PORTRAIT... D'UN FRANCOPHONE EN COREE
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Gontran Cherrier

Petit Echotier : Quand on vous présente,
on entend toujours "artisan boulanger".
Jous y tenez au mot "artisan" ?

Gontran Cherrier : Oui, parce que |'on fait
tout nous-mémes. Et puis ce sont mes
origines familiales : quatrieme génération
2= boulangers... Cela me plait. Je suis un
=rmsan, alors autant le dire.

- Si vous deviez résumer vos convictions
= pain et la boulangerie, ce serait quoi ?

K.

&C - L2 notion de plaisir. Comme le plat

= un grand cuisinier. Le pain n'est pas
s=ulement un produit de premiére
'''''' ssité. J'essaie de penser le pain dans
nalrte sur la table.

0

SE - Peut-on résumer votre démarche en
==nce en disant que ce qui vous différentie
== = concurrence, outre le fait fait que vous

v=2 une approche marketing globale,

- =st cetie notion de pain qui accompagne

o il

&L - Oui, tout a fait.

PE - Zy=z-vous des saisons, des
‘ool =ctons’, pour vos produits ?

&C - Ou =t c'est trés important pour moi.
T zoord, cela permet d'avoir une certaine
rot=Ton des recettes, et puis c'est une
sowrt= ¢ nspiration car je dois ainsi toujours
= =c=pter zux produits du moment.
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e

Je vais faire le marché, je vais dans les
centres commerciaux, je cherche les
produits locaux. Dés que j'ai une idée, je
la note.

PE : La trajectoire classique serait de suivre
une formation, travailler dans des
restaurants avant d'ouvrir son magasin
et enfin de faire des émissions télé. Et
vous, vous avez fait le contraire ! Etait-ce
un choix ou plutdt des circonstances qui
ont guidé votre parcours?

GC : C'était un choix. J'ai tres vite su que
je voulais étre boulanger. En revanche, je
ne voulais pas exercer ce métier de facon
"traditionnelle". Je voulais découvrir
I'univers du métier de boulanger. J'ai fait
du catering, de la formation a I'étranger,
j'ai écrit des bouguins, animeé des
émissions télé... Mais toujours autour de
la boulangerie. Cela m'a permis d'apprendre
énormément de choses, d'acquérir une
vision beaucoup plus large et étendue
de la profession. Mais je suis avant tout
un boulanger. Est venu un moment
guand cela m'a manqué. Et puis aussi le
rapport aux gens...

PE : C'est important pour vous, le
relationnel avec le client ?

GC : Trés. Et cela me mangquait, de ne pas
avoir ce retour direct. Quand je ne voyage
pas, mon bureau, c'est la boutique.
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tous les points de vente, je travaille sur
de nouveaux produits mais j'ai aussi le
contact avec le client, je m'installe sur
une table avec mon ordinateur pour
travailler....

PE : Vous avez ouvert des points de vente
a Paris dessinés par des architectes
renommeés. Pourquoi ?

GC : C'était en fait assez naturel pour
moi. Déja, mes idées sont un peu
différentes de celles du boulanger
traditionnel. J'ai 35 ans et j'ai passé la
plupart de ma vie dans des boulangeries,
donc je les connais bien. J'avais envie de
quelgue chose d'un peu plus frais, un
peu plus jeune et dynamique.

PE : Vous n'avez pas de concept de
décoration homogénéisé pour toutes vos
boutiques ?

GC : Non, je ne veux pas quelque chose

de normalisé. Je me lasse vite. Je préfere
m'adapter au lieu dans lequel je m'installe.
C'est aussi une certaine forme de
respect vis-a-vis du quartier.

PE : Ce qui ressort de votre approche,
c'est que vous vendez un concept global.
Un produit déja assez diversifié, par
rapport a l'offre traditionnelle. Un point
de vente a la décoration soignée, congu
comme un centre de vie, un espace avec
terrasse, journaux, musique, ou l'on
peut consommer des produits a toute
heure du jour : viennoiseries le matin,
tartes salées le midi, tartines I'aprés--
midi...

GC : Oui c'est tres important.

