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La Cuisine by SIAL, au sein du hall 7. Objet de toutes 
les attentions, elle s’impose sans conteste comme l’un 
des espaces centraux du Salon et l’événement de réfé-
rence apprécié des acteurs de la restauration. La Cuisine 
by SIAL regroupera donc un espace de démonstra-
tions culinaires, un restaurant VIP moderne et expéri-
mental et une zone d’exposition rassemblant, notam-
ment, les projets Food Design.

Stratégiquement placée à l’entrée de La Cuisine by 
SIAL, l’exposition Food Design constitue un lieu de 
référence pour tous les visiteurs… D’autant que plu-
sieurs interventions sur le thème du design alimentaire 
sont également prévues sur l’espace démonstrations 
de La Cuisine by SIAL. En 2010, 33 % des visiteurs du 
SIAL déclaraient fréquenter Food Design. 
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                 CONNECTÉ À LA TENDANCE AVEC
“À LA MAISON COMME UN CHEF”… 
En 2012, Food Design se voit offrir une thématique 
“I00 % trendy” qui tranche radicalement avec celles 
des années précédentes… Genèse de cette mini-
révolution avec Xavier Terlet, spécialiste des tendances 
et de l’innovation pour le SIAL, Président de XTC world 
innovation.

• La nouvelle thématique de Food Design est, dit-
on, directement inspirée d’une tendance mise à 
jour par XTC…

Xavier Terlet : absolument. C’est une tendance que 
nous avons identifi ée dès 2010 et qui, depuis, ne 
cesse de s’amplifi er. À tel point qu’aux yeux du SIAL 
elle s’est imposée naturellement comme une théma-
tique idéale pour Food Design.

• Pouvez-vous nous en dire plus sur cette tendance ?

XT : elle est illustrée par la place centrale qu’occupent 
aujourd’hui les chefs cuisiniers, désormais vedettes 
médiatisées, stars de la téléréalité. Elle repose sur 
des phénomènes tendanciels lourds, comme la valo-
risation de soi : cuisiner aussi bien qu’un pro, au moins 
ponctuellement, le partage : mitonner de bons petits 
plats pour sa famille et ses amis et l’économie : se 
régaler pour bien moins cher qu’au restaurant.

• Comment se traduit-elle ?

XT : la cuisine est devenue un phénomène culturel. 
L’offre de cours et d’ateliers ouverts au grand public s’est 
multipliée, la profession de chef s’est encore revalorisée 

et de nouveaux vocables, 
comme “Gastrofooding” 
sont apparus. Du côté 
des fabricants, la tendance a généré de nouveaux 
ingrédients pour cuisiner “comme un chef”, à mi-che-
min entre produits bruts et produits tout faits… Sans 
oublier l’accès à des ustensiles autrefois réservés aux 
professionnels. Bref, c’est un véritable foisonnement !

• La thématique 2012 semble le prouver : il y a des 
“food connections” puissantes entre Food Design 
et XTC…

XT : bien sûr… En tant que cabinet expert de l’innova-
tion, nous avons, en toute cohérence, toujours gardé 
un œil sur des phénomènes émergents comme le 
design alimentaire… C’est cette même cohérence 
qui, cette édition, nous a amené à travailler étroite-
ment avec le SIAL sur la défi nition de la thématique 
Food Design. Celle-ci s’est d’ailleurs imposée comme 
une évidence après le “fais le pour moi” et le “fait 
soi-même”. Nous avons par ailleurs jugé intéressant 
de bousculer quelque peu la démarche de l’ESAD en 
faisant plancher les élèves à partir des conclusions de 
l’étude XTC “Future Food 2012” qui décrypte les 
tenants et aboutissants de la tendance du “à la mai-
son comme un chef”. Leurs projets lui apportent 
cette touche de créativité et d’irrévérence qui est 
l’apanage de la jeunesse ! Une expérience à part 
entière pour le SIAL, pour XTC et pour l’ESAD.
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DESIgN CULINAIRE
Discipline relativement

récente
(elle est née à l’ initiative

de Marc Brétillot 
en 1999),

le design culinaire se flatte
“d’ouvrir l’appétit 
et de faire voyageR

l’esprit”.

EN 2010
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