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ACTUALITES DESIGN ARCHITECTURE D'INTERIEUR ARCHITECTURE EVENTS LE LAB LE FRENCH DESIGN BOUTIQUE

GERMAIN BOURRE, DE LA TERRE A ’ASSIETTE

Germain Bourré nous accueille dans son atelier-maison a Montreuil, dans le Grand Paris. Sur une table en Formica jaune, avec derriére lui la
Tacciade Castiglioni (Flos) et sous une Tolomeo Mega de Michele de Lucchi (Artémide), il nous explique les objectifs dubureau Germ-Studio :
cultiver une expertise d’accompagnement par le design pour apporter une pluralité de réponses sur mesure au service de I'alimentation

de demain.
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Portrait Germain Bourré © Orian Tournafol

Formé a ’lESAD de Reims, de 1995 a 2000, Germain Bourré n’hésite pas a citer ses mentors : Marc Brétillot, Mathilde Brétillot, Stéphane Bureau, Matt Sindall, Vincent
Beaurin... avec Gervais Jassaud aux commandes, tous présents a I'école dans un bouillonnement créatif sans limite. Créée trois ans en amont, la section design avait
tout a prouver. Chacun arrivait avec son background. Marc Brétillot, « gargon boucher » formée a Boulle, Mathilde, « dame de porcelaine » enseignante a Camondo. ..

avec des pratiques du design complémentaires et des croisements de fers ou chaque éléve pouvait trouver son territoire d’épanouissement.

LA PECHE A LA MOUCHE ET LE DESIGN

« Mon mémoire a porté sur « La péche a la mouche et le design » et il est toujours valable. Tout était Ia dans le rapport au dessin, le rapport a I'outil et avec cette volonté
d’étre a I'écoute. Je pratique la péche a la mouche depuis toujours. Ma famille habite Blois. J'y ai fait un bac S, avec option dessin pour pouvoir faire tous les concours
d'écoles d’architecture. Quand j’ai eu le concours de I'Ecole Supérieure d’Art et de Design de Reims et que j’ai réalisé tout ce que pouvait faire le designer, a toutes les
échelles, de I'architecture a I'objet, j’ai tout de suite adhéré. »

Pendant ses années d’études, il se retrouve seul a Reims et se met a cuisiner. Il était pour lui hors de question de « mal manger ». Il se met a cuisiner avec sa mémoire,
la mémoire de la cuisine de sa mére et de ses grand-meres et des plats traditionnels aux différentes étapes de leur cuisson.

« Je goltais tout, tout le temps et je posais le méme regard sur la cuisine que sur un bois ou un plastique. Vous saisissez la viande, vous faites un roux... je demandais
pourquoi et mes grands-méres me répondaient, c’est comme ¢a. Apres, a la lecture d’Hervé This, le physico-chimiste, ca été le grand bouleversement. Avec Pierre
Gagnaire, ils sont toujours fidéles au poste et n’en finissent pas d’expliquer I'alchimie de la cuisine dans des démonstrations sans faille comme L'ceuf de 100 ans ».
Avec Marc Brétillot, il choisit de présenter son dipldme avec simplement des objets que 'on mange, présentés sur des plaques en verre pour s’abroger de la question
du support et dire qu’on peut avoir une vraie démarche de plasticien et de designer, associée avec un chef. Il travaille avec Arnaud Lallemand, fils de chef pour ouvrir de
nouveaux champs au design. Il présente donc cinq plats et obtient son dipléme avec Félicitations ce qui offre & Marc Brétillot, une porte ouverte pour créer cette formation

design culinaire a Reims.
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Kiosque mobile Giraudet, 2015 © GermStudio

Concept de bar a soupes et quenelles mobile, pouvant s'implanter de maniere éphémere aussi bien en extérieur

gu’en gare ou aéroport. Travail sur la transparence et I'évocation de I'ultra-fraicheur et la saisonnalité des produits.

