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NEXT GRAND FORMAT

W : *W
À La Grenouillère le 25 mai Alexandre Gauthier (avec le panier) et le pâtissier Felix font la cueillette quotidienne des herbes telle la menthe pourpre pour la «bulle des marais» (ci dessus)

Dans le Pas-de-Calais, entre rivière et herbes folles,
le jeune chef Alexandre Gauthier se joue du territoire
et de ses plantes, élaborant des plats qui sont autant
de fables, avec les sensations pour toute morale.

marais montant
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Ancienne ferme puis maison du passeur de la Canche (en haut a droite), La Grenouillère s'est muée en restaurant au début du XXe siecle et a ete repensée par l'architecte Patrick Boucham
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Par JACKY DURAND
Envoyé spécial à Montreuil-sur-Mer
Photos AIMÉE THIRION

lens, une question pour
commencer vous savez a
quoi ca tient le souvenir
d'un gueuleton ? On ne
vous parle pas ici du menu
dedicace par le chef ou du
Polaroid fane sur lequel
vos vieux dégustent leurs

quarante ans de mariage Epargnez nous
aussi les figurines de pieces montées, les dra
gees de baptême, les flonflons des cartes a
rallonge pour épater la promise Non, la, on
veut vous causer de ce qui échappe aux boites
a souvenirs l'impalpable, l'insécable, le fu
gace, une odeur, une couleur, un goût, une
texture, tous ces sentiments, ces impres
sions, ces sensations qui disent la patte d'un
chef, qui font la memoire des papilles On
peut sortir repu d'un bon repas sans savoir,
au fond et sur l'instant, ce qui, des mets ou
des emotions, nous a le plus rassasie C'est
ce qu'on s'est dit l'autre jour en revenant de
La Grenouillère, a Montreuil sur Mer, dans
le Pas de Calais (i)
On était venu pour decouvrir la cuisine d'un
jeune homme presse, hante par le temps qui
passe, piste par la critique comme un cerf de
chasse a courre Alexandre Gauthier, 35 ans,
1,8 million d'euros de chiffres d'affaires,
22 salaries, invite aux fourneaux du monde
entier, des projets plein les gamelles, un
menu en ll services (120 euros) que l'on ap
privoise dans une maison tout a la fois vene
râble, chimérique et pastorale grâce a l'archi
tecte Patrick Boucham (a qui on doit aussi la
Colline du Colombier de Michel Troisgros)
Vingt quatre heures plus tard, on est reparti
tout a la fois rince et exalte par la frénésie
d'Alexandre, gave et affame par son rouleau
de bar, ses asperges vertes et blanches, sa
sole, sa rhubarbe, ses morilles, ses jeunes na
vêts, sa «bulle du marais» Et aussi demange
par un soupçon agaçant, contradictoire ce
lui d'avoir eu affaire a un taulier beaucoup
plus sinueux que la rectitude de son hyperac

tivite Car il y a dans le fond de sauce
d'Alexandre Gauthier un je ne sais quoi de
melancolie, d'enfantin, qui mijote dans la
maturité et la flamboyance qui font les gran
des maisons Tentative d'explication sur le
chemin du retour

Un gros hulot qui se prend
pour une volaille rôtie

D'abord monter le son de Led Zeppelin (No
Quarter en boucle), puis ouvrir grand les vi
tres pour retrouver le parfum du colza qui
fleurit au bord de FA16 Oui, bien sûr, on se
souviendra de son jaune guilleret illuminant
la grosse asperge blanche et le cabillaud nacre
sur l'assiette dressée par Alexandre Gauthier
Au large de la baie de Somme et de ses herbes
folles, on revivra l'embuscade du «coussin
d'orties» au milan du dîner, soit un inter
mede aerien et vegetal (jus d'ortie des marais
et d'epinard, farine blanche, polenta, creme
liquide) a dénicher au milieu d'un petit bou
quet d'orties Un florilège de sensations du
bout du doigt jusqu' au tréfonds des papilles
Maîs, surtout, on se remémorera ce repas a la
maniere d'un recueil de nouvelles ou les plats
sont autant d'histoires, presque des fables
Tiens, prenez le «bulot fume XXL» C'est
l'histoire d'un gros bulot qui se prend pour
une volaille rôtie et que l'on mange avec cou
teau et fourchette «La texture est volontaire
ment fondante», écrit Alexandre Gauthier
dans le tres beau livre qu'il vient de consacrer
a La Grenouillère (2) Sa «morue O+», un po
lar gore, un remake de Massacre a fa tronçon-
neuse a coups de betteraves rouges crues «La
morue servie sanguinolente, transformée par le
jus de betterave Le goût de la garniture est in
fuse dans le produit R n'y a dom. plus besoin de
garniture», écrit le chef Pour ceux qui en re
demandent, il propose «un mouchoir de bette
rave, sucre, sale, fragile et puissant a partager
entre les convives» Alexandre Gauthier écrit
ses histoires sur un cahier que l'on aurait
aime entrevoir Sur les pages de gauche, les
envies, les idees, sur celles de droite, les in
gredients, les recettes, affirme t il
Toutes les histoires commençant par un de

