MUSEE DU CHOCOLAT DE TURIN

CONCOURS D’IDEE DES ETUDIANTS DE L3 = ATELIER CHAVANNES-FAVE

2018/2019






Du MEMORIAL DE LA GRANDE

VOYAGES D’ARCHITECTURES

« DE L'IMAGINAIRE AU REEL : UN APPRENTISSAGE EXIGEANT DU PROJET »

Mon enseignement du projet au sein de 'TENSAB est marqué par la volonté de créer
une dynamique pédagogique ouverte sur le monde réel.

Cette année, deux compétitions internationales ont servi de sujets a cet enseigne-
ment pragmatique.

L’idée est simple : Encadrer la réflexion dans un timing clair par le rendu du concours
et solliciter la créativité des étudiants par une mise en situation individuelle et col-
lective de conception. Cette démarche rappelle et anticipe la vraie vie des architectes
qui ont choisi de batir leurs réves pour que leurs passions s’incarnent un jour dans
le réel pour améliorer le monde.

D’instinct en début de son année de licence, I’étudiant comprend que I'ambition
pédagogique qui lui est offerte a pour objectif de favoriser son autonomie dans la
conception du projet. Dans le voyage commun de 'atelier incombe au professeur la
responsabilité de créer un climat d’écoutes réciproques.

Au professeur, également revient I'exigence d’une attention individuelle pour que
chaque étudiant s’autorise a réver et a extérioriser les désirs de beauté qui I'habitent.
A Tétudiant revient la nécessité de se penser plus largement : a la fois auteur, acteur
et metteur en scéne de I'objet architectural qu’il doit inventer et mettre en forme.
Cette pédagogie s’exerce en continu dans les allers retours des échanges et des pré-
sentations régulieres hebdomadaires qui mélangent maquettes, schémas, dessins in-

GuUERRE DE 14-18 Au MusEe pu
CHOCOLAT A TURIN

Le Mémorial de la Grande Guerre a été choisi comme projet in-
dividuel du semestre. Lexercice a été réalisé dans un temps trés
court et rendu le 11 novembre 2018 a onze du matin, en réfé-
rence au moment précis de la signature de la Paix entre la France
et Allemagne. Ici, les données programmatiques sont ténues et
laissent une grande part a Iévocation et a 'imaginaire individuel
de létudiant. Le choix du site est ouvert : le département du Pas-de-
Calais. Ce concours fut une expérience de découverte pour chaque
étudiant, qui dut dans un laps de temps trés restreint, choisir un
contexte physique au projet de Mémorial, développer une théma-
tique spécifique en relation directe avec le site choisi ; et enfin don-
ner forme & un objet architectural singulier et cohérent avec ses
propres choix.

Avec le second concours du musée du Chocolat de Turin, lexer-
cice fut pratiqué collectivement par 19 bindmes détudiants. Le
Musée du Chocolat, situé sur une grande place du centre histo-
rique, fut un exercice complexe en raison de la richesse des évo-
cations a laquelle le theme muséal se prettait. Ce fut lexercice long
du semestre.

Le programme du concours demandait de répondre a des enjeux
trés complets. Ici, toutes les échelles de projet d'un édifice a voca-
tion publique réclamaient des solutions fonctionnelles et formelles
significatives. Lambition fut dans le contexte turinois, un objet
architectural original sachant créer un lieu urbain attractif et per-
tinent.

formatiques ou manuels selon les nécessités de chaque projet.

C’est le moment de la réflexion théorique appli-
quée au projet.

Un enseignement a la carte se construit avec
l'objectif que I'étudiant réalise ce qu’il a annon-
cé vouloir faire en début de semestre.

Afin de maintenir la dynamique pendant toute
la durée de I'atelier, les deux programmes com-
mencent en méme temps, avec des impératifs
de rendus décalés et des délais de réalisations
différents.
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gique extrémement motivante. Je tiens a saluer
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un binéme trés enthousiaste.

m Patrick Chavannes



TURIN

LA viLLE

Turin est la capitale du Piémont, au nord de 1'Italie. Piémont se tra-
duit littéralement et étymologiquement “pied de montagne®, ce qui
s’explique par la présence des Alpes au nord-ouest de la ville et par la
colline turinoise Superga a l'est. La ville compte également de nom-
breux cours d’eau. Elle est traversée par la Dora et bordée par le Stura
di Lanzo et la Sangone, tous trois se jetant dans le Po. Elle est connue
pour le raffinement de son architecture et de sa gastronomie.

