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Par Christine Hehl

Les mots dans la presse pour décrire sa personne :
le Picasso de la cuisine, le poéte des fourneaux, le seigneur de
la cuisine parisienne, I'enfant terrible, le magicien, I'alchimiste...

Les mots dans la presse pour décrire sa cuisine : pleine de
panache et de magie, iconoclaste, imprévisible, surprenante...

Pierre Gagnaire est né en France en 1950. Fils d'un restaurateur
renommé sur Saint-Etienne, il fait ses débuts dans la cuisine
comme pdtissier, puis il travaille un été dans le restaurant de
Paul Bocuse. Il reprend ensuite pendant six ans le restaurant
familial, avant de voler de ses propres ailes dés 1981, toujours
sur Saint-Etienne. En 1993, il obtient pour la premiére fois ses

3 étoiles. Mais, suite & des difficultés financiéres, il est contraint
en 1995 de fermer les portes de son restaurant. Il rebondit et
ouvre un nouvel établissement sur Paris en 1997

ol il retrouve en peu de temps 3 étoiles.

En 2015, Pierre Gagnaire a 11 restaurants :

2 @ Paris, 1 & Londres, a Tokyo, Hong Kong, Courchevel, Dubai,
Las Vegas, Moscou, Berlin... sans oublier

Pierre Gagnaire Séoul ouvert depuis septembre 2008.

Afin d'assurer une qualité irréprochable et le respect de ['esprit

de sa cuisine, Pierre Gagnaire nomme @ la téte de ses

restaurants de proches collaborateurs qui ont fait leurs preuves
g ses ¢otés pendant plusieurs années.

Ils communiquent de fagon trés réguliére via Skype.

La cuisine de Pierre Gagnaire est jugée trés créative et marie
des produits de facon audacieuse. L'esthétique, I'équilibre et
I'harmonie tant dans la présentation que dans le golt

sont des éléments clés de son travail.

Pierre Gagnaire travaille également depuis 2001
en collaboration avec Hervé This, physicien et chimiste a I'I/NRA,
peére de la gastronomie moléculaire et passionne par la cuisine.

If revendique la notion de "constructivisme culinaire”, dont
l'objectif est d'utiliser des techniques scientifiques
pour élever l'art culinaire.

Mr Gagnaire est membre de I'Académie culinaire de France.

/| est intervenu dans Top Chef 2015, épisode 3, a titre gracieux.
Fin Janvier 2015, dans une enquéte internationale réalisée
par le magazine "Le Chef", Pierre Gagnaire o été sacré
Meilleur Chef au monde (sondage réalisé aupres

des 512 restaurants 2 ou 3 étoiles dans le monde).

- GAGNA

Ses principales publications :

- "Sucré, sale” {2003}

- "La cuisine, c'est de 'amour, de I'art, de la technique” (2006)
avec Hervé This

- "Lucide et Ludique” {2006)

- "Alchimistes aux fourneaux” (2007) avec Hervé This

- "Un principe d'émotion” (2011}

 Son site internet : www.pierre-gagnaire.com

NDLR :
- Cuisine/gastronomie moleculaire : discipline scientifique qui
permet une meifleure compréhension des reactions chimiques

 de la cuisine et propose de nouveatix outils ou methodes pour
_améliorer .r:‘e.'_!lge"éci (azote liquide, siphons, évaporateurs

nce en gastronomie. Au

par exemple pour le v ine sauce : vin = eau + éthanol
cres + tanins + composés phénoliques + acide tartrique + sels

 minéraux). Pourquoi alors ne pas doser différemment la

f proportion des ingredients, mettre davantage de glucose que
' de saccharose, utiliser d'autres composés phénoligues... Le but |
 étant de palier a certaines insuffisances de matieres premieres,

faire des dosages différents, substituer des composants pour
iver & une cuisine plus fi ubtile, '




