
1

DOSSIER
DE PRESSE

FESTIVAL CONFIT !



2 3

Contact presse
Elodie Mollé
elodie@lagarance.com             
04 90 78 64 68



4 5

Chloé Tournier

Il est des instants merveilleux,

qui témoignent du singulier comme de l’universel,

qui narrent les goûts individuels comme nos besoins de tablées collectives,

qui nous installent toutes et tous à la même table, 

joyeux co-pains. 

Gourmand, festif et populaire, confit ! propose quatre journées d’effervescences artistiques et 

culinaires. Enraciné dans le territoire du Vaucluse, confit ! se développe en rhizomes, maillant 

habitant.e.s, paysan.ne.s, vigneron.ne.s, restaurateur.trice.s et artistes. 

Co-pensé avec nos partenaires : médiathèques de Luberon Monts de Vaucluse, Cinémas 

de Cavaillon, Le Citron Jaune - Centre National des Arts de la Rue et de l’Espace Public, 

Conservatoire à Rayonnement Communal de Cavaillon, Parcs Naturels Régionaux, mécènes,

SMAVD - Syndicat Mixte d’Aménagement de la Vallée de la Durance… ce festival - le nôtre et

maintenant le vôtre - agit comme un levain sociétal.

Banquet des territoires, troc de confiture, atelier dégustation de vin en synesthésie, randonnées 

gourmandes, bouillabaisse poétique, théâtre à la bougie et dégustations de glaces… 

À chacun.e selon ses goûts, et que s’éveillent papilles et pupilles ! 

Chloé Tournier, directrice de La Garance

«Donne-moi ta 
peine, j’en ferai 
des beignets. »
Aurélie Saada - Bomboloni

édito

le festival !

Partir en randonnées gustatives sur les  

chemins entre le Vaucluse et les Alpilles,  

ou écouter la poésie de la bouillabaisse à 

l’ombre des magnolias, déguster les plus  

grands textes de la littérature française  

sur les marchés du Luberon et savourer  

des pâtes italiennes à la lumières des  

bougies, découvrir les portraits sonores  

des paysan.ne.s du territoire ou apprendre  

à cuisiner le nougat… 

 

Le festival confit ! prend différentes formes : 

spectacles, dégustations, conférences,  

ateliers, balades, visites guidées 

et fêtes pour nous enivrer pendant 5 jours !
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Emmanuel Perrodin

Historien de formation, Emmanuel Perrodin a l’art de sonder les profondeurs du manger 

comme culture et dit volontiers que la cuisine est un langage. Ce chef en marge, Jurassien 

devenu Méditerranéen d’adoption et de cœur, a pris la toque à trente ans après une 

première vie dans l’histoire et la veille économique. Passé par plusieurs tables marseillaises, 

notamment le Relais 50 dont il a été le capitaine pendant quatre ans, il a choisi ensuite 

d’emprunter le chemin de l’itinérance pour explorer en toute liberté les liens qui se tissent 

entre la cuisine, les arts, les paysages et l’esprit des territoires. Voici quelques mots du chef 

nomade invité au festival confit !

Pourquoi avez-vous décidé de devenir chef cuisinier ? 

J’ai mis un pied en cuisine il y a 20 ans par hasard et par nécessité. J’ai tout de suite été saisi. 

J’ai compris d’instinct que la cuisine était un langage et qu’elle serait le mien. Elle répondait 

aussi à des questions qui me hantaient depuis longtemps, notamment celle de l’importance 

de l’action et de la réflexion, mais aussi celle de la défi nition du présent. Tout semblait se 

résoudre dans l’assiette, par le goût et l’artisanat déployé !

Pourquoi vous définissez-vous comme un « chef cuisinier nomade » ?

Parce que je n’ai pas de lieu fixe où l’on peut me retrouver. Je vais vraiment de lieu en lieu et 

de ville en ville. Je suis très attaché en plus à l’image du « pérégrin » (un étranger, un voya-

geur qui est dans un pays dont il ne vient pas, un nomade, un pèlerin). Et je poursuis une 

vieille tradition. Dans l’antiquité déjà, pour les Romains, il y avait déjà une distinction entre 

les cuisiniers à demeure (coquus) et les nomades (tetix, cigale).

Pour LA ROSE DES VENTS, comment et pourquoi a germé cette idée de spectacle avec 

Noémi Boutin, mêlant cuisine et musique ?

C’est d’abord une histoire de rencontre et d’amitié, c’est un des fils invisibles mais essentiels 

de ce spectacle. Nous nous sommes rencontrés lors d’un festival où je voulais montrer 

comment l’écoute de la musique pouvait modifi er la dégustation du vin. Nous sommes 

marqués tous les deux par l’obsession de la transversalité je crois. Nous avons besoin d’aller 

au-delà des cadres habituels. Nous avons ensuite littéralement suivi les traces du vent. 

chef invité

Emmanuel Perrodin

Avez-vous l’impression de prendre des risques lorsque vous cuisinez sous les yeux des 

spectateur·rice·s ? 

Non. Toute une partie de la formation et du métier des cuisiniers tient justement à 

apprendre et surtout à savoir improviser, composer avec le hasard. « Faire avec ce qu’on a » 

comme on dit dans le spectacle. Mais vraiment. Garder l’esprit toujours.

La cuisine est-elle un art à part entière, selon vous ?

