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Cefte recherche a ete rendue possible
grace a une precieuse collaboration et un
processus de co-creation avec Alexandra
Bachmayer, au Speculative Life Biolalb de
I'Institut Milieux, qui a genereusement
partfage son espace, son expertise, son
humour ainsi que guelques fromages
Babybel!

Cette publication a été mandatée par la Galerie FOFA via son
programme : Exploring Sustainability Across the Aris initiative.

Ce programme de recherche et de diffusion vise a développer
des matériaux, mais aussi des pratiques respectueuses de
I'environnement dans les lieux de diffusion culturelle. Chacune des
publications de cette série est le résultat des recherches réalisés

par les collaborat.eurs.ices de ce programme.
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Objectifs:

() Reorienter les matieres
reésiduaires pour une utilisation
dans la galerie

() Création d'un matériau ayant
un potentiel pour des lettres de
signalétique réutilisables

() Assurer sonintégrite
structurelle

( ) Compatibilité du matériau avec
la gravure et la découpe au laser

() Expérimenter avec différentes
epaisseurs

() Potentiel de réhydratation et
de réutilisation

() Creerune craie a base de
coquilles d'ceufs pour une
utilisation en signalétique



Recelfe
de Base

Donne environ une
mao|e|eine

INGREDIENTS

10g de gélatin
2g de glycérine
24mlL d'eau

48g de coquilles d'ceufs

M&ihoee

PREPARATION DES
COQUILLES D'OEUF :

Retirez la membrane des
coquilles d'ceufs, si possible.

Faites bouillir les coquilles pour tuer

les bactéries.

Faites sécher les coquilles au four
jusqu'a ce qu'elles produisent un
son ressemblant a un tintement de
porcelaine.

RECETTE:

Dans une casserole en acier inoxydable
placée sur une cuisiniere ou une
plaque chauffante, mélangez la
gélatine et la glycérine comme

si vous montiez du beurre et du

sucre en creme.

'

En chauffant la casserole a

feu moyen, ajoutez I'eau au

. mélange. gélatine-glycérine
jusqu'a obtenir une texture

lisse, voire presque

! mousseuse.

Ajoutez les coquilles
d'ceuf broyées et
mélangezjusqu’a

I'obtention d'une pate
|égérement visqueuse et
granuleuse.

Les molécules de gélatine se
décomposent plus facilement
dans de |'eau trés chaude,
donc évitez de faire bouillir ou de
cuire le mélange plus longtemps que
nécessaire (c'est-a-dire quelques
minutes, ou jusqu'a ce que les coquilles
soient bien incorporées).

MOULAGE:

Versez le mélange de coquilles d'ceuf
dans le moule de votre choix.

B I ill 'ceuf z
royez les coquilles d ceuf d.ans un SECHAGE :
robot culinaire ou au moulin jusqu’a

I'obtention d’'une consistance
sablonneuse / poudreuse (ou tou
autre texture souhaitée).

Le processus de séchage peut
te prendre plusieurs jours. Les petits objets
compacts peuvent étre demoules aprés

>S>>>>>>>> environ unjour. Si vous essayez de créer

une feuille plate, voir les instructions
supplémentaires ci-dessous.

RASSEMBLER LES INGREDIENTS:

10 g de gélatine, 2 g de glycérine,

1111111T
Aclapfé d'une recette de Sofia Perales (via Materiom)

24 mL d'eau, 48 g de coquille d'ceuf.



COMMIENTT NE PAS
UNE
FEUILLE DE
A
DE COOUILE B'@EUR -

N'essayez pas de simplement sécher
la feuille dans le moule, car le matériau
se déformera pour prendre une forme
semblable a une courbe parabolique.

L'ceuf aspire a retrouver sa forme initiale
|

(Dans quelle mesure devez-vous
écouter le matériau ? Que veut-il faire ?)

N'essayez pas de la sécher entre deux
plaques de cloison séche: la feuille
moisira et ne séchera JAMAIS.

N'essayez pas de la sécher entre
deux plaques de platre : la feuille
moisira encore plus vite et ne séchera
probablement jamais non plus.

N'essayez pas de la déshydrater au four
entre deux plaques de cloison seche: le
tout fondra et les plaques fusionneront
ensemble POUR TOUJOURS.

N’hésitez pas a ajouter une quantité
supplémentaire de glycérine comme
agent plastifiant — il reste possible
d’obtenir un matériau
[crispy] sans le
soumettre a un stress
excessif.

