A Londres,

un architecte
revendique

le futur antérieur

I.’angle d’une étroite rue de I'East End. L'enseigne Futurist Food
nous met sur la voie des extravagances gustatives orchestrées par
Marinetti en italie au début du siécle. Giles Prince, maitre de cérémonie
de cet improbable restaurant, architecte de formation, engage ici une
étonnante exploration des substances fondée sur les déréglements
modernistes de cette avant-garde italienne.

Tout débute il y a sept ans par la publication de la traduction anglaise
du manifeste gastronomique de Marinetti. Méme si, comme le concéde
Giles Prince, l'ouvrage ne restitue pas la complexité de I'édition origi-
nale et la beauté des typos que les futuristes inventérent pour leurs
publications. Car Prince a adopté le penchant de notre époque pour les
avant-gardes du passé, quant bien méme leur héritage, en tant
qu'architecte, le décoit par sécheresse et rigidité. Il évoque le moralisme
des visions de Le Corbusier ou du Bauhaus qui tranchent avec les
rondeurs de I'esthétique de Marinetti, avec sa poésie folle, ses machines
alimentaires et son approche sensualiste teintée d’immoralisme.
Marinetti, dont le ton polémiste, les théories du dynamisme ou de la
vitalité et I'idéologie politique paveront la voie du fascisme, fut en
outre le concepteur d'un art total ol le repas traditionnel et son rituel
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suranné seraient repensés a I'aune d‘une esthétique outrags
Galvanisé par la vitesse et I'exacerbation des sens, il bannit g5 pi
qui abétissent le corps et I'esprit, pour inventer des mets en pha
les avancées technologiques de son époque : truites immo!
bouillon de rose et de soleil favori de la Méditerranée et zig, 2
Terrible enfant du modernisme, il alla jusqu'a anticiper I'a ‘
repas et son remplacement par la distribution de pilules nutrifi
brant la légéreté, solutions cyniques a la misere sociale de It
d’avant-guerre.

Les premiers repas organisés par Giles Prince s'associérent a

tion et perfectionner les raffinements mécaniques de leurs
oeuvre, ils les sédentarisa au 20, Cheshire Street, ol sont prése
prolifiques extensions futuristes. Les flaneurs qui s‘aventure
ce lieu peuvent au fil de la conversation se retrouver sur |' jndes
commensaux, liste exponentielle qui atteint & présent environ:
personnes : Le magasin me permet de rencontrer des gensng
je décide si je les inclus ou non dans Ia liste. D'une certaing m

Le Volcan sirupeux de Giles Prince
Procurez-vous un cube d'un volume de 12x12x12¢m ¢t deux moules H
Branchez.

et des feuilles de citrons verts

Laissez macérer au réfrigérateur.

Batiez un litre de créme jusqu’a ce qu'elle devienne ferme

Pochez une douzaine de mangues dénoyautées dans du miel et litis pefiR

d’eau. Laissez macérer.

Répartissez la compole de mangue équitablement entre deux Gsyroes

les clémentines macérées a la premiére et, dans I'autre, un verre de st

dine.
Crime A

mangue-ciémeantine, et répartissez le dans les 2 moules rectangulies

mélange mangue-grenadine dans le cube

Saupoudrez de pistaches fes 3 moules

Mettez au réirigérateur.

Assemblez les moules comme indiqué sur le modéle

Allumez I'ampoule.

ils doivent contribuer par leur présence a l'esprit du repas et entrer
dans la composition d’une harmonie chaotique qui ne résulte que de
I'instant. Il poursuit en indiquant qu' un repas compte environ vingt-
cinq ou trente dineurs, certains convives suivant le travail et les déve-
loppements imprévisibles des thématiques qui président aux festins. En
créateur esthéte souhaitant ordonner la mécanique festive jusque dans
ses plus infimes détails, il crée et réalise tous les éléments qui entrent
dans la réalisation de repas sollicitant simultanément tous les sens : des
musiques aériennes accompagnent le repas, le mobilier adopte
d'obsessives formes de clepsydres, les couverts effilés, les assiettes auto-
destructives, le parfum capiteux qui accompagne l'ingestion des mets,
les verres aux formes incongrues, témoignent d’une mise en scéne de
I'espace mis en abyme dans un jeu des miroirs...

Il travaille les matériaux et leurs potentiels, de a réalisation d'une pate
sablée, qu'il évoque de maniére savoureuse, a la qualité du verre.
Il plonge dans la matérialité des substances culinaires et joue des
diverses manipulations avec le plaisir et le savoir-faire d’un artisan. Les
repas déclinent des thémes qui allient ludisme, inventions burlesques et
machiadliorr, Pew imperte la satisfaction du dient, le festin demeure
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subversif et échappe au rituel policé de nos repas quotidiens. |
concu selon des agencements mécaniques sensés perturber nos reg
et nous rendre a notre corps défendant les acteurs d'un jeu ol
sensations sont constamment sollicitées. Une exacerbation réglée s
une implacable logique ou I'éphémére de la sensation gusta
s‘épuise dans la multiplicité des stimuli. L'ensemble conduisant a
compréhension élargie des impressions esthétiques. Le rituel ne s'adi
pas a Vintellect, mais aux territoires infinis de la sensibilité.

Les gestes liés au dévoilement et 4 la présentation de la nourriture
eux-mémes ambigus, a I'image de ce homard servi dans une gangu
plastique qui requiert pour rejoindre Iassiette du dineur 'usage

scalpel. Giles Prince évoque son intérét pour les infimes varial
émotionnelles concentrées dans le confinement temporel du re,
avouant qu'il n’aime pas les choses telles qu’elles sont, il s'attache
modifier et les remodeler pour les perfectionner. L'immense pote
des agencements gustatifs «<marinettien» invitait d'ailleurs a pours
les expérimentations. J'ai ajouté mes propres recettes a la liste du
de cuisine de Marinetti, avoue Prince, c’est un moyen de masquer
propres lacunes culinaires.

Futurist Food : 20, Cheshire Street. London E2 6EH — e-mail : prince.co@virgin.net