La cuisine est un art c’est certain, au sens d’artisanat. C’est un fait culturel aussi. C’est 

même peut-être le premier. Quel autre animal passe donc ces aliments au feu ? Nous avons 

ce privilège. Ce qui est fascinant avec la cuisine c’est qu’elle peut être terriblement synes-

thésique : elle convoque tous les sens. La beauté de la cuisine tient aussi dans ce grand écart 

permanent entre quotidien et extraordinaire.

chef invité

portrait

« Nomade en chef ! Il a l’art de dresser le couvert 

n’importe où, au pied d’une centrale thermique, 

sur le carreau d’une mine ou dans une fruitière à 

comté. Emmanuel Perrodin, agitateur gastrono-

mique sans restaurant fixe, fait voler la table en 

éclat. Organisateur de festins en terre inattendue, 

ce cuisinier nomade orchestre des banquets pour 

cent convives, à la manière de performances 

artistiques qui transforment les repas en expé-

rience de tous les sens. […] En 2015, il met son 

imagination au service de lieux culturels, d’évène-

ments. […] Lui qui se décrit comme un « directeur 

artistique » explique « écrire » ses dîners comme 

on trace les contours d’une pièce de théâtre. […] 

Pour servir un « récit contemporain de la cuisine 

», où les mots se mêlent aux mets. »

Télérama
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ven. 12 mai  
14h > 15h
VISITE GUIDÉE  
 + DÉGUSTATION
au Château La Verrerie
AILLEURS !!!

19h30
MARIAGE D’HIVER 
Compagnie Teatro delle Ariette
à LA GARANCE

19h30 > 21h
ATELIER COMTÉ
à La Garance

sam. 13 mai  
10h > 12h
ATELIER D’ÉCRITURE
RECETTES DE FAMILLE
à la médiathèque de Maubec
AILLEURS !!!

10h > 12h
CONFÉRENCE
POIVRON CARRÉ  
DE LAGNES
à la médiathèque de Lagnes
AILLEURS !!!

10h > 11h30
TROC DE CONFITURES 
MAISON
à la médiathèque de Lagnes
AILLEURS !!!

10h > 12h
ATELIER D’ÉCRITURE 
LA CUISINE 
à la médiathèque de Cabrières-d’Avignon
AILLEURS !!!

10h30 > 12h
CAFÉ-HISTOIRE  
JARDINS, CULTURES  
ET AGRICULTURE
à la médiathèque de Cavaillon
AILLEURS !!!

12h30
MARIAGE D’HIVER 
Compagnie Teatro delle Ariette
à LA GARANCE

14h > 17h
ATELIER D’ÉCRITURE  
VISIONS PARTAGÉES...
à la médiathèque de Cavaillon
AILLEURS !!!

18h
CUCINE(S) 
Floriane Facchini & Cie
AILLEURS !!!

dim. 14 mai  
10h30 > 11h30
ATELIER SYNESTHÉSIQUE
MUSIQUE ET  
DÉGUSTATION VIN
au Château La Verrerie
AILLEURS !!!

12h30
MARIAGE D’HIVER 
Compagnie Teatro delle Ariette
à LA GARANCE

18h30
PROJECTION CINÉ-CULT
THE CHEF
au Cinéma La Cigale (Cavaillon)
AILLEURS !!!

LA GARANCE - SCÈNE NATIONALE 
DE CAVAILLON est subventionnée par le 
Ministère de la Culture et de la Communication 
Direction Régionale des Affaires Culturelles 
Provence-Alpes-Côte d’Azur, la Ville de 
Cavaillon, le Conseil Régional Région Sud, 
le Département de Vaucluse, l'Agglomération 
Luberon Monts de Vaucluse, les villes 
Nomade(s). Avec l’aide de l’Onda. 

agen-
da !!!

+ d’infos : 04 90 78 64 64
lagarance.com

Licences L-D-22-1358/1359/1371
Design Graphique :  www.kollebolle.com

mer. 10 mai  
09h > 12h
ATELIER CUISINEZ  
AVEC LES FLEURS
+ PIQUE-NIQUE
à l’Association Le Village
AILLEURS !!!

14h > 15h
VISITE GUIDÉE  
 + DÉGUSTATION
au Château La Verrerie
AILLEURS !!!

18h > 18h30
ATELIER GLACÉ 
à la Maison Jarry (Cavaillon)
AILLEURS !!!

18h30 > 19h
ATELIER GLACÉ 
à la Maison Jarry (Cavaillon)
AILLEURS !!!

19h30
MUSIQUE, BOUILLABAISSE 

LA ROSE DES VENTS
Noémi Boutin, Emmanuel Perrodin
à LA GARANCE

jeu. 11 mai  
14h > 15h
VISITE GUIDÉE  
 + DÉGUSTATION
au Château La Verrerie
AILLEURS !!!

17h > 19h
MARCHÉ DES 
PRODUCTEURS  
DE CAVAILLON 
Place du Clos (Cavaillon)
AILLEURS !!!

18h30
THÉÂTRE COMESTIBLE 

LA CUISINE DES 
AUTEURS 
Jérôme Pouly - Sociétaire de la  
Comédie Française
au Square Marx Dormoy (Cavaillon)
AILLEURS !!!

20h30
MUSIQUE, BOUILLABAISSE 

LA ROSE DES VENTS
Noémi Boutin, Emmanuel Perrodin
à LA GARANCE

festival confit !
à voir et à manger.
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M U S I Q U E ,  B O U I L L A B A I S S E
 

LA ROSE DES 
VENTS
NOÉMI BOUTIN, EMMANUEL PERRODIN

Poétique de la bouillabaisse.  
Nous pourrions définir Emmanuel Perrodin comme un « chef 

cuisinier nomade ». Il nous fait voyager au pays du goût, dans 

le monde de nos papilles. Autour de tables chaleureusement 

dressées, propices à la dégustation, nous voilà capturé·e·s dans 

son univers tendre et lumineux aux côtés de la violoncelliste 

Noémie Boutin. Le duo nous offre un voyage sensoriel avec une 

pincée de fantaisie où la musique se conjugue à merveille avec la 

cuisine. Une bouillabaisse est confectionnée sous nos yeux, avant 

d’être partagée autour d’une joyeuse tablée ! Au gré de la soirée, 

la musicienne et le chef, par le prisme de leur art gourmand et 

musical, célèbrent la poétique de notre monde.