" | 2 cuisine m'a permis de réveéler

ce que j'avais de meilleur en moi :
I'humanité, le partage, I'envie de bien faire,
le plaisir de construire quelque chose

qui est élégant, beau et doux.”
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ourrir, oui mais alors avec douceur, avec amour et beaucoup de poésie" (PG).
"La cuisine ne se mesure pas en termes de tradition ou de modernité.
On doit y lire la tendresse du cuisiner" (PG).
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heures, j'ai rendez-vous a I'hbtel Lotte, au 35¢é étage. Je rencontre un homme curieux de /' autre, chaleureux, charmant,

sassionné. Un homme qui s'enflamme, s'emporte, s'emballe sur des sujets qui lui tiennent & ceeur (les artistes d'aujourd’hui, la
oloce de la femme et de I'homme dans une société qui change, Radio France...). Il nous embarque dans ses digressions pleines de

ugue, mais, tel un acrobate accompl, il sait toujours parfaitement revenir au point de départ ! J'ai di couper - malheureusement ! -

olusieurs extraits de notre entretien pour le centrer sur le sujet de la cuisine.

Petit Echotier : D'abord, félicitations pour votre nomination
Meilleur Chef au monde". Vous avez été consacré par 512 de
v0s pairs : une belle revanche sur vos débuts difficiles ?

Pierre Gagnaire : Meilleur Chef, oui, cela m'a beaucoup touché.
~pres... il ne faut surtout pas le croire | Comme tout classement,
cela peut étre injuste ou subjectif. Je ne suis pas le meilleur. J'ai
un style, c’est sdr. J'ai aussi une constance dans mon travail. Je

n ai rien laché depuis des années. Mais je pense que c'est plutét
mon attitude qui a été saluée. Une fagon de fonctionner qui, je
crois, est un peu singuliere dans le métier.

PE : En quoi votre fagon de fonctionner est-elle singuliere ?

PG : Je ne suis pas un vrai cuisinier. Pas au sens classique du
terme. Ce métier, je ne l'aimais pas. Je le détestais. C'est quand
' 2 compris que la cuisine pouvait étre un véritable moyen

2 expression que je me suis vraiment plongé dans cet univers ;
mais en ignorant délibérément les codes et les principes d'une
cuisine bien faite, bien calibrée. Ce sont les chefs de mes
restaurants qui ont des recettes, moi je n'en n'ai pas. Ce sont
sux presque qui mettent au point leur propre stratégie par
rz=pport a ce que je leur raconte.

PE : Alors votre carte est différente dans chacun de vos
restaurants ?

PG : Oui, tout a fait. Toutes les aventures que je vis a I'étranger
sont tres personnalisées. Parce que je m'adapte a chaque
personne. Le cuisinier qui est a Séoul, il n'a pas du tout la méme

personnalité que celui de Hong Kong ou de Dubai ! La relation
ue ['entretiens avec les gens avec qui je travaille est primordiale.
] 5' oesoin d'intimité, j'ai besoin de proximité. Avec tout ce que
cel2 comporte de danger. Et de fatigue. Cela se construit, cela
orend du temps. Parfois, les gens ne sont pas dans mon timing,

s sont moins disponibles. lls n'ont pas la méme notion de
oariage. Ou ils n'abordent pas la relation de travail, la relation
=c I'autre comme moi.
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PE : Comment avez-vous construit VOTRE cuisine ?

PG : Lz matrice originelle, je I'ai vraiment bétie seul. Je I'ai batie
sur mes sensations, sur I'envie de créer quelque chose qui soit
w=ment personnel. Donc au début, cela changeait tous les jours,
- =221 en perpétuel mouvement. Une vraie bombe ! Puis,
orogressivement, les choses se sont posées. Ma cuisine est
“ewvenue plus refléchie et moins instinctive. Parce que j'ai enfin
rouve ce gue je voulais raconter. Ma singularité, c'est aussi,
=rire autres, ma faillite (NDLR : son restaurant triplement

s

étoilé de Saint-Etienne en 1995). J'ai tout perdu. Je n'aimais pas
ce metier et j'avais voulu en faire autre chose que de la cuisine.
Cela m'avait complétement fait oublier un aspect capital :
I'argent. On doit aussi admettre et revendiquer que I'on est
des commercants, des entrepreneurs et que I'on fait des
affaires.