COMMENT  FABRICUIER

SOMATERIAY /A BASE

COQUILLES DPACEURS

Préparez 6 fois la recette originale
pour un moule rectangulaire de 9 x 12
pouces.

g
>
q
I

=
. 89

Ajoutez plus de glycérine sivous le
souhaitez, pour obtenir une feuille plus
souple et légérement flexible (faites
des essais!).

Aprés avoir incorporé les coquilles
d’'oeufs, ne pas cuire le mélange plus
de quelques minutes. Cela pourrait
rendre le biomatériau trop épais et
difficile a étaler de maniére uniforme.

Vaporisez le mélange d'éthanol/
d'alcool aprés I'avoir versé dans le
moule.

Une fois que le biomatériau a durci,
coupezles bords de1a 2 cm pour
uniformiser le reste du processus de
séchage.

Transférez le biomatériau dans la «
cage » : placez-le entre deux grilles a
patisseries plates et fixez-les ensemble
al'aide de pinces alinge.

Alternez entre la « cage » etle
pressage du biomatériau sous
plusieurs livres lourds (pendant
4 a 8 heures), jusqu'ace quele
biomatériau ait compléetement
durci. Cela peut prendre environ
une semaine.

Vous avez fabriqué une feuille plate
de biomatériau a base de coquilles
d'ceufs | Vous pouvez désormais la
découper ou la graver au laser,
I'appuyer contre un mur ou
I'utiliser comme plateau pour
servir des madeleines.

*llLa cage"
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TESTESALADECOURBIASER ~ ROUR UNE FEUILE PLATE

AUDIELE, ESSAV
0 A
COOUIINEmPEVYE

((Adapté d'une recette de Loes Bogers, via Fabricademy)

N

Pour un moule
rectangulaire de 9 x
12 pouces

INGREDIENTS

48 g de gélatine

36 g de glycérine

400 mLd’eau

110 g de coquille d'ceuf

Mé&thoeke

Suivez la méme procédure que pour
la recette du biomatériau a base de
coquilles d'ceuf, mais faites mijoter

le mélange gélatine-glycérine-eau

a feu doux pendant environ 30 a

40 minutes. Cela permet al'eau de
s'évaporer lentement, ce quiréduit le
retrait pendant le séchage.

Les coquilles d'ceuf peuvent étre
ajoutées au mélange apreés la cuisson,
juste avant de le verser dans le moule.

Utilisez la méthode de séchage
alternée avecla « cage » et les livres
lourds, comme décrit ci-haut.

Le bioplastique obtenu sera plat mais

\ o i souple, ferme mais flexible — un peu
i : | | comme du linoléum.

/11177




PAR A BASE BB
@@UIINE DiOEUE

INGREDIENTS

1,5 c. a café de coquille d'oeuf flnem uru
U,Qe r'ece’rfe sans glycerlne 15c 3café d f _
“fonctionnebienpourla, - 0 c-acajedefarine
création de petits objets -;_ 2 c. a café d'eau chaude

:f"”?'?“.“e.‘f*'f"i = Mahods

1. Mélangez la coquille d'ceuf et la farine,
puis ajoutez I'eau chaude.

2. Pétrir le mélange jusqu’a compléte
incorporation, ajoutez un peu d'eau si
nécessaire.

GEIIEE REHNDRATEE
Une tentative de réhydrater un petit batons ! Laissez les sécher pendant 2a 3
échantillon de 4,9 g en ajoutant 20 g

3. Sculptez le mélange de craie en petits

) i jours.
d'eau — au séchage, tout I'excés d’eau
estremonte a Ia.surface ei. a fo’rme, une * Si vous voulez utiliser du pigment naturel :
substance gélatineuse qui a séché __Ajou’rez 1c. a café de pigment et réduisez la

comme une couche d'émail. En séchant,
le dessous est devenu trés dur, méme
qu'il semble plus dense qu’avant. La
moitié de |'eau aurait suffi !

- quantité de coquille d'oeuf et de
farine de 0,5 c. a café chacune
-~ danslarecette. Mélangez
d'abord le pigment
avec |'eau chaude, >
\ puisincorporezg
les autres
ingrédients
Secs.

émail gélatineuse verso dur

Craie assez dure, qui fonctionne
bien sur des surfaces rugueuses !



kés a squaralqgg
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Josh et Joé ont frouve ce moule a ceufs
cubigue vintage dans un magasin Village des
Valeurs a Trois-Rivieres et me l'ont gentiment
ramene pour gque je puisse continuer a
approfondir mes expérimentations autour
des ceufs. Cet objet nous invite a réfléchir a
l'acte de « [faire] un ceuf carre »
(un plaisir fres simple).
Qu'y a-t-il de plus fondamental qu'un ceuf ?