Violoncelle Noémi Boutin , chef cuisinier Emmanuel Perrodin

— L’entreprise Sterne est mécène de la soirée du jeu. 11 mai.

— Le Lycée des Métiers Alexandre Dumas est partenaire de ce spec-
tacle : les élèves de seconde – cuisine et service – aident à la prépa-
ration du repas et assurent le service. Merci à elles et eux : Mattew 
Bourgeois, Jade Cerra-Cheraka, Ryad Chaouki, Louna Condessa, Enzo 
Coquerel, Théo Di Tommaso, Adam El Yaagoubi, Luca Essner, Lilou 
Faure, Jules Franquebalme, Charlotte Furmanczyk, Bastien Gaudin, 
Julien Haussin, Leyila Kara, Leslie Lechaix, Sophie Mbengue, Cora 
Moreau, Kilian Namar-Casteran, Flavio Pereira, Justine Pereira, Louane 
Presse, Enzo Rubin, Ilyann Wadih.

— Notre mécène, Les 5 sens (Cavaillon) offre le vin pour le spectacle 
! Au programme : vin blanc bio, AOP Domaine La Cadenière, cuvée 
Léonie, coteaux d’Aix-en-Provence.

----------------------------

mer. 10 mai
19h30

jeu. 11 mai
20h30
----------------------------

durée 1 h 30
avec repas

tarifs 3€ > 20€
repas inclus

à partir de 8 ans 
----------------------------

GARDE
D’ENFANTS
uniquement sur la
représentation du
mercredi 10
----------------------------

en extérieur
patio de La Garance

note d’intention
Tout est né d’une rencontre 
entre un chef-cuisinier 
marseillais nomade, Emmanuel 
Perrodin, et une violoncelliste 
imprévisible, Noémi Boutin. La 
fascination entre ces deux-là 
naît immédiatement et se nour-
rira plusieurs années durant
avant qu’ils rassemblent sur un
plateau leur savoir, et surtout, 
leur sensibilité. 
Leur point de ralliement ? La
bouillabaisse. L’intuition leur
vient d’un texte que l’écrivain
Raymond Dumay consacre à 
cette soupe populaire proven-
çale. Il écrit : "L’homme a 
inventé la bouillabaisse mais 
le vent en dicte la recette du 
jour. Pour connaître le parfum 
qu’aura la soupe à midi il suffit 
de humer, c’est certain, à
minuit l’odeur de la rose des 
vents". Si cette phrase les touche 
c’est qu’elle les renvoie à une 
certaine façon d’appréhender le 
monde. Tous deux maîtrisent, 
c’est peu de le dire, la technique 
de leur art respectif. Et pour-
tant, ils en sont convaincus : la 
vie est ailleurs. Emmanuel n’a de 
cesse de répéter qu’un plat – et 
a fortiori, la bouillabaisse – est 
bien plus qu’une recette, bien 
plus quedes ingrédients. Comme 
la musique, en somme.

NOÉMI 
BOUTIN
Après des études académiques 
au CNSMD (Conservatoire 
National Supérieur de Musique 
et de Danse de Paris), Noémi 
Boutin, dont la carrière est 
promise aux grands concertos, 
emprunte des chemins singu-
liers, passionnée d’aventures 
artistiques inédites. Elle cultive 
un goût certain pour les déra-
pages et les pas-de-côté et aime 
à manier les mots lorsqu’ils se 
font absurdes ou poétiques.

EMMANUEL
PERRODIN
Historien de formation, toqué 
à 30 ans, Emmanuel Perrodin, 
est passé par différentes tables 
avant d’officier en tant que chef 
dans les cuisines du Relais 50 
sur le Vieux-Port à Marseille. Il 
quitte le restaurant en 2015 pour 
approfondir les rapports
entre la cuisine et les arts au 
travers de performances comme 
Goûter l’Art ou Dans la chair du son 
aux côtés des Grandes Tables. Ce 
passeur de mets et de mots est 
aujourd’hui en itinérance totale. 
Un nomadisme que cet infati-
gable agitateur d’idées cultive 
d’événements confidentiels en 
grands raouts populaires.



12 13

T H É ÂT R E  C O M E S T I B L E
 

LA CUISINE DES 
AUTEURS
JÉRÔME POULY – SOCIÉTAIRE DE LA COMÉDIE 
FRANÇAISE

Un moment gourmand sur notre 
patrimoine gastronomique et 
littéraire.  
Jérôme Pouly, sociétaire de la Comédie-Française pose sa 

drôle de caravane très « seventies » sur la place du marché 

de Cavaillon. Seul en scène, le comédien incarne Ripaille, un 

personnage rabelaisien amoureux des mots de Dumas, Colette, 

Baudelaire, Prévert, Balzac... Il distille avec humour quelques 

souvenirs d’enfance et des anecdotes gourmandes sur ces 

auteur·rice·s. Il joue et improvise, tout en cuisinant pour nous 

les produits fraichement trouvés sur les marchés du terri-

toire. Ces textes magnifiques déclamés avec gourmandise par 

Jérôme Pouly, sa voix puissante, son physique d’ogre gentil à 

barbe rousse font merveille dans une mise en scène explosée et 

burlesque. Après le spectacle, le goût des belles lettres se mêle à 

celui des mets dans une rencontre conviviale. Vous en aurez l’eau 

à la bouche. De quoi réjouir les oreilles et les papilles !