Au début, celle-ci n’était qu'une simple bourgade fortifiée. Elle fut en
effet commandée en 1563 par le duc Savoie pour asseoir son nouveau
pouvoir. Il charge donc I'architecte militaire Ascanio Vitozzi d’en ré-
aliser le plan. Par son organisation et sa reprise du tracé romain, le
plan d’'urbanisme de Turin met en ceuvre les théories de la renaissance
d’Alberti, la beauté étant issue de la raison, de 1'équilibre, des propor-
tions et de l'efficacité. Au cours de l'histoire, Turin fut la capitale des
états de Savoie, du royaume de Sicile, de Sardaigne et méme d’Italie.

Cette ville n’est pas seulement célébre
pour sa trame et ses facades de briques
apparentes (typiques du baroque piémon-
tais), c’est aussi une ville d’industrie et de
gastronomie. Bombardée stratégiquement
par les alliés durant la seconde guerre
mondiale, Turin est rapidement recons-
truite. La base industrielle se développe
exponentiellement des années 50 a 60
avant d'étre frappée par la crise de I'auto-

mobile.

DEs AcTIVITES

Des linstallation de la premiére usine automobile en 1900, Turin,
vit désormais au rythme de Fiat. Puis les jeux olympiques de 2006
marquent un changement radical, alors que I'industrie automobile
ne se porte pas treés bien, le quartier du Lingotto est rénové pour
accueillir le village olympique puis fini en lieu multi-services tel qu’il
est aujourd hui.

Les racines de la tradition chocolatiére Turinoise sont anciennes et
profonde : cest dés 1560 que Emmanuel-Philibert de Savoie, pour
féter le transfert de la capitale de Chambéry vers Turin, fit servir
a toute la ville une tasse de chocolat fumant. Le chocolat est ancré
dans la culture de la ville et ’a eu de cesse que de se développer, par-
fois méme en lien direct avec I'industrie : comme le PDG de FIAT
qui créa des chocolats dans le seul but de promouvoir son dernier
modele de voiture. Aujourd’hui, la ville de Turin et ses départements
sont considérés comme le plus grand centre italien en termes de
production de chocolat. Ce sont donc des entreprises artisanales qui
perpétuent la tradition chocolatiére turinoise.



Quant a la parcelle de notre projet, elle se situe a la limite
du centre historique. Elle était d’ailleurs coupée en deux
par les remparts en 1791, résultante de la forme de I'ilot
de logement sud. A la charniére des quartiers du centre et
celui de Paurora et proche d’axes routiers majeurs, elle se
destine a devenir un lieu culturel majeur pour la ville. Le
site est en effet un lieu assez dynamique. Les activités, ser-
vices, commerces sont trés diversifiés. On se trouve dans
un point de “ bouillonnement™..

m Hazard Manon - Bertin Maxime



CHOCOLAT

PRODUCTION DE CHOCOLAT

Mayas et Azteques furents les premiers détenteurs du cacao qui fait aujourd’hui
notre bonheur en occident. Ces peuples précolombiens le diluaient avec de la va-
nille, des épices, du piment et du miel et avaient I'usage de 'utiliser lors de cérémo-
nies religieuse. Breuvage bien amer pour les conquérants du Nouveau Monde, il fut
par la suite marié a de la cannelle et du sucre de canne. C’est durant le XVIe siecle
que le cacao gagna le Vieux continent, ot il conquit les nobles cours européennes.
Cette douceur, tres prisée des riches de ce monde, ne fut accessible a tous que bien
plus tard, au XIXe siecle grace a I'industrialisation. On mécanisa des savoirs-faires
détenus jusqu’alors par des artisans chocolatier et popularisa le chocolat, enrichit
les possibilités de friandises. Le charme du chocolat, qui perdure depuis des siecles,
est dfi aux savoirs-faire traditionnels auxquels nous n’avons dérogé concernant les
procédés primaires de sa culture. Le cacaoyer implanté depuis toujours en Amé-
rique centrale fut importé en Afrique suite au commerce triangulaire. Un environ-
nement tropical lui est nécessaire, afin de se développer a 'ombre des arbres surdi-
mensionnés des foréts équatoriales. On récolte des cabosses, fruit du cacaoyer, qui
renferment les féves de cacao. Pour les extraire, la cabosse est fendue a I'aide d’une

