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Par
ELVIRE VON BARDELEBEN

Envoved speciale a Sunt Joachim

ric Guerin possede deux
particulantes frappantes
D abord sa douceur peu
commune chez les chefs
et qui confine a lamelancolie Ensuite
son obsesston pour les volatiles Dans
le jardin de la Mare aux o1seaux son
bien nomme restaurant au milieu des
marais de Briere gambadent despou
les despigeons descanards et meme
des grues Ensalle onestberce parle
roucoulement des colombes diamant
dans leur cage
Voila vingt ans que le chef fagonne son
enselgne en un lieu atypique ou 1l sert
une cuisine delicteuse qui ne ressem
ble aaucune autre 11 explicite dans
un hivre tout auss surprenant (1) paru
mu1 octobre ou les titres de chapitres
egrenent des emouons Aux cotes de
celles attendues (amour enchante
ment ) ontombe surunos amer
tume «Noti e societe est aussi violente
pour | homme que lenvironnement
{ ]Lacwsineest unexutone ecnt 1l
Au rayon «angoisse  on apprend
«Macarte d ete mest deja pi esque tn
supportable tout comme les gens qut
mentourent [ 1l faut meiamasser
a la petite cuillere quand arive le
sotr » Ses voyages documentes dans
tousleschapitres al aide de lumineu
ses photos qu i} a prises lu1 meme
lardent a se sentir mieux

Grue couronnee. «Je suis tanspa
rent affirme Eric Guenin Etre cuist
ner ¢ est devou cieer des plats dans
des moments sombres Ce livie signale
que derrere la figure du chef toujours
montie comme une puissance ilya
des doutes des peurs Quandil broie
du noir 1l passe a la casserole «des
monstres affreux qui vivent dans les
placar ds» comme le poulpeoule s
lure et «des legumes pas sexy> Lesat
tentats a Chatlie Hebdoet le scandale
des violencesen cuisine quia eclate
juste apres lur ont inspire des hosties
aufole gras et aux petits pois comme
<un message de paix» «La1eligion et
la cuisine appar tennent au langage
de lamowr on ne les utilise pas pour
taper sur les autres» devise Guerin
Dernere lut dansle jardin de la Mare
une grue couronnee picore des mi
gnardises restees sur une table ren
verse une tasse de cafe I1s interrompt
pour lachasser
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Lamare danslame

Dans sa Mare aux oiseaux, en plein coeur des marais de Bricre,
le chef de 45 ans faconne une cuisine imperméable aux modes
et gorgée d’émotions, comme le livre qu’il vient de publier.

Installe a Saint Joachim en 1995, Enc Guerin a obtenu

sa premiere etolle en 2000 PHCOTOS MATTHIEU CELLARD

Que mange t onawourd hui ala Mare
aux orseaux? Rien que lon a1t teste
ailleurs des gouts et des melanges de
saveurs rejouissants qui mnterpelient
Le sanglier saignant estsucre par une
fine couche de confiture de cassis
serviavec desraisins des chataignes
et des gnocchis de nz au boudin noir
sale Tous les gouts intenses se font
concurrence mais la composition
reste tres equilibree Chez Guerin le
fromage est ouvrage | epoisses prend
la forme d une creme sur une petite
pate sablee avec du cresson dansla
«Chocotruffer lafourme dAmbert en
fermee entre deux fins palets de choco-
lat blanc et coiffee de truffe fraiche de
soriente puis ravit Limpermeabilite
de Guern aux modes se marnfeste en
coredans les desserts un magnifique
hortensia bleu renferme des saveurs
exotiques (mousse coco et gelee de
mure) tout comine le cactus qui varie
sur le theme du citron vert

S 1l a tou)ours porte son projet avec
conviction Eric Guerin estime quil
aurait «pu faire n impoi te quel autie
metier» Adolescent a Giverny (Eure)
ilaenvie d etre aruste maits ses pa

rents 1 en dissuadent 1l se retrouve
dans une ecole hoteltere a 15 ans puis
enchaine avec des stages a la Tour
dArgent chez Taillevent au Jules
Verne Sesannees parisiennes sont in
tenses 1l travaille beaucoup sort la
nuit consacre ses week ends a la
chasse avec son pere Par ce biais 1l
decouvre la Briere dont 1l tombe
amoureuxet ou 1l decide de se lancer
sur un coup de Lete pour echappera
sa spirale parisienne

Baracue a crépes. Aumoment ou
s nstalle en1995 Ferran Adna agite
le monde de la cuisine avec ses expen

mentations moleculaires «J avats une
formation tres classique avec des
beaux produits myotes des cuissons
longues Je me swuis dit quej aurais du
Sfaui e une maison de plus» se rappelle
Guenn qui se serait alors bien vu chez
Pierre Gagnaire ou Bernard Pacaud

Pour colleralepoque sonamu lechef
Jean Chauvel lui conseille de <1 epa

tu de zero» «Jetaistout seulic cetait
complique ) a: enclenche un pi ocessus
de deconstruction reconstruction» se
souvient Guerin qui sentrainait en

tmaginant des cartes autour d un seul
produit (laitage olive )dontil ne gar
dait que le meilleur