Conception Compagnie Avec Cœur & Panache, sur une idée originale de Jérôme Pouly et 
Frédéric Gasnier, conception et interprétation Jérôme Pouly - sociétaire de la Comédie-
Française, conception et construction de la caravane Atelier 20 point 12, lumière Philippe 
Lagrue et Boris Molinié, son Jean- Luc Ristord, musique originale Julia Pouly, création 
graphique Nathalie Feldman Pouly, régie générale Boris Molinié, collaboration artistique 
Mathilde Lemoine, chargé de production Frédéric Gasnier

— Notre partenaire Lökki vous fera déguster son kombucha, à la fin de 
la représentation.

----------------------------

jeu. 11 mai
18h30
---------------------------

durée 2 h 15
avec dégustation

tarifs 3€ > 10€
dégustation incluse

à partir de 8 ans 
----------------------------

en extérieur
Square Marx 
Dormoy (Cavaillon)

note d’intention
La Cuisine des Auteurs est une invitation à découvrir les liens entre
de grands auteurs de la littérature française et notre patrimoine
gastronomique, un spectacle théâtral et gourmand conçu pour 
mettre en avant les produits des producteurs des territoires qui 
nous accueillent. Seul en scène, Jérôme Pouly incarne Ripaille, un 
personnage rabelaisien qui distille avec gourmandise et humour 
des textes d’auteurs parmi lesquels Dumas, Colette, Baudelaire,
Hugo, Balzac, Maupassant, Proust, Brillat-Savarin et bien d’autres...
Naviguant entre interprétation et improvisation, Jérôme Pouly
instaure un véritable échange avec les spectateurs tout en cuisinant
une mise en bouche pour le public avec les produits locaux fraîche-
ment trouvés sur les marchés.

AVEC CŒUR  
& PANACHE
La compagnie avec Cœur & Pa-
nache a été fondée en 2018 dans 
le but de développer des  projets 
culturels pour participer à une 
aventure humaine et artistique, 
dans le respect et l’exigence, 
avec passion et sincérité. Leurs 
propositions se veulent des ponts 
reliant le spectacle vivant et le 
patrimoine matériel et immaté-
riel. Ils souhaitent sortir des lieux 
de représentations convention-
nels pour aller à la rencontre de 
tous les publics, sur tous les terri-
toires, favoriser les rencontres et 
créer du lien social.

JÊROME 
POULY
Après deux ans dans la Classe 
libre du Cours Florent et une an-
née à l’Ensatt Paris, Jérôme Pouly 
se forme au Conservatoire natio-
nal supérieur d’art dramatique 
de Paris. Il devient le 510e socié-
taire de la Comédie-Française en 
2004 où il joue Molière, Feydeau, 
Shakespeare, Tchekhov, Hugo, 
Labiche, Goldoni, Brecht, Mari-
vaux... dirigé par des metteurs 
en scène aussi divers qu’Anatoli 
Vassiliev, Lukas Hemleb, Eric 
Ruf, Oskaras Koršunovas, Robert 
Carsen, Dan Jemmett...

processus de
création
« Notre ode théâtrale à la gas-
tronomie promeut un certain 
art de vivre à la française, 
mais aussi la convivialité, la 
découverte et la valorisation des 
savoir-faire, leur excellence, 
la passion de la littérature, du 
théâtre.
Après la représentation, le goût
des belles lettres se mêle à celui
des mets dans une rencontre
conviviale entre les spectateurs, 
les producteurs invités et le 
comédien. A la manière d’un 
théâtre de tréteaux accessible 
à tous, La Cuisine des Auteurs, 
placée sous le signe de l’excel-
lence, de la générosité, de la 
convivialité et de la découverte 
est conçue pour être présentée 
hors des salles de spectacles et 
dans tous types de lieux. Elle 
permet de mettre en avant vos 
acteurs économiques locaux, 
votre patrimoine touristique, 
votre richesse culturelle tout 
en célébrant l’art de vivre à la 
française. »
Jérôme Pouly et Frédéric Gasnier, 
conception et interprétation
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T H É ÂT R E  À  L A  B O U G I E ,  B A N Q U E T
 

MARIAGE 
D’HIVER
COMPAGNIE TEATRO DELLE ARIETTE

Ça vous dit un banquet de mariage ?  
Paola et Stefano nous convient autour d’une table, dans une 

cuisine, et préparent le repas. Iels partagent leur journal de 

vie quotidienne, vie partagée à la ville comme à la scène, après 

20 ans passés à la campagne et 10 ans de théâtre, en Italie et en 

Europe... Mais c’est aussi le récit de leur amour et l’amour qui 

les lie à chez eux, les Ariette, petit endroit de paradis proche de 

Bologne, en pleine nature, seuls mais pas tant que ça car il y a les 

pierres, les bêtes, les fleurs et le ciel. Un amour pour le théâtre 

aussi, la cuisine, l’agriculture et pour le temps qui passe et qui

transforme la vie, les corps, les pensées et les sentiments. Dans 

cette pièce intime et délicate, fragile et sincère, jouée à la lueur 

des bougies, vous devez simplement vous asseoir autour de 

la table, écouter et regarder les artistes en attendant quelque 

chose. A ce moment précis la cérémonie du mariage d’hiver 

commence. Pour goûter peut-être à la cuisine de leur mémoire. 

Un spectacle qui tourne depuis 15 ans !

Conception Paola Berselli et Stefano Pasquini avec Paola Berselli, Maurizio Ferraresi, Stefano 
Pasquini, mise en scène Stefano Pasquini (version française)

— Notre partenaire le Château La Verrerie offre le vin !
Au programme : une cuvée de leur collection, rosé en magnum, 
Millésime 2021, AOP Luberon.