LE VOYAGE A TOKYO

En 2000, il fait ses classes chez Jean-Marie Massaud. En 2005, il ouvre son studio et commence tout de suite a travailler a Tokyo sur des événements culinaires pendant
la Tokyo Design Week. Quand il va & Tokyo, il reste une dizaine de jours pour mettre en place I'événement et travailler avec Mathieu Taussac, chef cuisinier, sur place.

« Jai commencé a dessiner des objets naturellement en lien avec le culinaire, avec le végétal, avec le vivant jusqu’a développer une maison d’édition, Miloma, qui produit
en 2007 des étageres potageres aujourd’hui trés a la mode. Leurs copies récoltent des Design Awards partout. »

Entre 2008 et 2012, il travaille pour Veuve Clicquot et crée des menus dégustations pour éclairer les particularités des gammes millésimées de Champagne. C’est le projet
qui lui permet de reprendre la parole sur le design culinaire. Il fait un peu d’événementiel pour les 90 ans de la Vache qui rit ou la BNP. Avec Giraudet, soupes et quenelles,
il assure un accompagnement beaucoup plus long ou il prend le réle fondamental du designer dans I'entreprise : il reprend leur histoire, leur savoir-faire, contextualise leur
zone géographique, remet a plat, et propose une image, des boutiques (trois a Paris) et une cuisine mobile et autonome pour leurs événements intérieurs et extérieurs.

A Chaumont-sur-Loire, il propose une vision pour I'avenir de la rue qui devient un jardin partagé ou le vivant et la biodiversité deviennent les éléments structurels.
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Terrasse, Les Comptoirs du Médoc, 2015 © GermStudio

Cocon végétal au cceur des rues de Paris qui accueillent 35 couverts le temps d’'un service. Comme une place ou
un deck a la pointe du Médoc, les tables d’hétes accueillent des instants de partage et de convivialitt comme des
banquets ou marchés improvisés en découvertes de produits. Un mobilier congu sur mesure pour répondre aux
enjeux d’'une implantation urbaine. Dotés de volumes de terre conséquents pour un développement végétal fructueux

et naturel. Le temps d’un service, les plateaux de table viennent s’y greffer pour une dégustation en immersion.

LE DESIGN AU SERVICE DU VIVANT

Aujourd’hui il coordonne et enseigne au sein du Master Design & Culinaire de LESAD de Reims. Un espace supplémentaire de recherche ou il s’assoit autour d’'une table
pour partager sa passion de la matiere vivante et questionner avec ses étudiants I'avenir du métier de designer face aux enjeux culturels et économiques de I'alimentation
de demain. Il a fondé Germ-Studio, pour se doter d’un outil de travail plus ouvert encore a toutes les compétences invitées dans des projets de plus en plus ambitieux.
« Germ, parce qu’a 'image du microbe nécessaire a tout équilibre de vie, le design c’est aussi le grain de sable dans I'engrenage qui permet de prendre du recul et
d’ajuster méthodes et visions. Un nom qui a trouvé une résonnance toute particulieére en cette période de pandémie ou le vivant s’est imposé en venant bouleverser nos

mécaniques de croissances sans vergogne. »

Cloche Tempérée fromage

Cloches Tempérées, 2012 © GermStudio

Germain Bourré cultive un regard indiscret sur les matériaux et savoir-faire qu’il aborde jusqu’a constituer un bestiaire formel et coloriel lui qu’il partage avec les plus
grands chefs.

Selon lui, « demain nous aurons acces a des produits, d'un coté plus techniques et sophistiqués, de I'autre d’une qualité brute inégalée, pour lesquels il convient de
concevoir des postes d’observation et de contemplation. »

C’est ainsi qu'’il a imaginé de rendre visible ce que I'on range habituellement dans un réfrigérateur. Par le truchement de cloches tempérées, congues pour optimiser la
conservation et pour offrir des points de vue particuliers sur les produits, il créé des compositions qui, telles des natures-mortes contemporaines, se renouvellent au gré

des marchés. Le garde-manger, reprend une place de premier choix dans I'espace de la cuisine, magnifiant le produit brut et naturel, avant sa transformation.