cor, on a débarque une fm de matinée inde
cise dans ce paysage qu'Alexandre Gauthier
se refuse a quitter, en dépit des coups de bou
toir de la renommée «Paru, ne sera 7amais
une consécration, m'y installer serait
une erreur fatale Ce serait tuer La Gré
nouillere Je peux sortir ma cuisine

de son contexte, maîs pas du lieu »
Nous voila donc a Montreuil sur
Mer, 2200 habitants, sous prefec

ture du Pas de Calais Au grand midi, les
rues pavées se vident et le temps semble sus
pendu aux cliquetis des couverts et aux eon
versations des mangeurs derrière les fenêtres
entrouvertes Le dejeuner a table et chez soi
a de beaux restes dans cette cite fortifiée per
chee au milieu de collines et de vallons ou la
végétation est opulente On s'égare jusqu'aux
remparts de pierres et de briques manges par
le lierre Depuis le chemin de ronde ou fleu
rissent marguerites et giroflées, on hume
l'air qui sent la terre des labours et le sel de
la mer, a une dizaine de kilometres Jusqu'au
XVIe siecle, les bateaux venus de la Manche
remontaient jusqu'à Montreuil Aujourd'hui,
cette riviere côtiere sinue paresseusement au
pied de la ville sous d'épaisses frondaisons

«Une évidence
et un devoir filial»

La Grenouillère est a quèlques coups de rame,
posée aux frontieres incertaines de la terre et
de l'eau, sur la petite commune de La Made
lame sous Montreuil D'abord ferme puis
maison du passeur de la Gauche, elle est de
venue un restaurant au début du XXe siecle
II faut savoir se perdre dans les marais qui la
cernent avant d'y pénétrer Se faufiler parmi
les orties, les charmilles et les ramures des
saules pleureurs pour apercevoir canards,
cygnes et libellules La terre est noire, les
eaux sont brunes Le vent fait frisonner de
hauts peupliers dans la quiétude de F apres
midi Un couple de pêcheurs tente de défaire
un sac de nœuds parmi les fils de ses cannes
On vient ici pour taquiner la truite, le sau
mon et l'anguille La tradition rapporte que
Victor Hugo, de passage en 1837 a La Made
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lame, s'en inspira pour donner le pseudo
nyme de «Monsieur Madeleine» a Jean Val
jean dans let. Misérables De cette epoque, le
village a conserve quèlques maisons de lor
chis et de pans de bois On s'attarde devant
un jardin plante au bord de l'eau ou les fleurs
roses de la valériane des jardins côtoient les
etoiles bleues de la bourrache officinale Puis
viennent l'hortensia et la glycine plantes au
pied de La Grenouillère
De l'ancienne ferme, il reste ces murs blancs
ventrus ourles de noir ou nichent des hiron
délies, ces toits bas aux larges tuiles et ce car
relage en damier que l'on croît avoir toujours
vu tant il rappelle des strophes de souvenirs,
des êtes a la campagne Passe la pénombre du
hall d'entrée, vous voila happe par un mirage