----------------------------

ven. 12 mai
19h30

sam. 13 mai
12h30

dim. 14 mai
12h30
---------------------------

durée 2 h 15
avec repas

tarifs 3€ > 20€
repas inclus

à partir de 12 ans 

note d’intention
« 26 spectateurs autour d’une 
table, dans notre cuisine, et 
nous qui préparons le repas de 
notre mariage. 
Mariage d’hiver est le journal de 
notre vie quotidienne, la mienne 
et celle de Paola, écrit pendant 
l’hiver 2008 – 2009, après 20 
ans de vie à la campagne et 10 
ans de théâtre joué en Italie et 
en Europe. C’est un spectacle 
intime et délicat, fragile et 
sincère. Il est fidèle à notre 
poétique et cohérent avec les 
choix que nous avons fait durant 
les 20 ans de ce que nous appe-
lons notre "deuxième vie". 
Seuls et en même temps frères 
et sœurs des cailloux, des bêtes, 
des fleurs et du ciel. Grains de 
sable et partie du tout. Mariés 
à la vie chaque jour, sans issue, 
sans possibilité de séparation. 
Paola et moi, durant 20 ans 
de vie, nous ne sommes pas 
arrivés à partager entièrement 
cette expérience avec d’autres 
personnes. Nous l’avons 
partagée par morceaux, un peu 
avec quelqu’un, un peu avec 
quelqu’un d’autre. C’est normal, 
c’est ainsi. 
Et alors aujourd’hui nous 
ouvrons notre cuisine, la cuisine 
de notre mémoire, parce que 
ce désir inassouvissable d’un 
partage impossible s’apaise 
seulement (et provisoirement) 
quand vous arrivez et vous 
asseyez autour de la table et nous 
regardez en attendant quelque 
chose. À ce moment précis la 
cérémonie du mariage d’hiver 
commence. » 
Paola Berselli et Stefano Pasuini, 
conception, mise en scène et 
interprétation

TEATRO  
DELLE 
ARIETTE
Le Teatro Delle Ariette est une 
association culturelle née en 
1996 qui produit, étudie, orga-
nise et promeut le théâtre.
Paysans comédiens depuis 
plus de 20 ans, Paola Berselli 
et Stefano Pasquini cuisinent 
leur amour, leur art et leur 
philosophie de vie. Installés 
dans une ferme des Ariette 
dans la campagne bolognaise 
en Italie du nord, ils cultivent 
les légumes et produisent les 
aliments qui composent leurs 
spectacles.
Le Teatro delle Ariette est plus 
qu’une compagnie théâtrale, 
c’est un lieu de vie et de 
création en milieu rural, un 
théâtre de terre fait avec les 
mains et vécu avec le corps, une 
recherche au plus intime, un 
"théâtre invisible du cœur".
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B A N Q U E T  D E S  T E R R I T O I R E S
 

CUCINE(S)
FLORIANE FACCHINI & CIE

Un banquet convivial où on ne
partage pas qu’un repas !  
Cucine(s) nous invite à un banquet participatif autour des 

pratiques culinaires et agricoles des habitant·e·s de la plaine 

de la Durance, entre les Alpilles et le Luberon. Pour récolter les 

ingrédients de ce banquet, pendant un an, Floriane Facchini 

et son équipe ont poussé les portes des cuisines familiales et 

professionnelles, rencontré paysans.annes, vignerons.onnes,

maraîchers.ères, cueilleurs.euses, berger.ères… et recueilli 

recettes et récits, photographies et brins de nature comestibles. 

Laissez-vous porter par leur voix et leurs expériences pendant 

une balade sonore. Et après c’est parti pour la grande tablée ! Au 

milieu des plats cuisinés, une exposition prend vie, constituée 

de grandes photographies de ces habitant·e·s devenu·e·s

personnages. Cette grande tablée est bien plus qu’une expé-

rience gustative ou esthétique, les convives sont invités à 

explorer avec délice, leurs relations avec la cuisine, la terre, l’eau 

et les êtres vivants qui l’habitent.

Conception, enquête et mise en scène Floriane Facchini, scénographie Roberta Pracchia, 
Floriane Facchini et Manu David, décor tablée Roberta Pracchia, création sonore Mattieu 
Delaunay et Floriane Facchini, vidéaste Charline Thiriet, photographie Clément Martin, créa-
tion musicale Vincent Erdeven, dessin et écriture graphique Geoffroy Pithon, régie générale 
et construction décor Manu David, cuisinières Cécilia Olivieri et Zoé Juget, productions et 
administration Les Thérèses (FR).
Avec la participation des habitant·e·s de la plaine de la Divonne, entre les Alpilles et le 
Luberon.

— Le SMAVD - Syndicat Mixte d’Aménagement de la Vallée de la 
Durance – est partenaire du projet.
— Avec la participation des habitant·e·s de la plaine de la Durance, 
entre les Alpilles et le Luberon.
— Merci aux bénévoles qui participent à la préparation des plats et au 
service pendant le spectacle !

----------------------------

sam. 13 mai
18h
---------------------------

durée 2 h 15
avec repas

tarifs 3€ > 20€
repas inclus

à partir de 10 ans
--------------------------- 

en extérieur
lieu à venir
(Orgon)
buvette sur place
---------------------------

En coproduction 
avec Le Citron 
Jaune - Centre 
national des arts de 
la rue et de l’espace 
public (Port- Saint-
Louis-du-Rhône).