“Le chocolat nest
plus a présent
seulement un

petit plaisir
gustatif, il se
met en scene et
devient plaisir
des yeux.

machette. Les graines qu’elle renferme
sont blanches, enrobées de pulpes et
riches en amidon et matieres grasses. Il
faut par la suite procéder a la fermenta-
tion des graines. Par cette opération la
pulpe se retire et les aromes s’affirment.
Il faut ensuite sécher les féves : exposées
au soleil, elles brunissent, puis elles sont
concassées pour libérer le grain de ca-
cao de sa coque.

L’ART DU CHOCOLAT

Aujourd’hui, aprés toutes ces opérations manuelles traditionnelles,
des procédés mécaniques découlant des techniques des maitres cho-
colatier, prennent le relais. On procéde en premier lieu au broyage des
grains de cacao afin dobtenir une pate de cacao. Cette péte est alors
pressée pour séparer le beurre de cacao de la partie solide de la pate
de cacao, le tourteau. Le tourteau donne, aprés tamisage, la poudre
de cacao, produit fini utilisé dans diverses préparations chocolatiéres.
Quant au beurre de cacao, il est la base de nombreux produits manu-
facturés. Pour cela, il est malaxé a différents ingrédients - poudre de
cacao, lait ou encore sucre selon le chocolat souhaité. Ce mélange est
ensuite broyé pour que la pate soit la plus fine possible.

Viennent ensuite les procédés qui vont sublimer les chocolat et révé-
ler le savoir faire du chocolatier et la qualité du produit. Le conchage
permet de lisser le chocolat et daffiner son goit. Le tempérage - qui
suit des regles de température trés strictes - va le cristalliser. Apres tout
cela, on procéde aux finitions, aux derniers mélanges, a [élaboration de
confiseries, de pate a tartiner, ou simplement aux moulages.

Enfin, les artistes ont alors tiré profit de I'infini de possibilités quofire
le chocolat et sen sont servi pour louvrir au monde des arts. Sculp-
tures, peinture, haute couture, le chocolat nest plus a présent seule-
ment, un petit plaisir gustatif, il se met en scene et devient plaisir des
yeux. Les créations plastiques nont plus de limite que I'imagination des
maitres chocolatiers.



SPECIALITE & ORIGINE

TURIN ET LE CHOCOLAT

Sur la scéne de ’Art du Chocolat, Turin est bien placée. Elle y joue méme un réle prin-
cipal, un de ses roles qui s’affichent en lettres rouges sur 'Olympia, car elle est la capitale
de nombre de spécialités, toutes plus inventives, surprenantes et délicieuses les unes que
les autres. Nous allons vous les passer en revue.

Les féves de cacao débarquent dans la ville en 1559, dans un contexte politique tendu.
Elles sont les surprises des valises du duc Emmanuel-Philibert de Savoie, venu reprendre
possession de ses Etats aprés la signature du traité de Cateau-Cambrésis.

Tres vite adoptées par les cuisiniers et patissiers de la cour, les féves et leur processus
et capacités de transformation s’implantent durablement. Car la demande en chocolat
se fait de plus en plus forte en Europe, gonflée par des rumeurs grandissantes sur ce
produit venu d’ailleurs.