PE : Depuis dix ans, la cuisine est
devenue trés a l[a mode, les grands chefs
sont les nouvelles stars. C'est positif
pour vous, car vous pouvez surfer sur
cette vague ?

GC : Oui, c'est s(ir, ma premiére émission
télé, c'était en 2007 : il y avait beaucoup



"La tradition reste

extrémem

pour moi"

de choses qui se développaient.

J'ai commencé dans un restaurant
triplement étoilé, en jouant entre la
cuisine et la boulangerie. Mais trés vite
apres, j'ai voulu me rattacher a mon
métier qui est la boulangerie.

PE : Il y a une génération d'artisans, voire
d'artistes culinaires — boulangers,
patissiers, chefs — qui semblent vouloir
dépasser les regles traditionnelles, qui
floutent un peu les frontiéres, qui
voyagent et s'inspirent de ces nouvelles
expériences. Cela vous convient si on dit
que vous faites partie de cette nouvelle
génération ?

GC : Oui mais la tradition reste extréme-
ment importante pour moi : je suis
boulanger. Je suis obligé de maitriser le
savoir faire, le b-a-ba de 1a technique !
C'est un produit vivant que l'on travaille :
il faut toujours étre tres réactif. Je serais
mal a 'aise vis-a-vis de mes pairs si je
proposais des produits créatifs sans pour
autant maitriser la réalisation d'une
baguette traditionnelle ou d'un
croissant.

PE : Votre approche commerciale passe
a travers le produit et la marque. Mais la
marque, c'est vous ?

GC : Oui, déja Gontran Cherrier, c'est mon
nom. Donc je I'accompagne. D'autant plus
qu'il y a un gros travail de relation avec les
gens, la formation, les émissions télé...

PE : Les boulangers dans votre famille
sont plutét traditionnels. Comment
voient-ils vos choix, votre parcours ?

GC : lls sont contents car ils voient que je
m'exprime de fagon individuelle ; je ne
reprends pas le chemin qui a été tracé
jusque la. lls aiment bien, ils sont fiers, et
ils sont curieux de voir ce que cela donne.

PE : Dans votre bio, les voyages sautent
aux yeux comme un incontournable de
votre parcours. Et surtout du cété Est?

GC: Il y a une vraie diversité des produits,
plus que sur le continent américain il me
semble. Diversité au niveau des fruits et
légumes, des épices, des techniques de
cuisine. Une gastronomie tres variée.
Méme s'il y a des barrieres, des produits
difficiles a trouver, des textures différentes...
C'est trés important pour moi, d'aller a
la rencontre d'un pays ou d'une ville, de
mieux connaitre ce que les gens mangent,
ce qu'ils aiment. C'est une grande source
d'inspiration.

PE : Vous avez commencé par la Russie,
il y a une dizaine d'années? Avez-vous
une anecdote d'un choc culturel qui
vous a inspiré un produit ?

GC : La Russie c'était trés intéressant :
des parfums trés différents. J'aime les
produits assez puissants et justement en
Russie, ils ont des choses au go(t tres
fort. Une anecdote ? J'ai découvert leur
petit-déjeuner : pas de baguette ! Non !
lls mangent plutot du poisson fumé le
matin... [rires] Avec en accompagne-
ment, un pain de seigle aux graines de
coriandre au go(t trés marqué et pour le
coup, méme le matin, ¢a envoie ! J'ai
réadapté ce produit avec la coriandre,
mais je fais plus un pain de méteil, avec
du seigle et du levain, cuit en moule. On
obtient quelque chose de trés moelleux
et de trés brioché. Une grosse tranche
toastée : c'est délicieux.

PE : Les articles de presse frangais
parlent toujours du "boulanger
parisien". Aprés avoir ouvert des
boutiques sur Paris et sa région, plutot
que vous implanter en province, vous
allez en Asie ?

GC : Déja j'aime bien voyager. Puis c'est
presque plus facile d'ouvrir dans un pays
étranger qu'en France. Rien que pour
trouver des locaux, c'est compliqué, c'est
long, cela nécessite de gros investissements.
A I'étranger, c'est plus facile. Je fonctionne
en systeme de franchise avec des
partenaires. C'est plus rapide et je peux
m'appuyer sur des gens qui ont une
expérience et une connaissance du pays.
Cela sécurise le projet.