" /97cuBER

DIRECTIONS:

1. Put warm, peeled, 2.Screw top down
nard boiled egg in until egg becomes
EGG CUBER with square. (Best results
base plate flat in bot- if EGG CUBER has

tom. Place forming been chilled).
plate on top of egg.

3. Unscrew cap and
push base plate up
from the bottom with
finger.

Remove square egg.

No, 807 B
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lempérameni
3 propos d une mélhedelogie

Les coquilles d'ceufs utilisees dans cette
pendant plusieurs mois par le personnel
ami-e's et des voisin-e's. Au fur ef g
saccumulaient sur le comptoir de ma
chambre, j'ai commence a me demander
economigue d'acheter des plateaux
soutenir ma consommation d'oeufs
egalement mise a réfléchir a ce que
Leaucoup d'oeufs ». Iy avait un sentiment
contraction fout au long de ce processus
autant de coqguilles rassemblees dans un
CUisSON, OU Méme une piece. Et pourtant,
deux, les coquilles d'ceufs sont en grande
risees en morceaux et etalées pour
au depart éfre une collection absurde de
amas futile. Les coquilles pouvaient etre
contenants de yogourt / plats a emporter.
fine, elles pouvaient étre contenues
efonnee par son Poids : un fofal cumule
artages.

Ce quiest considere comme « dechet »
question temporelle - les materiaux dits
preéalable. De cette maniére, la collecte
aufre fransition d'echelle, elle sest etendue
routine au sens large et dans mes gestes
decoller la membrane riche en proteines
de moisissure) au moment crucial de
question de ne pas trop cuire mes oceufs ni

Les blancs etles jaunes d'oceufs sont,
de depart — des pistes colloidales de
jaunes montes jusquau « stade du rutban »,
au citron meringuee constitue un parfait
harmonieuse sans gaspillage des matieres
un usage distinct mais complementaire
dublanc d'oeuf —onles separe, onles
uis on les reunit dans une nouvelle forme.
Une hyper-sensibilite est en realite un atout
lorsqu’on cuisine avec des ceufs: il faut
etre doux et aftentif lorsqu'on les manipule,
pour les accompagner de l'etat de
MOusse a celui de substance visgueuse
et aufoportante — sinon, votre gateau des
anges seffondrera !

el czul]

colletdale

recherche ont été recoltees

dela Galerie FOFA, des

mesure gue les coguilles

cuisine, puis dans ma

sl ne serait pas plus

entiers d'ceufs pour

au degjeuner. Je me suis

signifiait reellement «

genéral d'expansion et de __
de collecte —je navais jamais vu

seul bol, unsac, une plaque de
méme intactes ou fendues en

parfie composees dair; une fois
secher au four, ce guimavait semble
coguilles semblait se resumer a un
compactees dans seulement quatre
Toutefois, une fois reduites en poudre
dans un seulrecipient ; mais je restais
de 2,275 kg de nos restes d'ceufs

ou« rebut » est en quelgue sorte une
« déchets » supposent une ufilisation
des coquilles d'ceufs a provogue une
de maniere a simmiscer dans ma
quotidiens. Jai effectivement appris a
dela coquille (pour eviter tout risque
ma routine matinale du déjeuner,
rdler mon pain grille,

en eux-mémes, des points
réflexion : sucre, blancs et
mousseux et epais. Une farte
exemple de transformation

: elle permet
dujaune et
fransforme




Les ceufs ne sont pas seulement

ils changent d'état en un rien de tempos,
assez. Mais c'est justement dans cette
exponentiel de possibilites qui est

La curieuse union inferne des

ades moyens de passer d'une réaliteé
espace de porentiel(s) illusionniste(s),
soudainement sembler changer dans
colloides frouvent leur atfrait en fanft

Les colloides se forment lorsgu'une

un solide dans un liquide, un liquide dans

heterogene qui gpparait homogene. lis

la fois un peu solide et un peu liquide —

colloidales sont généeralement impliguees

La g€latine, gue nous utilisons dans le

est une substance derivee du collagene,

a preparer des gelees, des aspics et des

colloidale se forme lorsgue la gelatine et

figeant ef servant de milieu de suspension

au fur et a mesure que le biomateriau se

gelatineuse a une surface de coquille
ceramigue.