Coproduction  
LA GARANCE
---------------------------

En collaboration 
avec la ville 
d’Orgon.

note d’intention
Cucine(s) est le fruit d’une enquête allant à la rencontre des pra-
tiques culinaires et agricoles d’un territoire. Au fil de moments 
d’échanges intimes et singuliers, artistes, habitants et agriculteurs 
partagent impressions, pratiques, mémoires et saveurs. Là se tisse 
une oeuvre qui se rejoue à chaque rencontre d’un nouveau terri-
toire, une œuvre fondée sur une sorte de troc entre habitants et 
artistes conduisant au "partage (du sens) à l’état sauvage". Le projet 
vise à valoriser le patrimoine culinaire, matériel et immatériel, par 
la mise en réseau d’acteurs du territoire et d’habitants. Il permet 
également d’inviter les publics à questionner leur rapport à la 
nourriture, à la transmission intergénérationnelle et aux pratiques 
culinaires multiculturelles.

FLORIANE 
FACCHINI  
& CIE
Floriane Facchini & Cie mène 
des projets artistiques qui s’arti-
culent autour des concepts de 
lieu et territoire. La compagnie 
est engagée dans une démarche 
participative et relationnelle : 
partage d’une expérience, 
invention d’une écriture 
collective et contextuelle dans 
laquelle les artistes et les com-
plices se rencontrent et se dé-
voilent. Une grande partie des 
matériaux que la compagnie 
explore est issu du dialogue 
des enquêtes qu’elle mène, des 
récits du quotidien, et prend 
forme au travers des multiples 
médium : vidéos, photographie, 
création sonore, installation 
plastique et culinaire.
Attentive à la quotidienneté et à 
l’ordinaire, nourrie de l’altérité, 
Floriane Facchini & Cie invite à 
repenser l’espace public au gré 
d’installations temporaires, de 
balades ethnographiques et de 
détournements poétiques, avec 
l’ambition d’ouvrir des brèches 
dans notre environnement 
quotidien.

processus de
création
Cucine(s) ouvre un livre de re-
cettes en plein air. Avec saveurs 
locales, secrets, souvenirs et 
convivialité. Pour récolter tous 
les ingrédients du banquet fi-
nal, Floriane Facchini pousse les 
portes des cuisines familiales et 
professionnelles, rencontre les 
spécialistes et moins spécia-
listes de la pêche, de l’apicul-
ture, de l’agriculture et de la bo-
tanique et en recueille recettes 
et récits, photographies et brins 
de nature comestibles. 
C’est à la création d’un "récit 
culinaire" que l’on assiste, 
constitué des voix et expé-
riences des acteur·rice·s du 
patrimoine local. Et bien plus 
qu’un livre de recettes, et de 
mots, c’est une exposition 
de photographies qui com-
plète le repas de la saveur des 
rencontres et des moments 
partagés. 

L’étude du possible (3 à 6 
jours max)
Accompagnées par les par-
tenaires du projet, Floriane 
Facchini (metteuse en scène),
et Manu David (responsable de 
la logistique) visitent les lieux. 
Ils rencontrent les acteurs de 
la vie locale et les futurs parte-
naires du projet de territoire. 

Ils débutent ainsi une "étude 
du possible" qui leur permet-
tra d’aiguiller la recherche et 
d’ouvrir de nouvelles pistes 
artistiques. Nos axes d’approche 
sont la question du sol, de 
l’eau, et de l’agriculture, car la 
cuisine est à la fois la réalité et 
le symbole de notre relation au 
monde.

L’enquête ethnographique et 
culinaire (5 jours, une fois 
par mois pendant plusieurs
mois)
Une série de rencontres, 
"visites à domicile" donneront 
lieu à des interviews et enregis-
trements des pensées, histoires, 
et exploits culinaires des habi-
tants et des producteurs locaux. 
Cette matière représente "la 
littérature du projet" et elle 
permet de créer un catalogue de 
récits sonores et de constituer 
une base de données orales et 
écrites qui serviront ensuite à 
la réalisation de l’œuvre finale. 
Ces rencontres seront cristal-
lisées en pièces sonores et/ou 
des portraits vidéos, ainsi qu’en 
photographies incrustées de 
textes, sortes de cartes postales 
d’une recherche artistique et 
relationnelle qui seront mises 
en jeu pendant "la grande 
tablée". 
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les ateliers

· C O M T É

par Emmanuel Perrodin

Cet atelier propose de 

mieux découvrir l’univers 

d’un des fromages préférés 

des Français, à travers 

trois comtés différents. 

Vous apprendrez à les 

déguster et à les accordez 

avec différents aliments et 

boissons, y compris les plus 

surprenants.

ven. 12 mai
19h30 > 21h

— à La Garance
— tarif 5€ – sur inscription
— réservations auprès de LA 
GARANCE

· SY N E ST H É S I Q U E

par Emmanuel Perrodin

Emmanuel Perrodin aborde 

la relation évidente entre 

la musique écoutée et le 

goût du vin. En compagnie 

du trompettiste François 

Bérody, le chef va partir à 

la découverte de cette éton-

nante synesthésie.

dim. 14 mai
10h30 > 11h30

— au Château La Verrerie - 1810 
Route du Luberon,
Puget-sur-Durance
— tarif 5€ – sur inscription
— réservations auprès de LA 
GARANCE

de La Garance

les ateliers

· C U I S I N E Z  AV EC  
L E S  F L E U R S  
+  P I Q U E- N I Q U E

par l’Association Le Village

Du goût, du sens, du sain et 

du solidaire ! 