Le restaurant tourne a vide -« e sei
vais quatie couver ts le samedi sour »
samuse t 1l-et 1ldoit ouvrir une bara
que a crepes pour joindre les deux
bOUYS «Jaitenu angans acreuser ma
tombe et mes decouverts Un jour heu
1eusement les banguiers mont dir
stop> Le 25 fevrier 2000 Guerin de
posele bilan et congedie ses quelques
employes Le lendemain le Michelin
lur decerne sa premuere etoile «Cerair
tellement mattendu je suisieste sans
pailer pendant deux jours » 1l a quand
meme la presence d esprit d appeler
son personnel pour lui dire de reverur
travailler grace au Michelin sa fre
quentation augmente de 45% dujour
au fendemain

Fables de La Fontamne. Letoile hn
donne envie de construire un projet
ambitieux Il s agrandit eclaire sa
viellle batisse au toit de chaume avec
des baies vitrees Au debut des an
nees 2000 fouettee par la concur
rence espagnole la cuisine frangaise
est en ebullition et les imuatives fu
sent Guerin participe a Fou de
France> un projet de Ducasse qui
laisse des jeunes talents prendre (tem
porarement) les commandes du Plaza
Athenee En meme tempsnait Gene
rations C (assoctation de chefs reno
vateurs dont Guerin est le porte pa
role) pus Ommvore (organisation
defricheuse de nouvelles cuisines)  Je
me suis 1endu compte que je netais pas
seul que duuties chefs de mon age
etaient confrontes aux memes proble
mes que moi Onsentiaidait »
Longtemps Guerin a ecrit des textes
autour de ses plats Rencontreinsolite
entre un o1seau vert et un poisson bleu
decrivatt son premuer plat signature
un canard a la sardine marne avec du
vin blanc et des capres 1nspire par
Ihdee que le canard chasse peut
parfois avolr un mauvais gout de
potsson (st le volatle s est nourn de
choses bizarres picorees au fond du
marais parexemple) Unplatdebu
lots et de petits grisse transforme en
Amour s umpossibles enti e les cousins
de la cote et le lapin a | anguilie en
Jeannot Lapwn sui soniadeau «Ala
fin cetait presque des poemes des fa
bles de La Fontaine» se rememore
Guerin avant d ajouter «Puis jai
grandr > Quand? «Loi sque ) ai pel du
mon etotle »

«Rencontre insolite entre
un canard et une sardine»,

Le cactus au citron vert du che:
patissier Rodolphe Groizard.

La «chocotruffes.
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C'était en 2008, alors qu'il espérait dé-
crocher un deuxiéme macaron. Il1a
beau récupérer son étoile I'année sui-
vante, cette déconfiture le marque en
soulignant la fragilité de I'édifice si
patiemment construit. Aujourd’hui,
il déplore les difficuliés perpétuelles
causées par 'administration, le poids
des charges. «Dans le regard des gens,
Je suis le nubab, le putron plein de fric,
pourtant jarrive juste a I'équilibre»,
raconte-t-il. En 2013, il a ouvert un se-
cond restaurant a Giverny (2}, mais «la
saisonnalité est trésforte, on sefait ex-
ploser la téte pendant la haute saison,
puis il 'y a plus personne». A la Mare,
la notoriété de son enseigne lui assure
une certaine stabilité, mais 'élabora-
tion de la carte lui pose probléme:
«Les papis et mamies qui viennent
parce que c’est le grand resto du coin
veulent du sanglier, mais il y a aussi
des Parisiens a la recherche de plats
nouveaux qui chahutent», constate
Eric Guérin sansirritation.
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Malgré sa longévité et son talent, 4
45 ans, il semble regretter 'dge d'or
révolu des années 2000. 1l n’a pas
I'ambition d’un Jcan-Francois Piege
(qui a le méme age), parti a la con-
quéte des trois étoiles 4 Paris; il ne fait
pas partic de la jeunc génération hype
qui fait couler beaucoup d’encre (Ber-
trand Grébaut); il n'a pas le statut
d’ancien illustre (Alain Passard). «R¢é-
cemment, on écrivait encore que j éiais
“un jeune espoir”. Ca fait trente ans
que je suis en cuisine, c’est du délire »

s'agace-t-il. Un groupe de pigeons
blancs et noirs s’envole au-dessus de
satéte. «Elias! Laisse-les tranquilles b»
Guérin rappelle son chien a Pordre.
Pelotonné dans un sweat a capuche,
il ne fait pas son dge. «Je ne vais pas
finir comme Monsieur Paul [Bocuse,
ndlr], soutenu par des béquilles dans
ma cuisine», dit-il. I a envie d’ouvrir
un hotel a Mykonos, faire de la sculp-
ture ou de la photo. «Je me donne dix
ans pour raccrocher.» 11 fait une
pause. «Enfin, tant que je mamuse
aux fourneaux, je continue.» Pourvu
que ¢a dure. &

La Mare aux oiseaux, 223, rue du Chef-
de-I'lle, Saint-Joachim (44).
Menus entre 55 ¢t 105€. Rens.: 0240885301
et www.mareauxoiseaux.fr

(1) Migrations, Editions de La Martiniére,
256 pp., 32€.

(2) Le Jardin des plumes (une étoile), 1, rue du
Milieu, Giverny (27). Tél.; 02 325426 35.

@ GUERIN2 5736185400506