«L'idée, c'est de croquer la campagne,
un paysage, trois saveurs maximum
dans l'assiette. Je juxtapose des goûts
bruts, des herbes à peine cueillies
et des techniques élaborées. »
Alexandre Gauthier

de lumiere et d'herbes folles qui défile dans
la transparence du restaurant et de la cuisine
Soit deux vastes espaces ouverts qui tiennent
a la fois de la forge et du tuye par les mate
riaux bruts employes et cette forme d'âtre
géante piece a vivre que l'on rencontre dans
les vieilles fermes comtoises ou l'on fumait
la saucisse de Morteau
On s'en va se poser sur un rondin de bouleau
pour contempler, côte jardin, le trait d'union
architectural forme par Patrick Bouchain en
tre le passe et le present de La Grenouillère,
entre Roland et Alexandre Gauthier Le pere
d'Alexandre a repris cette auberge le IS mars
1979, onze jours avant la naissance de son fils
Enfant, Alexandre était tenu a l'écart des
dangers des fourneaux «Ma mere ne voulait
pas que je sois cuisinier, ma famille était tons
ciente que e 'est un metier qui prend tout » Ado
lescent, il voulait devenir moine Comme

chez d'autres chefs, la «conscience d'aimer ce
metier» est venue plus tard Apres le lycee ho
teher du Touquet, Alexandre a fait des mai
sons «tres dures» dont il ne veut pas citer les
tauliers «Je ne leur dois rien » Quand il a
23 ans, son pere lui demande de reprendre
La Grenouillère «C'était premature, malt,
i. 'était en même temps une évidence et un devoir
filial», écrit il, solennel, dans son livre Plus
crûment, il confiera tard dans la nuit
«Quand je sans revenu, mon pere m'a dit "Si tu
veux- travaiîier avec moi, e 'est maintenant, sinon
je vends "» Le fils est devenu le chef, le pere
est toujours dans les murs, bienveillant
Dans la fm d'après midi, on s'en va parmi les
jachères éclatantes qu'affectionné Alexandre
Gauthier D'abord dans le parc de La Gré

nouillere, ou un jardinier magi
cien, Thifame Hameau, pense et
dompte ce fouillis de fleurs et
d'herbes parmi lesquelles on aper
coït des chambres huttes pour ro
bmsons repus, rm cagnadeluxe
mi ermitage rustique avec leurs
pans de bois et leur toit de bran
chages Un peu a l'écart, un emg
matique pommier continue de

porter les fruits de l'an passe, devenus blets
et couleur d'or et dont se régalent les merles
Puis le chef de La Grenouillère vous entraîne
derrière un portail rouille dans le marais ou
il aime observer le gibier a l'heure de la pas
sec Tous les jours, un membre de sa brigade
vient y récolter les plantes qui entreront dans
la confection des plats Alexandre cueille de
la menthe pourpre pour la «bulle des ma
rais», il vous fait mâcher une jeune feuille de
myosotis au goût d'huître, s'attarde sur un
morceau de liseron qui se mariera avec la
rhubarbe Maîs il se défend de marcher dans
les traces du chef herboriste au grand cha
peau Marc Veyrat «Je ne veux pas devenir un
restaurant folklorique autour des plantes »
De retour dans sa cuisine, il vous fait croquer
dans des petites asperges et de la roquette
sauvage cueillie du matin dans les dunes en
tre Berck et Etaples Aux six postes de travail

(un pour les entrées, trois pour le chaud,
deux pour la boulangerie et la pâtisserie),
c'est l'heure de la mise en place Les feuilles
du liseron sont détachées a la pince a epiler,
Baptiste, en bac pro cuisine, trie de minuscu
les mousserons Les gestes sont infiniment
minutieux, a l'image de ces bulles de sucre
réalisées a l'aide d'une pompe a sucre et d'un
ventilateur Des cuisses de grenouille chan
tonnent dans une poêle tandis qu'Alexandre
détourne en entree la fraise, qu'il travaille
verte «car trop impatient pour la (aisser mûrir
en Pas de Calais» II marie le croquant, l'aci
dite et le côte juteux du fruit avec la rondeur
du foie gras, la fleur de sel et le poivre blanc
du Cameroun Jamais plus de trois, quatre
bouchées pour que chacune reste unique