C’est le printemps, au son 

des oiseaux et des bourdons, 

venez découvrir comment 

reconnaître et utiliser des 

fleurs comestibles. Visite de 

la ferme, cueillette de fleurs 

et légumes aux jardins, puis 

fabrication de pickles et de 

gelées… un joli programme.

mer. 10 mai
09h > 12h

— En partenariat avec l’Associa-
tion Le Village.
— au Village - Route d’Avignon 
(Cavaillon)
— tarif 5€ - sur inscription
— réservations auprès de LA 
GARANCE

· AT E L I E R  G L AC É  !

par la Maison Jarry

En mai à Cavaillon,

c’est déjà l’été…

Rien de tel pour se rafraîchir 

que de découvrir toutes les 

merveilles glacées de la Maison 

Jarry ! Laurent et Lucas Jarry 

vous révèlent tous les secrets de 

fabrication de leurs glaces arti-

sanales. Et à la fin, vous pourrez 

les goûter !

mer. 10 mai
18h > 18h30
+ 18h30 > 19h
(2 ateliers)

— En partenariat avec la Maison 
Jarry.
— durée 30 min.
— à la Maison Jarry - 39 Av. Victor 
Basch (Cavaillon)
— gratuit – sur inscription
— réservations auprès de LA 
GARANCE

· ATELIER 
D’ÉCRITURE

par Pascale Carrère-Méric

Recettes de famille

Amenez vos recettes préférées, 

les incontournables de vos fêtes 

de famille, des photos de repas… 

et vous serez accompagnés pour 

rédiger les souvenirs et anec-

dotes familiales.

sam. 13 mai.  
10h > 12h

— En partenariat avec les 
Médiathèques de Luberon
Monts de Vaucluse.
— à la Médiathèque de Maubec - 
230 Grande Rue
— gratuit – sur inscription
— réservations auprès de la 
médiathèque de Maubec

chez nos partenaires
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les ateliers + la projection

· ATELIER 
D’ÉCRITURE

par Brigitte Dumeste

La cuisine

Cuisine partage, cuisine conso-

latrice, gourmandise, création, 

souvenirs… que ce soit dans la 

confection ou dans la dégus-

tation. En 2 heures, vous vous 

régalerez à écrire et écouter des 

textes savoureux.

sam. 13 mai.  
10h > 12h

— En partenariat avec les 
Médiathèques de Luberon
Monts de Vaucluse.
— à la Médiathèque de 
Cabrières-d’Avignon
23 Grand Rue
— gratuit – sur inscription
— réservations auprès de la 
médiathèque
de Cabrières-d’Avignon

· ATELIER 
D’ÉCRITURE

par Edouard Sors

Autour de l’expo  

Visions partagées entre récit et recette,

entre terre et couverts.

Cet atelier sera l’occasion pour 

petits et grands de prêter leur 

plume et ainsi devenir les porte-

voix d’habitant·e·s de Cavaillon.

sam. 13 mai.  
14h > 17h

— En partenariat avec les 
Médiathèques de Luberon
Monts de Vaucluse.
— à la Médiathèque de Cavaillon
— gratuit – sur inscription
— réservations auprès de la 
médiathèque de Cavaillon

chez nos partenaires

les expos

· CUEILLET TES 
SOLIDAIRES

réalisée par Ophélie Brisset, 

portée par l’Association Le 

Village (Cavaillon)

Depuis 2015, Le Village, associa-

tion d’insertion et d’accueil de 

personnes en situation de préca-

rité, organisent des cueillettes 

solidaires. Elles permettent de 

faire du lien entre des personnes 

en précarité, des bénévoles, tout 

en luttant contre le gaspillage 

alimentaire, par la récupération 

des produits chez les produc-

teurs bio du département. Ces 

légumes trop petits, gros ou 

biscornus trouvent une seconde 

vie : ils sont donnés aux plus 

démunis pour permettre une 

alimentation de qualité à toutes 

et tous, ou cuisinés dans l’atelier 

de transformation de fruits et 

légumes de l’association, sous 

la marque « à l’asso du gout » et 

distribués dans des magasins Bio 

du Vaucluse.

mer. 10 + jeu. 11 + ven. 
12 mai  
11h > 22h

sam. 13 + dim. 14 mai 
11h > 15h  

— à La Garance
— gratuit

· VISIONS PARTAGÉES… 
ENTRE RÉCIT ET 
RECET TE, ENTRE  
TERRE ET COUVERTS

réalisée par le photographe 

Edouard Sors, portée par la 

Médiathèque de Cavaillon,

en partenariat avec le CADA de 

Cavaillon

Venez découvrir des portraits 

livrant au public des réflexions sur 

des paysages que les habitant·e·s 

du territoire ont explorés. Une 

invitation à partager les visions de 24 

personnes qui partagent les nourri-

tures terrestres du pays de Cavaillon, 

du Ventoux, d’Asie Centrale et 

d’Afrique.

à La Garance

09 mai > 24 juin  
mar. + jeu. + ven. de 13h à 18h
mer. + sam. de 10h à 18h

— à la Médiathèque de 
Cavaillon
— gratuit
— En partenariat avec le 
CADA de Cavaillon.

chez nos partenaires

· FILM THE CHEF

Dans le cadre de leurs rendez-

vous hebdomadaires intitulés 

« ciné culte », les Cinémas 

de Cavaillon vous invitent à 

découvrir le film The Chef, de 

Philip Barantini (2011). Une 

plongée inédite dans le monde 

de la restauration : une soirée 

côté cuisine dans un restaurant 

gastronomique londonien qui 

dévoile ses coulisses pas toujours 

glamours.

dim. 14 mai.  
18h30

— En partenariat avec les 
Cinémas de Cavaillon.
— au Cinéma La Cigale
— tarif 5€
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les visites et balades

· CHÂTEAU LA 
VERRERIE

Visite privée du domaine et 

dégustation

À quelques kilomètres de 

Lourmarin et aux frontières 

du Parc naturel régional du 

Luberon, le domaine viticole 

Château la Verrerie conduit 

en agriculture biologique et 

en biodynamie vous invite au 

partage et à la découverte à 

travers sa visite thématique 

Savoir. Un parcours immersif 

d’une heure au coeur du chai 

de vinification, du chai de 

vieillissement, suivi d’une 

dégustation de vins bio par des 

guides passionnés.

