Empreinter la matière permet le partage, l’échange des perceptions 

reçues lors de la captation initiale des couleurs. 







Andréa Croisé. Photographie. Du haut de la Dune du Pilat. 
Gironde (33), Nouvelle-Aquitaine, France. Avril 2023.

C’est incroyable comme la nature marque son empreinte dans tout 
son lieu. Nous, nous lui imposons nos traces, notre geste aussi. Tels 
inscrits dans le sable de la Dune, nous devons traduire le passage 
de la nature, du lieu pour valoriser les couleurs, colorations et 

émettre le coloris d’un territoire.
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Andréa Croisé. Photographie. Dégustation d’un plateau de fruits de mer. 
Cabanes des pêcheurs. Arès, Gironde (33), Nouvelle-Aquitaine, France. Avril 
2022.

C’est spectaculaire ! Les couleurs des assiettes et du verre de vin blanc sont les 
couleurs des cabanes des pêcheurs. Habitations typiques à Arès, c’est ce qui 
charme le lieu. La coloration des crustacés, des assiettes et du lieu forment le 

coloris d’un passé ancré dans ma mémoire, du goût que je recherche !

Bon appétit !
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Damien Baccon. Photographie et réalisations culinaires. Le pain au lait 
et le pain de mie du littoral Atlantique. Interprétation culinaire du Chef d’après 
l’outil Couleur salée de Andréa Croisé. Institut Culinaire de France, Bordeaux. 
Avril 2023.

Suite aux outils couleurs et sensoriels établits par le Kit Couleur salée, le Chef 
boulanger Damien Baccon s’est amusé à retravailler les couleurs du pain au lait et du 
pain de mie que nous connaissons. Il a essayé de traduire le territoire littoral du bassin 
girondin par les inspirations chromatiques relevées durant mon enquête de terrain . 
Par cet outil, et en tant que designer-coloriste, nous pouvons dorénavant sublimer 

le coloris d’un territoire, d’un passé, d’un goût. 
Outre l’interprétation chromatique, les saveurs des pains sont un peu plus iodées, 

salées, en référence à l’océan et les marais salants.
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« Le colorito du goût que je recherche »

« Et c’est ainsi, ... »
Interprétation personnelle, de Les Barbares, 

Alessandro Barrico.
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La(ma) 



MIAM ! 



DU GOÛT DE LA COULEUR : 

A TASTE FOR COLOR :

à la recherche du coloris perdu 
en design-alimentaire

in search of color lost in 
food-design

Dans une société rythmée par la mécanisation, le temps, le 
progrès, nous perdons notre appétence sensorielle. En 
pleine perdition du goût, l’odorat n’est pas loin derrière. 

Instaurer le coloris, vient instaurer le goût. La correspondance entre 
couleur et goût donne forme à la modélisation du souvenir, de ce 
colorito, coloris perdu dans nos expériences alimentaires mutées. 
Aujourd’hui, on vient penser la matière alimentaire comme 
couleur émergente pour amener l’intention de recherche du goût 
et dépasser sa notion d’usage : manger. L’aliment nous offre la 
possibilité de flotter entre rêve et réalité. On construit alors, une 
poétique culinaire, -d’un goût in situ-, qui passe par la transformation 
des couleurs des aliments dû à leur coloration, pour définir un 
coloris qui donne cette poétique et en définitif un sens. 
	 Le matériau-aliment et le geste, viennent esquisser le 
souvenir du goût. Faire émerger la couleur de l’aliment dans son 
environnement pour susciter notre coloris, aide à se placer dans 
une temporalité personnelle passée, à retrouver la voie de manger 
comme expérience du goût. 
	 Soyons fous et futuristes ! 

In a society punctuated by mechanization, time, and progress, we lose our 
sensory appetite. In full loss of taste, the sense of smell is not far behind.

Establishing the color, comes to establish the taste. The correspondence 
between color and taste gives shape to the modeling of memory, of this 
colorito, color lost in our mutated food experiences. 
Today, we come to think of the food material as an emerging color to bring 
the intention of seeking taste and to go beyond its notion of use : to eat. 
Food offers us the possibility of floating between dream and reality.  We 
build a culinary poetics, -of a taste in situ-, goes through the transformation 
of the colors of the food due to their coloring, to define a color that gives this 
poetics and ultimately a meaning.
	 The material-food and the gesture come to sketch the memory of 
taste. Bringing out the color of the food in its environment to arouse our 
color helps to place oneself in a past personal temporality, to find the way of 
eating as an experience of taste. 
	 Let’s be crazy and futuristic !