Pourrait-on dire que la sorte de fuite d'une
sur les biomatériaux — vers un autre —
exemple — soit en elle-méme un peu
que, reduites en poudre, les coquilles
fois saumatre et cremeuse. Alex a souligne
les coquilles d'oeuf sont principalement
constitue egalement I'element essentiel
carapaces de crustaces et des perles.
un role dans la fossilisation, en formant
formes internes des organismes. Dans ce
hospitalier offrant un abori temporaire ainsi
methodologie colloidale (1) pourrait
ces histoires materielles incorporees aux
fouetteés de la meringue.

Alex possede un moule a madeleines dans
en forme de coguillage evoguees
recherche du temps perdu. En eécrivant
Proust ufilise les madeleines comme

le godt de la madeleine evoqgue en lui

« essence » du passe. Alors gue nous
moules, une madeleine proustienne en

charmante et amusante ; une option qui

les ceufs constituentI'élement cle de la
que les madeleines comestibles devraient
partagees avec celleux gui ont partage

capricieuy, ils sont egalement imprevisibles
que vous les fravaillez frop ou pas
indétermination gue reside un sens
captivant. Comme I'ecrit Freddie Mason :

subsiances au sein des colloides offre
aune aufre. Ceffe fransifion crée un
un lieu ou les regles peuvent

une inversion carnavalesque. Les

que subsfances dévasion.

matiere est dispersee dans  une aufre —
un solide — créant une structure interne
existent souvent dans un éfaf visqueux, a
gluant, gelatineux, geliforme. Les structures
dans la faborication des biomateriaux.
[Diomateériau a base de coquille d'ceuf,
leguel, dans un contexte culinaire, sert aussi
chiffons. Dans notre recette, une structure
la glycéerine sont dispersees dans l'eau, se
pour la coquille d'ceuf. L'eau sevapore
fixe, ce dernier passant d'une consistance
d'ceuf craquante, semblable a de la

réalite ou d'un processus — larecherche
comme la confection de meringue, par
colloidale ? Alex et moi avons remarque
d'ceuf déegagent une odeur maring, ala
gue cela venait sans doute du fait que
composees de carbbonate de calcium, Qui
des coquilles des gasteropodes, des

Le carbbonate de calcium peut aussijouer
des depdts mineraux qui preserventles
sens, c'est en quelgue sorte un materiau
gu'une memoire archeologigue. Une
alors proposer une mise en commun,
iomateriaux, tout comme les blanc d'oeuf

le lalboratoire, en reference aux patisseries
ar Marcel Proust dans sonroman A la

sur les differents types de memoires,
exemple de la memaoire involontaire ;

des souvenirs d'enfance, comme une
testions la réaction du matéeriau a differents
coquille d'ceuf nous a semble a la fois

sestrevélée incontournable. Puisgue
structure du gateau genoise, il en decoule
egalement étfre fabriquees — ef, a leur tour,
leurs coquilles d'ceut.



¥ vOous vous
cuisiner des

assurez-

§ ceufs sont

- ambiante. Battez
sucre jusqu’a

qu’on appelle

. doublé en

" pale, le mélange
ressemblant a
souleve le fouet.

Julia Child, il doit
d'une mayonnaise
vanille et le zeste de
melangez |a farine,

le sel. Incorporez-
méelange d'ceufs

la pate, les ceufs
Incorporez ensuite
aussi a temperature
reposer la pate au
moms une demi-heure,
le four — mais pas plus
qu’'elle ne se fige.
moule a madeleines
puis deposez environ
de pate dans chacune
jusqu'a ce que les
dorées et déegustez
les deux jours qui
avec quelques co-

(pour 18-a

Y21asse

(plus 15 ml
2larges ceufs
Y21asse

30ml

15mi

Ttasse

/ml

une pincee

Lorsque
appréetez a
madeleines,
vous que les
atempeéerature
Ies ceufs avec le

le stade du ruban
volume, épais et
laisse une trace

un ruban lorsqu’on
QOu, comme l'eécrivait
avoir « la consistance
epaisse ». Ajoutez la S
citron. Dans un autre bol, "
la poudre a pate et

les délicatement au

Si vous travaillez trop
risquent de retomber.

le beurre fondu, lui
ambiante. Laissez
réefrigerateur pendant au
le temps de prechauffer
d'une heure, pour eviter
Beurrez les cavites du
avec du beurre fondu,
une cuillere a soupe
d’elles. Faites cuire
madeleines soient bien
preferablement dans
suivent — de preférence
conspirateurs2

-20 madeleines)

debeurre non-sale
pour lapoele)
afempeérature piece
desucre

de zeste de citron
dexirait de vanile
de farine fout usage
depoudre apate
desel




Au-dela de lallusion litteraire, les
coquilles d'ceufs contiennent une
d'ceufs sonfindexicales, peuvent étre
dans le monde matériel et ses cycles
le carbonate de calcium aux coquilles,
Vivants qui circulent autour et habitent
opposer cela alalbsence de memoire
les mots de Heather Davis, le plastique
encore, comme l'avance The Synthetic
polymorphisme sans fin. Et c'est la que
peut devenir n'importe quoi, Mais en
nafurel ou d'authentique) — un dilemme
L'accumulation rapide du plastique ne
metalolisme ecologigue.