PE : Et a Paris, ce sont des boutiques en
propre gue vous avez ?

GC : Oui. Quatre boutiques en quatre
ans, c'est un sérieux investissement !

PE : Vous n'envisagez pas d'avoir un
systéeme de franchise aussi en France ?

GC: Non. Il n'y a pas autant de respect
de I'image, du produit, de la marque...
C'est plus compliqué.

PE : Maintenant... Pourquoi s'implanter
en Corée ?

GC : En fait, je ne connaissais pas la
Corée. Mais mon partenaire coréen a
découvert les boutiques de Singapour et
du Japon. Il a été séduit par le produit,
I'image. Il a déja quelques franchises, de
I'expérience et des contacts dans le F&B
(Food and Beverage) car c'est son coeur
de métier. Donc il m'a invité ici, nous
avons visité la ville, la concurrence....
C'est vrai qu'il y a déja du monde sur ce
marché. Mais en méme temps, il y a une
vraie curiosité, une vraie ouverture des
Coréens sur le pain, Plus que dans
d'autres pays asiatiques d'ailleurs.

PE : La concurrence a Seoul ?
Paris Baguette, Paris Croissant ?...

GC : Oui, et aussi de petits indépendants
comme Alaska, Publique, Paul &
Paulina...

PE : Comment vous positionnez-vous par
rapport a eux ? Que souhaitez-vous
amener de différent ?

GC : Le fait de concevoir le pain comme
un accompagnement. Et puis bien sdr, la
tradition frangaise : en boulangerie, mais
aussi en viennoiserie et en patisserie. On
n'a pas la méme maniére de travailler,
pas le méme produit. Par exemple, un
produit comme la brioche : cela représente
vraiment |a touche frangaise. Je pense
donc que j'ameéne des produits différents.
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Avec aussi des matieres premieres
farine, beurre...) qui viennent de France.

PE : Est-ce que la provenance des produits
de base est importante pour vous ?

GC : Oui, absolument. Cela fait partie de

2 gualité. Les produits viennent de France
mais tout est fabriqué sur place, tout est
frais.

PE : Si on parle de qualité, on pense aussi
su personnel. Quelle formation votre
rsonnel a-t-il recu ?

ﬁ
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GC : Tout d'abord, une équipe de 6-7
rsonnes est venue passer un mois a
Paris pour travailler avec moi. Je les ai
accompagnés ici pour l'ouverture du point
ge vente de Seorae Maeul. Puis mon chef
de Singapour est venu pendant quelque
zemps. Je suis a houveau de passage ces
deux semaines. Donc beaucoup

4 accompagnement la premiére année
oour construire des bases solides. Mon
partenaire voudrait aller encore plus vite
mzis je préfere d'abord consolider le
s=voir-faire sur ces trois boutiques avant
& zvancer davantage.

I
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PE - D'aprés vous, quel est le consomma-
s=ur-Type coréen qui achete vos produits?

&L - En 2it, les trois boutiques sont trés
o —=rentes et ont des profils de
comsommateurs assez distincts. A Seorae
f==u/ c'est avant tout la communauté
f=ncaise. Puis il y a le point de vente du
Zarmas Mall : beaucoup de bureaux donc
mouws vendons davantage des sandwichs
2w produits pour le midi. Quant a la
wmeme, 2 Daechi-Dong, c'est un quartier
w=s =tudiant et donc c'est plus de la

{

-~

somsommation sur place : café, viennoi-
seme, boissons

#E == France vos produits best-seller sont
= segus—= =t le pain au miso. Etici ?

&L o en =0r l2 baguette. Pour le reste,
o == towt un travail auprés du consom-
man=ur pour lui présenter et expliquer
== mowwe=ux produits : comment ils sont
2w=< Quoi iis peuvent se manger...
.= comsommiateur coréen est-il moins

M
SEs=ctyDe wis-2-vis du pain qu'un frangais ?

7= Cest pour cela aussi
e o=l re=resse ¢ ouvrir des boutiques
2 P=mmg=r C'=st un vrai plaisir. Ce n'est

ges s=wlemmes ou business. C'est un

PE : Dans les projets d'ouverture, il y a
I'Australie et |'Afrique du Sud ?