«Dites les plats avec vos mots»
Felix, le pilier des desserts et du pain au le-
vain, tente un «prototype», glace aux algues,
huile d'olive et sel De son poste de travail,
on a une vue imprenable sur le jardin avec la
lumiere rasante du soir sur les marguerites
et des golfeurs anglais qui prennent l'apéritif
Aux hors d'œuvre, des doigts mus par une
patience infinie n'en finissent pas d'entourer
des buissons d'asperges minuscules avec des
brins de cebette «Deux tables qui ont mange
hier mangent a nouveau ce soir», annonce
Pascal Garnier, le directeur de salle Quand
on aime, on ne compte pas
II est bientôt 20 h30 On n'a pas vu venir le
coup de feu tant le calme apparent est trom-
peur sous les airs de jazz diffuse dans le clair
obscur de la cuisine Les mines sont concen
trees, maîs sans eclat de voix Emmanuel
Roux dit «Manu», le second en cuisine, sem
ble se démultiplier a P infini aux fourneaux
tant ses gestes précis et assures sont foison
nants Ce grand bosseur taiseux est de toutes
les virées culinaires d'Alexandre Gauthier
En salle, «on est complet, annonce Pascal
Quarante sir couverts, e'est bien «Dans une
autre vie, il a appris les mathématiques avant
de faire l'ouverture du Balzac de Pierre Ga-
gnaire a Paris, puis de venir a La Gré
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Dans le petit salon et a la réception de La Grenouillère.
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nouiHere «Ici, ti. faut proteger la cantine, ta de
fendre exphque le directeur de salle Quand
je surs arrive il \ a cinq ans, Alexandre mena
geait la chene et le chou, il y avait plusieurs
cuisines a la carte Seulement 20°o dev gens
mangeaient sa propre cuisine Aujourd'hui
80% prennent le menu dégustation »
Nous v oila entraîne vers une table gainée de
cuir arrondie comme un gros galet pres du
jardin qui glisse dans l'obscurité A La Gré
nouillere, il n'y a m nappe, ni couvert a pois
son ni uniforme rappelant la hiérarchie
Autre pied de nez au sel v ice classique la era
v ate se porte rentree dans la chemise «Pou r
moi, le degré zero du service, e est ta confection
en safe de fa crepe Sucette, e 'es t fait sans envie,
affirme Pascal fci, la cuisine permet tout 4
nous d aider les gens a comprendre, a décrypter
Maîs e a ne marche pas a tous les e cups »
Alex, a La Grenouillère depuis juillet 2013,
dépose sur la table un peu de baguette Iran
chee du pam blanc et du pam de seigle avec
un joli beurre Puis il annonce sobiement «un
rouleau de bar, asperge verte» «C'est dur de
présenter (es plats, explique son directeur de
salle Je dis a/'equipe ' II ne faut pas réciter
dites fes plats ai ec vos mots "» On bataille
av ec cette bouchée sauv igeonne ou I iprete
marine finit par l'emportei sur la verdure
tan e un couteau cru sur un coussin de blanc
d'œuf fume C est une cuisine de préhension,
de sensations avec le reflet nacre du co
quillage sous une bougie et un pugnace gout
de tarama qu'échauffé le grille du maîs a pop
corn On parle transmission aux fourneaux
avec Pascal Garmei «Le chef n'a pat, eu le
temps d'être "castie' par un autre chef J ïaun
pere génial qui a eu i 'humilité de laisser/aire son
/ils C es tpas évident comme demarche »

Corps à corps gu st a tif s
On s'en revient vers l'asperge avec un bms
son sauvage et cru ou explosent de petites
billes de vinaigre balsamique, c'est aussi bon
que beau «L'idée e'est de croquer ta campa
gne un passage, trois saveurs maximum dans
f assiette Je juxtapose des goûts bruts, des her
bes a peine cueillies et des technique!, elabo
rees», raconte Alexandie Gauthier Quand il
est revenu a La Grenouillère, il a commence
par travailler des produits exotiques comme
la grenade, la mangue avec le couteau et le
clam, maîs, en 2006, il décide de se recentrer
sur «le territoire» «Jl ne s'agit pas de se can
tonner a l'endrve au maroilles et a la coquille
Saint Jacques, maîs de travailler des choses
u"iu en > mettant de l'envie de la technique
sarLs/ermer laporte a des ingrédients comme
l'huile d'olive ou les agrumes »
Dans l'assiette cela donne une succession de
trouvai I les frisant la prestidigitation de corps
a corps gustatifs entre deux ingrédients et de
pas de cote bmssonniers L i rhubarbe titille
la sole cei nee par l'iode des telhnes, le veau,
cmt a la nanoseconde pres, folâtre dans l'ail
des ours et les petits pois D un bol mineral
montent le puissant parfum de racine des
jeunes navets et l'odeur fauve des morilles
C'est un plat qui laçante la terre, le sous bi as
on lape son jus brun jusqu'à la derniere
goutte «I! n *> a pas vraiment de duree de vie
pour un plat, raconte Pascal Jl y en u qui restent
quatre, cmqjours a ta carte puis qui disparais
sent C'est nous qui les rappelons au souvenir du
chef et il les reprend Jl est capable de garder un
platquiplaitaseulement20 desgens Maîs
quand une recette/ait I unanimité Alexandre
/ 'enta e car il dit que e 'es t trop facile » Voici la
nouvelle variation chromatique de la raviole