Travailler avec des coquilles d'oeuf
collant et circulaire ; sa matérialite et
fouette dans les blancs d'ceufs, la
madeleines a partager — encouragent
ainsidire, je pense que les glissements
enefigues pour 'ecosysteme. Comme
Oula chaleur et le froid coexistent, la
étfre un processus alliant metabolisme
'émulsion, la commensalite, le plaisir.

Oeuvres citees:

1 Freddie Mason, The Viscous: Slime,
Stickiness, Fondling, Mixtures (Punctum
Books, 2020), . 206.

2 Julia Child, From Julia Child's Kitchen (Knogf,
1975),100.575-576,586-587.

JHeather Davis, « Plastic: Accumulation without
Metabolism », dans Placing the Golden

Spike: Landscapes of the Anthropocene
(INOVA, 2015), . /0.

AThe Synthetic Collective, « Case Studly: Plastic
Heart: Surface Allthe Way Through », dans
Plasfic Heart: ADIY Fieldguide for Reducing
the Environmental Impact of Art Exhilitions
(University of Toronto, 2021), . 22.

madeleines proustiennes faites de
memoire materielle. Les coquilles
contextualisees — elles sont imbriquees
ecologigues, liees chimiguement par
fossiles, craie, calcaire, et a tous les étres
ses nombreuses formes. On pourrait
materielle du plastique ; pour reprendre
estune "surface, de part en part."30u
Collective : la plasticite " n‘est pas  un
réside notre probleme : le plastique

soi n‘est fondamentalement rien (de
souvent souligne par les recycleurs.”
mene gu'a lui-méme, ralentissant le

est, il faut 'admettre, un processus lent,
etats changeants, en expansion — l'air
géelatine incorporee ala glycerine, les
pourtant, je crois, la digestion. Pour
enfre methodes et processus sont

une omelette norvegienne meringuee,
recherche de matéeriaux durables peut
et expansion — favorisant le meélange,
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Fergusen

Hannah Ferguson (elle) est une
arfiste et autrice oeuvrant a Tiohtia:ke/
Mooniyang/Montreal. Travaillant

le textile, les arts imprimes etfles
iomateriaux elle ufilise les materiaux
etla culfure visuelle - poussiere,
gelée, ephemera televisuelle -

POUr provoguer une exploration
d'histoires materielles, spatiales

et affectives. Ferguson detient un
[Daccalaureat en histoire de l'art et

les arts plastiques de la faculte des
Deaux-Arts de L'Universite Concordia
ainsi Qu'une mineure en etude

du cinema (2022).Ses ceuvres et
ces ecrits furent présente dans les
publications The Pit, Needlelbound,
Inthe Mood Magazine et dans des
expositions au Cylber Love Garden et
le centre Islandais des textiles.

Merci a fout celleux qui ont partage leurs coquilles d'oeufs :

Alex Bachmayer (ceufs cuits durs / oeufs au plat / ceufs brouilles aux

epinards, gaufres au levain, frittata, creme glacee & challah)

Hannah Blair (Gateau au carotte en forme d'agneau de Paques, creme de

cifron & crépes)

Nicole Burisch (oeufs brouillés, sandwichs aux oeufs frits & patisseries /

pancakes occasionnelles)

Pierina Corzo-Valero (oeufs brouillés & shakshuka)

Maria Escalona De Abreu (eggnog « alcoolise », quesillo [flan au caramel],

fres leches [gateau moelleux au lait concentre, lait entier et lait évapore],

ceufs brouillés)

Merav Epstein & Julian Schwartzel (shakshuka)

Maria de Fatima De Abreu (omelettes aux blancs d'oeufs)

Josh Jensen (lbeaucoup d'oeufs cuits durs ainsi que des pains aux

ananes & muffins occasionnels)

Madison Strizic (oeufs mollets, bagels de style montrealais, génoise

Victoria maltee)

Amanda Venirudo (oeufs brouilleés, gateau hojicha & gateau chal)

Jm——

=S

N
f
\
|
i
‘lll
J
W/
N
f
|
i
|
J
W/








