أخبار فرنسا
سلسلة رقم  75/6


كبار مصممي الأزياء يضعون اليد في العجين: من منصة العرض إلى طبق الحلوى 
QUAND LES GRANDS NOMS DE LA MODE METTENT LA MAIN A LA PATE: DES PODIUMS AUX ASSIETTES
كان لابد وأن يحصل اللقاء بين عالم الأزياء والحلويات، في هذين المجالين اللذين يسمو فيهما الفرنسيون على الصعيد العالمي. وتم اللقاء في سمفونية شوكولا، وميرنغ، وكولي ووريقات مذهبة أخرى. 

يتقرب منذ عدة سنوات عالم الإبداع بشكل عام، بما فيه عالم الأزياء، من مجال الحلويات وينشئ اتجاها حقيقيا على صعيد الذوق. وزادت وتيرة التقارب منذ العام الماضي في منافسة في الأذواق بين المبدعين لإثارة دهشة الأفواه. 

حصل التعاون عامي 2004 و 2005 بين مصنّع الحلوى "لونوتر" وناتالي ريكييل، ثم مع لوليتا لامبيكا. وجاء دور فيليب ستارك ليوقع قالب الحلوى التقليدي لعيد ميلاد 2006. يقول المصمم الفرنسي الشهير: "عندما جاء السادة العاملون عند لونوتر وأبناؤه يطلبون طعم قالب حلوى عيد الميلاد الذي أريده، أجبت: قالب من خشب يلزمه طعم الخشب، وعندما سألوني أي طعم يشابه ذلك، أجبت: يجب أن يشابه جذع خشب منشور لتوه. وعندما سألوا ماهو طعم الخشب؟ قلت: طعم فول التونكا. فانصرفوا وأدّوا القالب وكان ممتاز الطعم". النتيجة: قالب يشبه فعلا جذع خشب وطعمه طعم الخشب بفضل فول التونكا الذي يتراوح بين طعم الفانيليا وأريج القش.

يجدر بنا تقييم النجاح التسويقي لدار لونوتر الذي يضاهي إتقانه لتصنيع الغذاء، إذ جعل من قالب الحلوى التقليدي الذي يؤكل بمناسبة عيد الميلاد لوحة فنية ذات طابع فردي وعريق. ننتظر إسم المبدع لقالب عام 2007! 

ساير الطاهي حركة الموجة وحضّر لعيد الغطّاس قوالب حلوى مستديرة وضع داخلها قطع المفاجأة من تصنيع  المجوهراتي "فْرِد". كما تجاوز التعاون بينهما حدودا بعيدة، إذ وضع بعض الزبائن الأثرياء داخل قوالب الحلوى قطعة ذهبية أو ألماسة.

وللسنة الثانية على التوالي، يقدم (مقهى السلام "كافي دو لا بي") في باريس، وطوال العام "حلويات على الموضة". فقد عرف موسم 2005-2006 أربع سيدات من عالم الأزياء يحولن الحلويات الشهيرة في قائمة المقهى. وقدمت أغاتا رويز دو لا برادا، وشانتال توماس، وأنياس بي وستيلا كادنتي لمسة من فراولة "تاغادا"، ومن ميرنغ بعقدة الصفراء، أو قشدة الورد لكاتو خمسمائة ورقة الشهير، في مطعم ساحة الأوبرا. 

ولموسم 2006-2007 حل ثلاثة رجال محل السيدات هم باكو رابان الذي افتتح الحفل مقترحا حتى 28 فبراير/شباط مذاقات متقاطعة مزج فيها الشوكولا بجوز الهند وباللوز وبالبندق، وعرض قالب الحلوى على شاكلة لوحة شطرنج مثيرة للشهية، تذكر بأزياء فساتينه الهندسية في فترة الستينيات من القرن الماضي. 

وابتداء من أول مارس/آذار سيبدأ غاسبار يوركيفيتش، الخياط الطليعي الذي سيقترح حلوى مدهشة: "كريم باشيونل" سواء من حيث العرض أو من حيث التركيبة التي تتألف من شوكولا مع مسحوق ذهبي تتصدر قمة قالب أسطواني الشكل من قشدة الشوكولا، وبداخلها مستديرات من توت العليق والزنجبيل. على غرار قالب لونوتر المستدير يتضمن قالب الحلوى جوهرة في داخله. يقول المصمم الشاب: "ندفع بالتعقيد إلى أقصاه مع إنجاز حلوى شهية بطريقة يدوية تطول وتؤدى بشكل دقيق كما يعمل الصائغ، ثم نحطمه بلمح بصر متمتعين بطعمه. مع هذه الحلوى نعبر بالضرورة من المشاهدة إلى الهدم، إنها لحظة زائلة لكنها تخلد بفضل الجوهرة التي نحتفظ بها". 

إدراكا منها لاهتمام الزبائن، آثرت إدارة مقهى السلام في باريس الإحتفاظ بالسر ولم تعلن إسم الشخصية الثالثة من عالم الموضة الرجالية التي تلي غاسبار يوركيفيتش مع منتصف سبتمبر/أيلول 2007.

يستدعي مصنّع حلوى باريسي آخر هو لودري، الخياطين لتصميم العلب التي تحمل توقيعه. ومؤخرا شارك كريستيان لاكروا في تشكيلة حلوى "ماكارون"، وسونيا ريكييل في لوحات شوكولا ورسموا غلافا يثير اهتمام الزبائن.

لانشهد تدخلا من الخياطين في عالم الحلويات فقط، إنما اتحادا فعليا بين عالمي الموضة والذوق، يبلغ حد تنظيم "عشاء الشم" مع ديديي ستودلير في مطعم ريتز، وعطور تييري موغلير اللذين يجمعان اكتشاف العطور وتنسيق وجبة أطعمة. 

إنه تيار حقيقي جديد يجمع حب الذوق، والفرادة، والتصميم الرائع. 
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