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SÊRIES
Alexandre Gauthier
Paysagiste du goût

ILS FERONT LE MONDE - Dans son auberge laboratoire du Pas-de-Calais,
le jeune chef bouleverse à merveille les codes de la gastronomie
La Madelaine-sous-Montreuil
(Pas-de-Calais)
Envoyé special

O ubliez la caresse du repas gas-
tronomique conçu dans la
volupté du souvenir et du

patrimoine Préparez-vous a la claque
de l'expérience, aux électrochocs
d'une volée de plats qui, au cceur d'un
decor a l'avant-gardisme verdoyant,
vous transportent vers un ailleurs gus-
tatif et visuel Sur une feuille de papier
bible froissée, Alexandre Gauthier a
fait imprimer la douzaine de surpri-
ses qui composent le menu du jour de
La Grenouillère, son auberge labora-
toire de La Madelame-sous-Montreuil
(Pas-de-Calais) Pour chaque mets ne
sont mentionnes qu un ou deux ingré-
dients - tiges, tellmes, couteaux de
plongee, mousserons, fraise, pomme
de terre -, suivis de points de suspen-
sion, comme pour mieux menager le
suspense de la creation

Excentrées sur une aile d'assiette
ou se dressant sur un eclat de cérami-
que fusent ensuite les bombmettes
qui, avec autant de brutalité que de raf-
finement, saisissent le regard avant
d'exploser en bouche «fe me mets a
nu, assure le cuisinier a la bouille d'en-
fant frondeur, il ne s'agit pas de provo-
quer, maîs d'assumer qui on est et ou
on se trouve » Une quête d'identité
qui, en dix ans, a fait de ce petillant
Nordiste de 35 ans I un des chefs les
plus inventifs de la cuisine francaise

L histoire de cette revelation est
d abord celle d'une transmission
Avant d'être le repaire d'Alexandre
Gauthier, La Grenouillère a ete celui
de son pere, Roland Gauthier, qui, le
15 mars 1979 - onze jours avant la nais-
sance de son fils -, avait acquis cette
ferme du XVIe siecle, devenue un res-
taurant a partir de 1915

Dans cette auberge au charme pati-
ne, décorée de fresques batraciennes
des annees 1920, Gauthier pere avait
construit une jolie réputation de chef,
amoureux de sauces cremees et de
cuisses de grenouilles Jusqu'à la perte
de son etoile et un depôt dè bilan, en
2002, qui le poussent a appeler a la res-
cousse le fils parti suivre un cursus
culinaire «Je ne m imaginais pas reve-
nir aussi vite a la Madeleine et prendre
une place de chef», se souvient l'héri-
tier, alors plus tente par les voyages
que par un retour au bord de la Can-
che, le fleuve côtier longeant le restau-
rant L'originalité radicale de sa cuisi-
ne va naître de la nécessite de redres-
ser une table en declin, maîs aussi du
besoin d'échapper a la frustration de
ce retour trop précoce au bercail

S il se dit reconnaissant envers son
professeur du lycee hotelier du fou-
quet (Pas-de-Calais), Jerome Dubois, et
admiratif du chef aveyronnais Michel
Bras - « un modele pour son gout de
l'épure et ses attentions esthétiques » -,
Alexandre Gauthier se cherche en fai-
sant table rase des traditions

Vite repérée, cette boule d energie

évolue rapidement En 2005,1 un de
ses plats, « couteaux, grenade et man-
gue», fait la couverture du guide
Omnivore, pistant les as de la «jeune
cuisine » «Al epoque, je trouvais ma
cuisine contemporaine alors qu'elle
était exotique », reconnaît le chef de
La Grenouillère «Je l'ai repensée en
me concentrant d'abord sur mon terri-
toire » Un mot qu'il juge moins étroit
et folklorique que celui de terroir

Lom de se limiter aux cliches regio-
nahstes - biere, chicorée, chicons,
maroilles -, M Gauthier intègre la
variété des produits de son environ-
nement, maîs cherche aussi aretrans-
cnre visuellement autant que gustati-
vement la rudesse sensuelle des pla-
ges, marais, sous-bois et prairies
constituant son biotope