mer. 10 mai 14h
jeu. 11 mai  14h
ven. 12 mai  14h

— gratuit – sur inscription
— accessible sur présentation 
d’un billet de spectacle
acheté pour La Garance.
— réservations auprès du 
Château La Verrerie :
04 90 08 97 97 / boutique@
chateau-la-verrerie.fr
1810 Route du Luberon, 
Puget-sur-Durance

· PARC NATUREL 
RÉGIONAL DES 
ALPILLES

Le Parc naturel régional des 

Alpilles vous invite à découvrir 

son territoire en suivant 

le sentier La Routo : le massif 

du Défens, à Eyguières. Une 

randonnée bordée de rivières, 

sur le thème de l’élevage et du 

pastoralisme, avec différents 

points de vue splendides, entre 

garrigue, champs d’oliviers… 

une agréable promenade à la 

croisée des massifs sous le chant 

des oiseaux !

 
— facile / 2h / boucle 7,2 km / 
218m de dénivelé / GR
— Plus d’infos : www.chemins-
desparcs.fr

chez nos partenaires

les plus

· CONFÉRENCE
P OIVRON CARRÉ DE 
LAGNES

par Véronique Milesi

Le pari était de réhabiliter le 

fameux « poivron carré de 

Lagnes », produit très cultivé 

dans les années 50-60 à Lagnes. 

Ce poivron est aujourd’hui 

inscrit au catalogue officiel des 

espèces et variétés de plantes 

cultivées en France.

sam. 13 mai.  
10h > 12h

— En partenariat avec les 
Médiathèques de Luberon
Monts de Vaucluse.
— à la Médiathèque de Lagnes – 
Place de la Mairie
— gratuit - entrée libre

· TROC DE 
CONFITURES 
MAISON

Associations parfois surpre-

nantes ou confitures plus clas-

siques, venez partager vos idées 

et vos pots !

sam. 13 mai.  
10h > 11h30

— En partenariat avec les 
Médiathèques de Luberon
Monts de Vaucluse.
— à la Médiathèque de Lagnes – 
Place de la Mairie
— gratuit

chez nos partenaires

· PARC NATUREL 
RÉGIONAL DU 
LUBERON

Le Parc naturel régional 

du Luberon vous conseille 

également une balade du côté 

de Cucuron, sur le sentier des 

vignerons, pour explorer la 

faune et les produits du terroir. 

Une petite balade vigneronne de 

ce village perché à la découverte 

des paysages et savoir-faire 

viticoles.

 
— très facile / poussettes / 2h / 
boucle 5,7 km /
74m de dénivelé / GR
— Plus d’infos – www.chemins-
desparcs.fr

· CAFÉ-HISTOIRE
JARDINS, CULTURES 
ET AGRICULTURE

par Guillaume Beckert

Que ce soit à titre personnel 

ou pour de la production plus 

intensive, la culture d’espèces 

végétales a revêtu une impor-

tance capitale, tant pour se 

nourrir que se vêtir.

sam. 13 mai.  
10h30 > 12h

— En partenariat avec les 
Médiathèques de Luberon
Monts de Vaucluse.
— à la Médiathèque de Cavaillon
— gratuit - entrée libre
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partenaires
La Garance reçoit 

l’aide de
avec le soutien de La Garance est 

subventionnée par
La Garance reçoit 

l’aide de
avec le soutien de La Garance est 

subventionnée par

les spectacles 
NOMADE(S) sont 
coréalisés avec
les communes de Bonnieux, 
Cadenet, Caumont-sur-Du-
rance, Châteauneuf-de-Ga-
dagne, Lacoste, Lauris, L’Isle-
sur-la-Sorgue, Maubec, Noves, 
Oppède, Saignon, Saint-Satur-
nin-lès-Avignon, Velleron, 
l’association des Estivales des 
Taillades, l’association Etin-
celles à Malemort-du-Comtat, 
le Grand Ménage à Cucuron, 
l’association Mérindol Culture, 
le Vélo Théâtre à Apt et le 
Foyer Rural de Maubec.

le mécénat

Travailler main dans 
la main avec les entre-
prises du Vaucluse, 
partager des enjeux 
communs et tenter 
d’y répondre par le 
prisme artistique : 
telle est l’ambition 
de La Compagnie 
des Mécènes de 
La Garance.  
Cette année, La  Compagnie 
entame sa 9ème saison, 
avec à ses côtés, une quin-
zaine de mécènes. Nous 
remercions l’ensemble des 
membres pour leur soutien 
renouvelé. Il révèle la force, 
l’engagement collectif et 
l’enrichissement mutuel et 
culturel de cette 
aventure commune.   

Vous n’êtes pas encore 
mécène et souhaitez le 
devenir ?
Contactez nous !

Contact : Léa Massé, chargée du 
développement du mécénat 
› mecenat@lagarance.com

Les différents 
types de 
mécénat 
Si le mécénat financier 
est la forme la plus 
connue, d’autres colla-
borations sont tout 
à fait envisageables : 
le mécénat en nature 
et le mécénat de 
compétence. 
Par ailleurs La Garance 
propose aux entreprises diffé-
rents types de partenariats : 
un mécénat à la structure 
pour une ou plusieurs années, 
mais aussi du mécénat dit « au 
projet » sur les deux festivals 
(festival manip ! et festival 
confit !) et un mécénat artis-
tique fléché sur la production 
des spectacles de nos artistes 
complices. Enfin La Garance 
peut répondre à vos besoins 
en terme d’organisation d’évé-
nements sur mesure pour vos 
salarié.e.s ou client.e.s. 
N’hésitez pas à nous contacter 
pour en savoir plus !

nos mécènes

- 60 %
d’impôts

réduction d’impôts 
à hauteur de 60% 
du montant du don effectué
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