GC : En fait, j'aime bien ouvrir dans des
endroits qui m'attirent. Car quitte a passer
beaucoup de temps dans une ville pour
le travail, autant qu'elle me plaise !
L'Afrigue du Sud est typiquement un
pays ou je pourrais partir en vacances.
En plus, le partenaire que nous y avons
est trés bien.

PE : Est-ce vous qui avez initié la démarche ?

GC : Non, c'est lui qui a pris contact avec
nous. J'ai beaucoup de chance. Jusqu'a
maintenant, je n'ai pas encore eu a aller
démarcher. Ce sont toujours les
propositions qui sont venues a moi.

PE : Avez-vous le sentiment, a Singapour,
au Japon ou ici, que vous devez adapter
votre produit ? Et si oui, comment ?

GC : Oui partout et toujours. Je le fais
naturellement. Au Japon surtout : le
sucre, la cuisson des produits, ils aiment
quand ce n'est pas trop cuit. Ce qui me
passionne le plus, c'est de trouver des
produits locaux et les incorporer a une
recette frangaise. Essayer de créer un
pont entre les deux cultures.

PE : Vous est-il arrivé de développer des
produits pour le marché asiatique que

~ vous avez ensuite "rapatriés” sur le

marché frangais ?

GC : Depuis la Corée, pas encore. C'est
un peu tét. Par contre, du Japon, je me
suis inspiré du yuzu, de la feuille de shiso
(un peu comme une feuille de sésame
mais avec un golit citronné), le miso
aussi... En plus, on peut relativement
facilement se fournir en produits
japonais a Paris.

PE : Avez-vous eu un gros choc culturel
en Corée ?

GC : Non, pas vraiment. En fait, j'ai trouvé
cela plus difficile au Japon, ou méme a
Singapour. Singapour par exemple est un
marché compliqué, qui tourne et change
trés vite. En plus ils ont cette culture des
malls : moi, je n'aime pas tellement les
malls. Je préféere implanter une boutique
dans un quartier avec une identité et une
ame, des gens qui vivent la. A Singapour,
dans la boutique de Tiong Bahru (rez-de-
chaussée, angle de rues, terrasse) on a
un vrai succes : une consolidation du
chiffre, une identité qui tient.

PE : La boutique de Seorae Maeul a trois
mois. Un premier bilan ? Et ['avenir de
Gontran Cherrier a Seoul, en Corée ?

GC : Ces trois premiers mois sont
positifs, I'équipe se structure. [y a du
potentiel ici, c'est s(ir. Mais il nous faut
d'abord consolider.

PE : Quels sont vos projets ?

GC: Je repars en tournage en janvier
pour la troisieme saison de "lag meilleure
boulangerie de France" sur M6. Et puis
les ouvertures premier semestre 2015
sur I'Australie et I'Afrique du Sud. Je
commence aussi a travailler sur un
nouveau livre.

Gontran Cherrier en bref...

FORMATION

e Fcole Grégoire-Ferrandi (pétisserie)

 Maitrise en 2003 : Maitre Boulanger

EMPI OIS
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o"[ 'Arpége" de Alain Passard (3 *) : patissier

Animateur de I'émission Canaille +
e Animateur sur M6

e Animateur sur France 2

2009
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Boulangerie et de Patisserie de Paris
Gontran Conseil
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BOUTIQUES ACTUELLES

Premiére boutique : décembre 2010

e 3 3 Singapour
* 6 au lapon
» 3 3 Séoul

FUTURES OUVERTURES
= 2 en Australie
e 1 en Afrique du Sud

e Ecole de Boulangerie et de Pétisserie de Paris

e "Lucas Carton" de Alain Senderens (3 *) : boulanger

e Emission Gontran Cuisine sur la chaine Cuisine.tv

* 8 publications chez Hachette Pratique entre 2005 et

e Formateur et Maitre de Conférences a I'Ecole de

e Conseil en France et a |'étranger via sa société

e France : 2 a Paris, 1 a St Germain en Laye, 1 a Plaisir




	Portrait Gontran Cherrier
	Portrait GC 2
	Portrait GC 3