A la fin du XVIIéme siécle, a Turin, on en produit déja 350 kilos par jour. Il fut tout
d’abord proposé sous forme de boisson, et la ville trouve vite ses champions sous les
noms de bavareisa et de bicerin. Ce dernier baptisé par le verre dans lequel il est servi. Il
deviendra par son mélange des arémes de café et de cacao, un des mets les plus prisés.
Mais avan¢ons un peu dans le temps jusqu'a 'année 1861, date de l'unification du
Royaume d’Italie. En pleine crise financiere, et donc en sérieux manque de produits
d’importation, viendra I'idée de méler le chocolat devenu rare avec un ingrédient ty-
pique de la région : la noisette qui, riche en huile aromatique, épouse a merveille le
cacao. Un mariage baptisé gianduja, comble de la douceur et du moelleux. Petit miracle

Nous n’irons pas plus loin dans cette énumération gustative, pour-
tant alléchante, le principal étant de savoir quels champs de ré-
flexion ce sujet a ouvert dans notre processus de création.
Travailler sur la thématique du chocolat fut véritablement une
chance, car le sujet est riche, convoquant a la fois 'imaginaire de
notre enfance mais également des réalités géographiques, éco-
nomiques, scientifique parfois douloureuses que nous ignorions
complétement. Nous avons repris conscience de la fragilité de sa
production, de la complexité de son processus de transformation
ainsi que du chemin parcouru par cette matiére premiére, qui Sou-
blient trés vite, une fois la tablette dans notre main et le carré dans
notre bouche.

La lente maturation, alchimie mystérieuse, du chocolat, son
conchage, son tempérage, carambolages de milliers d’incidences
que les chimistes nexpliquent pas encore, pouvait également rap-
peler notre propre maturation projective.

Chacun des groupes ont élaboré leur propre recette, en total auto-
nomie, en partant de la méme base : le site, notre imaginaire et nos
compétences.

Certains ont eu besoin de convoquer sa nature primaire, sauvage
et tropicale; d’autres ont voulu le dérouler en fil rouge d’'un par-
cours guidant tout leur projet, appelant parfois chacun de nos 5
sens; d’autres encore ont voulu rappeler la structure de son fruit,
d’une faille opposant la dureté extérieure de la douceur intérieur;
certains enfin se sont complétement laissés aller a la malléabilité
du projet et des possibilités spatiales qu’il engendrait.

Nous espérons que vous saurez apprécier la diversité des projets
présentés et la somme de travail mise a Pintérieur, car une des
peurs de nos deux arts respectifs est celle de la standardisation.
Nous comptons prouver par cette exposition que cette crainte est
définitivement infondée.

toujours orchestré par la méme maison quil'a
vu naitre, les chocolatiers Caffarel, bien que
nombreux autres y aient également imprimé
leur patte.

D’autres spécialités sont a découvrir, comme
le cremino Fiat, lancé en 'honneur de la Fiat
Tipo 4 et constitué de couches successives de
chocolat noisette et de chocolat aux amandes;
le Lingot de Gianduja, que I'on achéte au kilo;
les scorze, fines baguettes en forme de bran-
chettes préparées avec 4 grands chocolat au
subtile gotit doux-amer...

Enfin la région et le pays tout entier n’est pas
en reste avec limmanquable Nutella, une
recette de génie, trés économique puisque
composé essentiellement d’une pate végétale
a base de noisettes, sucre, lait écrémé, le ca-
cao n'entrant que pour une infime quantité;
son insipensable Rocher bien sar... Plus ro-
mantique, les Baci, baisers de chocolat fon-
dant fourrés d’une pate de cacao et de noi-
settes concassées et grillées, que les amoureux
s’échangent depuis 1922, guettant les for-
mules inscrites dans 'emballage qui ont fait
leur renommée....

m Amade Marie - Robinson Donan
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A BLHD QM. THE WTEROR 15 GUED BY TeE CEIOULATION, WITH THE AHFHITHEATEG 4§ PEHAEY DETORATOR Wi DECDE TO MATYVEL THE WISITORS BY
BTG THEM B0 & IWIVEESE OF GAMSS AHD FLATFORSS WHCH INTUITTVILY CASSY THE PUBLIC INTO ALL THE DIEFCEENTS CLEMENTE OfF MOCDAM AND
FLCDEE. COVEDSD BV A METALLIC ST, TRE BDOWLDING STAKD M THE HTE (SE HE AUROE BE THEDE, & HMADSE DE CACAD WYITRS FROMLE TO 4
CHOOSLATE JOmaly B [ LONE 2ARD WiaCH DOCES Tl PROMCT TO Tl PLACE
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