facon Gauthier jaune avec anchois et citron
une pépite Auparavant, il v a eu la rav loie
d'herbes, ail fume d'Arleux, jaune d œuf, la
noire (encre de seiche et truffe) et la rouge
(betterave rouge et hadd< ick)

Ketchup de fraises
en Kinder Surprise

Le chef est aussi capable de chambouler son
monde avec Pahment le plus basique Don
nez lui une patate, il en fait un trompe l'oeil,
délire de mandoline et look de gros blanc de
poireau dore av ec pralin sale Son drrecteui
de salle «Comme Pierre Cagnaire, Alexandre
Gauthier n a pas besoin de legumes ou d ingre
dients d'exception pour ses créations Avec le
fond de votre placard il vous/era exploser les
papilles » La démonstration est poussée a
l'extrême avec I invraisemblable «fraise gan
guette pomme de terre Pompadour» «Avec
Felix on cherchait a faire quelque chose autour
de la fraise se souvient Alexandre On est
parti d une purée pour aboutir a un ketchup de
fraises en > ajoutant du Tabasc o et de la sauce
Worcestershire Apres on s'est demande ce
qu'on allait/aire de ce ketchup de fraises On a
fait des essais durant un moi* i! fallait I encap
suler alors on l'a congelé maîs je nevoulaispas
le mouler dans une forme standard I ai utilise
les e oques en plastique des Kinder Surprise de
mon /ils Apres on a enrobe ces capsules dans
une coquille de beurre de cacao vanille »
Minuit est passe depuis longtemps on a re
joint l'ancienne salle de restauiant tiansfor
mee en salon ou demeurent les fresques ba
traciennes dessinées au début du XXe par un
humoriste anglais Alexandre parle du melon
qu'il travaillera a\ec le blanc d oeuf et le crabe
apres 11 saison des asperges «Je pars d'une
envie gustave ou visuelle apres je cherche la
technique et les ingrédients » Quitte a ruer,
part us, dans les brancards de la haute cm
sine «/ ongternps, dit le chef, je n ai pas ete
pris au sérieux car on méjugeait insolent alors
quej 'étais impertinent » Un jour qu'il était rn
vite a des joutes culinaires sous les ors d'un
palace il a décide de serv lr un pigeon bleu
«Alain Ducasse [le chef multietoile nair] m'a
dit 'Cen'estpcjspossible Commej ai décide
de ne nen changer il rn 'a dit au 'fl ne restait pas
manger » Finalement, Ducasse est reste et a
mange le pigeon
Voila la bestiole qui debaïque dans l'assiette
cernée de ble v crt Nature morte d'une mise
a moi t assumée, magnifiée avec la patte gof
fue du pigeon toujours accrochée a la cuisse,
comme figée dans un geste ultime «Je la
laisse ainsi par respect de l'animal, pour que
l'on puisse identifier le vivant de ce que l'on
mange» exphque le cuismiei, qui sert aussi
son poulet avec la tete La chan est carmin
on effleure sa tendreté avec le Morezien un
couteau courtaud qui tranche avec une
aisance de recidrv isle la bete dans la force de
l'âge C'est un plat suave et assassin, tiède
comme un pigeon que l'on viendiait d'es
tourbir et dont on ressentirait encore la douce
chaleur, les doigts dans ses plumes C'est
l'ultime signature du chef de I a Grenouillère
avant de se quitter II dit «Sl vous pensez que
e 'est acquis, vous êtes mort Surtout ne pas se
laisser embarquer par les modes la standard!
sation Je veux juste etre moi même » •••
(1) La Grenouillère a La Made/ame sous
Montreuil 62170 Montreuil sur Mer
Sens 0327 06 0722 Menus de 45 a 120 euros
(sans les vins) piafs a ia carre de 40 a 50 euros
chambres de 74O a 250 euros
(2) Alexandre Gauthier cuisinier
La Grenouillère» ed La Martiniere 45 euros