A LECHELLE DE LA VILLE

Les commandes d'installations végétales a I'échelle de la ville, a I'échelle des fagades ou les champignons poussent en se nourrissant de carton, bois, marc de café, sont
I'allégorie d’'un réseau de communication ultime pour les sols. Son installation (Surfaces Comestibles) en 2017 a la Cité de la Mode et du Design en témoigne : La ville
redevient fertile pour les terres avoisinantes.

« Avec le projet de Laboratoire SOLS intégré au studio, nous sommes en quéte d’une intelligence économique pour mener de la recherche, notre sujet et mettre en

lumiére les énergies tangibles et sensibles, de la terre a l'assiette, pour choisir notre alimentation de demain ».
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Surfaces Comestibles, design prospectif 2017

Hauteur : 9 metres // Matériaux : structure acier, peinture époxy

Avec « Surfaces Comestibles », les fagades ombragées et intérieurs des batiments accueillent un vivant micellaire pour nos assiettes tout en transformant sans transport
supplémentaire, nos rebuts de carton, papier, bois, café en un substrat ultra-fertile pour les terres avoisinantes.

La ville et sa densité participent a la dynamique des sols de demain.

GRAND PRIX DE LA CREATION

« Etre Lauréat du Grand Prix de la Création de la Ville de Paris 2018, m’a notamment conforté et encouragé a poursuivre la recherche en paralléle et avec mes clients.
95% de nos clients ont trait a I'alimentation. Je viens de développer une session sur l'identité culinaire a I'lnstitut Paul Bocuse de Lyon et jaccompagne les agriculteurs
sur des questions nouvelles par rapport a 'agriculture, comment se diversifier et comment étre acteur de I'alimentation de demain.

Le projet en décembre, c’est I'épanouissement des boutiques C’Juste, marque de fruits et Iégumes et que nous accompagnons a 360°, du positionnement aux boutiques
en passant par l'identité visuelle et les prises de parole et I'écriture du positionnement culinaire du restaurant du MOBHOUSE dont I'ouverture est prévue en début
d’année. »

Une belle collaboration avec Cyril Aouizerate, I'entrepreneur philosophe défenseur du bio et du local.

C'JUSTE, 2021 © GermStudio

L’EXPERIENCE CLIENT

Au sein de La Réserve Paris, de Michel Reybier, il accompagne le chef deux étoiles Jérbme Banctel dans son positionnement, son identité culinaire et I'écriture de
I'expérience client du restaurant Le Gabriel. En coordination avec I'équipe de salle et les équipes de cuisine, les réponses sont multiples : il a imaginé des « Voyages
immobiles » pour un embarquement immédiat au gré des explorations culinaires du chef qui prennent racine en Bretagne.

La création d’'un passeport, donné a I'entame du périple culinaire, permet de partager des anecdotes d’enfance, des histoires de plats et des découvertes de techniques
de cuisson.

Les arts de la table sont dessinés ou sélectionnés avec précision pour évoquer, inviter, suggérer. La collaboration avec I'Atelier Lucile Viaud permet I'apparition
d’alignements de pierres levées en verre marin Opale. Un chariot & mignardises vient cléturer I'expérience avec une apparition surprenante de « cartes postales »

sucrées comme autant de souvenirs du voyage.

Bénédicte Duhalde
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Chariot de Mignardises, Restaurant Le Gabriel, 2019
© GermStudio

Réalisation : Atelier Archétype
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https://youtu.be/hoVA2XBilOU
https://youtu.be/98SmRLao70A
https://intramuros.fr/germain-bourre-de-la-terre-a-lassiette/
https://intramuros.fr/germain-bourre-de-la-terre-a-lassiette/
https://www.germ-studio.com/fr/project-14-comptoir_du_medoc?p=4
https://www.germ-studio.com/fr/project-4-cloches_temperees?p=2
https://www.linkedin.com/in/germain-bourré-9671508a/