PE : Pourquoi le revendiquer ?

PG : Pendant 35 ans, j'étais nuit et jour dans ma cuisine. Je ne
me plains pas, car c'est ce qui m'a permis de me construire.
Mais aujourd'hui, ces restaurants a I'étranger et ces voyages,
c'est ce qui permet aussi de porter la bonne parole, de venir 3
la rencontre des gens comme ici a Séoul, et de dire "je suis en
France, j'ai un 3 étoiles a Paris qui est notre bateau amiral donc :
venez nous voir I". Aujourd'hui, je suis une petite entreprise.
Mais une entreprise qui n'a rien perdu de ses valeurs. Mais je
ne pouvais, je ne voulais pas mourir comme I'artiste incompris,
comme le génie sur la tombe de qui on va pleurer.

PE : C'est ce que vous étiez, a Saint-Etienne ? Un artiste
incompris ? Ce n'était pas le bon endroit pour vous ?

PG : Oui, c'est évident. Il faut avoir des stratégies économiques
cohérentes. S'implanter ou cela a du sens. Siemens ne va pas
s'installer a Vesoul, ni méme en France, mais 3 Séoul. Nous, a
plus petite échelle, c'est pareil. Ici a Séoul, nous sommes 35
personnes. On est tout petit par rapport a de grandes maisons
comme Rengult ou Total. Par contre, on apporte une plus-value,
quelque chose de nécessaire aussi & la vie d'une ville. On a un
veritable réle social a jouer. D'ailleurs, pour moi, aujourd'hui,
les héros de notre société, ce sont les gens qui créent des
emplois, qui ménent des hommes et dirigent des entreprises.
Et qui le font avec humanité, en respectant leur personnel, en
leur offrant un cadre de travail et de vie correct.

PE : Si I'on devait qualifier votre cuisine par un adjectif ou une
phrase, qu'aimeriez-vous que cela soit ?

PG : Douceur, tendresse avant tout. Emotion aussi ?
Eventuellement créativité, mais c'est un mot gu'on a tellement
mis a toutes les sauces...

PE : Quelle est votre démarche quand vous créez de nouveaux
plats ? Vous travaillez seul ou en équipe, en musique ou dans
le silence ?

PG : Loic (NDLR : Loic Henriet est le Head Manager) pourra
vous répondre, c'est juste ce qu'on vient de faire maintenant...



LH : C'est de I'échange, du partage. Ce n'est pas exactement un
match de tennis mais...

PG : |l faut d'abord du temps pour pouvoir se poser, se mettre
dans une espéce de bulle. Et puis c'est le ping-pong en équipe,
c'est aussi le temps passé en cuisine, a observer ce qui se passe,
a cuisiner soi-méme... Mais il y a aussi le fait que je vieillis : le
physique évolue, les mains sont moins souples... Il faut I'accepter,
s'adapter et trouver d'autres astuces.

PE : J'avais lu que vous n'aimiez pas manger ?

PG : Je vais nuancer ma réponse. En fait, ce n'est pas que je
n'aimais pas manger. Mais plutdt que je n'osais pas manger ma
cuisine. C'est cela, la vérité. J'avais peur d'affronter le jugement
des clients. On n'est jamais a I'abri d'une remarque désobligeante,
blessante, sur sa cuisine et ce que I'on représente.

On est face a ses limites, a ses lacunes, a sa fatigue, a ses
défaillances qui sont humaines. Voila pourquoi je ne voulais pas
manger ma cuisine.

PE : Et maintenant ?
PG : Maintenant, je la mange avec plaisir !

PE : Pensez-vous que votre cuisine a évolué depuis que vous
aimez la manger ? Et comment ?

PG : Bien sir | Elle est moins démonstrative. Elle est moins dans
la séduction. Cela correspond aussi a I'dge. C'est normal qu'a
trente ans, on veuille séduire. Cela peut étre positif si c'est utilisé
a bon escient. Et puis arrive un moment ol on n'a plus besoin de
cela. On a acquis certains fondamentaux. On sait davantage
qui on est.