Si le cuisinier sait faire simple-
ment bon, comme le prouve la rôtisse-
rie Froggy s Tavern, qu'il a ouverte, en
2007, a Montreuil-sur-Mer (Pas-de-
Calais) son propos a La Grenouillère
révèle d'autres ambitions étonner,
saisir, en proposant de nouvelles for-
mes, en titillant d autres saveurs

Amateur d'art contemporain - il
dirige aussi Les Grandes Tables du
Channel, le restaurant de la scene
nationale de Calais (Pas-de-Calais) -,
Alexandre Gauthier cultive son obses-
sion novatrice en attaquant les faces
inexplorées des produits Comme
avec le potimarron, par exemple, tra-
vaille a cru, son croquant marie a une
gelée de clementine et a une lame de
foie gras Si des artistes tels Georges
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Mathieu, Annette Messager ou
Gerhard Richter l'encouragent, dit-il,
à assumer sa vision d'un goût, son pas-
se de scout a aussi forgé son identité.
«Le scoutisme m'a appris la camara-
derie, la connaissance du f eu, de la cui-
sine sauvage et une capacité d'adapta-
tion qui me sert au quotidien. »

Alexandre Gauthier aime jouer
avec la maturité des légumes, des
fleurs et des fruits, comme avec cette
fraise encore verte dont l'acidulé
épouse l'iode de la salicorne et des
coques. Volontiers végétale, sa cuisi-
ne est aussi celle de la chair. Là encore,
le chef expérimente, dans le cru inat-
tendu - le pigeon servi bleu, le tartare
de canard sauvage -, ou l'intensité de
la flamme - celle d'un feu de gené-
vrier, rôtissant devant vous une
queue de homard, celle d'un chalu-
meau carbonisant la surface d'une
saint-Jacques, restée nacrée à cœur.

Longtemps en décalage avec cette
folle créativité, la pittoresque petite
auberge a été réinventée en 2010 par
l'architecte Patrick Bouchain (le cir-
que Zingaro, Le Lieu unique à Nan-
tes...). «J'ai enfin pris possession de cet-
te maison», insiste le jeune patron,

récemment désigné par le magazine
Gmag deuxième personnalité la plus
influente de la gastronomie françai-
se, derriére Alain Ducasse.

A l'ancestrale longère blanche se
sont greffes deux chapiteaux de tôles
noires abritant cuisine et salle du res-
taurant. Gérée par Pascal Garnier, cet-
te salle, ouverte sur les fourneaux,
joue des contrastes entre sa sombre
modernité et la verdure chatoyante
de l'immense jardin. Une sauvagerie
végétale qui abrite une dizaine de
chambres camouflées en huttes de
chasseurs, permettant de prolonger
jusqu'au matin l'expérience unique
de La Grenouillère. •

STÉPHANE HAVET

Prochain article: Danah Boyd,
anthropologue.

SurLemonde.fr
Retrouvez au jour le jour l'actualité
du Monde Festival

1979 Naissance à Boulogne-sur-
Mer (Pas-de-Calais).

2003 Reprend La Grenouillère,
le restaurant de son père.

2008 Première étoile au guide
Michelin.

2010 Rénove La Grenouillère avec
l'architecte Patrick Bouchain.

2014 Publie Alexandre Gauthier,
cuisinier (editions La Martinière,
336 pages, 45 euros).

Loin de se limiter aux clichés
régionalistes, le chef intègre

la variété des produits
de son environnement
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SAMUEL GUIGUES POUR «LE MONDE»

DES DEBATS SUR

LES ENJEUX DU MON DE

DE DEMAIN Al NSI

QU'UN SPECTACLE

LES 20 ET 21 SEPTEMBRE

À LOPERA BASTILLE

ET AU PALAIS

GARNIER A PARIS

www.lemonde.fr/festival