PE : Vous mettez beaucoup de vous dans votre assiette. Ce que
vous avez vécu dans votre vie...

PG : Oui et c'est, je crois, ce qui touche les gens.

PE : Avez-vous le souvenir d'un gros défi culinaire qui fut a
I'origine d'un grand plat ?

PG :1ly en a eu plusieurs | Mais peut-étre d'abord mes premiéres
confrontations avec la critique : Christian Millau et Henri Gault,
Claude Lebey de L'Express... Imaginez : vous avez moins de 30

ans. Vous savez qu'un homme a réservé, vient de Paris en train
(6 heures pour arriver a St Etienne a |'époque) pour vous juger.

Cela a été un des grands défis de ma carriére, un moment trés
fort de ma vie, et j'en parle encore aujourd'hui avec beaucoup
d'émotion. C'est comme pour un examen : un véritable
rendez-vous avec soi-méme. Et I3, je me suis dit : "je ne peux
pas tricher". Alors ce jour-la, j'ai pris tous les risques. Le risque
de faire le meilleur de ce que je pouvais faire a I'instant T. Et non
pas un plat que j'avais répété cinquante fois... (NDLR : c'est ainsi
que Pierre Gagnaire, avec son restaurant de Saint-Etienne a
obtenu pour la premiere fois trois étoiles au Gault&Millau). La
vie nous donne régulierement des défis. Et ces défis, c'est
important de voir comment on y fait face.

PE : Donc, vous avez fait face a votre défi ce jour-1a en...
improvisant ?

PG : Oui, de l'improvisation totale ! Et c'est passé. C'est
justement ce qui a créé ce clac, ce flash... Les critiques étaient
surpris. Et longtemps, il en a été de méme : les clients, les
critiques ne comprenaient pas, mais ils étaient émus. Parfois,
ils ne pouvaient méme pas dire si c'était bon ! C'est pour cela
que je ne voulais pas golter ma cuisine. Ce n'était pas
forcément bon ; mais il se passait quelque chose. Et cela,
évidemment, je ne peux plus le faire aujourd'hui.

PE : Pourquoi ?

PG : Pour une raison physique. Je n'ai plus la méme énergie, ni
la méme dextérité dans les mains... I'ai largement gagné dans
d'autres domaines. Régularité, finesse... Je ne fais plus de "coups".

PE : Sil'on dit que votre cuisine au fil des années a évoluég,
qu'elle est devenue plus sereine...

PG : Plus lisible. Plus nette...
PE : Plus harmaonieuse ?

PG : Oui, sans doute... Le trait est fait. Enfin, il n'est jamais
achevé car la vie... heureusement, la vie est faite de bonnes et
mauvaises surprises. Bonnes surprises comme par exemple un
nouveau produit, ou un savoir-faire que quelqu'un vous ameéne,
par hasard. Par exemple, en Corée, on n'en est qu'au début et
j'espere qu'on aura le temps d'aller plus loin. On ne I'a pas encore
rencontrée, la vraie cuisine coréenne. Et bizarrement, je suis
en train d'apprendre sur cette cuisine, non pas a Séoul, mais
avec des cuisiniers coréens qui travaillent dans mes autres
restaurants !

PE : Vous vous étes inspiré de produits dans vos recettes,
comme l'omija (2.7 A}) (NDLR : fruit coréen aux cing saveurs :
sucreé, salé, acide, amer et épicé)...

PG : Oui, et cela ne fait que commencer ! D'autant plus qu'il
nous faut gérer le probléme suivant : le pays est assez fermé, il
n'y a pas beaucoup de produits alimentaires d'importation.
Par exemple pour I'agneau, il vient congelé d'Australie. Sinon il
y a quelques accords avec des produits espagnols... Donc on
doit se débrouiller avec les produits locaux. Mais, les produits,
c'est une chose. Apres, il y a les techniques. Il nous faut
acquérir le savoir-faire culinaire traditionnel coréen, pour en
faire quelque chose qui soit bien a nous.
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