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troisieme étoile apporte du poids a nos
engagements”
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Consécration ultime en ce début d'année 2020 pour la Maison Coutanceau, basée a La
Rochelle, et son chef-pécheur Christopher, qui attendaient depuis 34 ans ce troisieme ma-
caron Michelin. Une récompense qui résonne également comme une reconnaissance des

valeurs défendues par le chef: péche durable, I'anti-gaspillage et cuisine saisonniére. Il
nous en dit un peu plus sur cette étoile tout en se livrant sur les enjeux actuels de la
consommation.



Pouvez-vous nous raconter I'histoire de cette troi-
sieme étoile ?

L'obtention de cette troisieme étoile ne s'est pas faite du jour au lendemain. Dés la reprise du
restaurant en 2007 nous avons emprunté une grosse somme d'argent pour l'acquérir.

Puis en janvier 2017, nous avons décidé de réinvestir 1 300 000 euros dans un décor totalement
marin qui propose une expérience culinaire immersive. Les quelques viandes sur notre carte ont
été supprimées et nous nous sommes concentrés sur I'élaboration du récit de notre histoire et
de mes passions que sont la péche, la ressource marine et la cuisine. Nous avons raconté tout ¢a
dans l'assiette et le service avec une carte composée exclusivement de produits de la mer, c'est
ce qui nous a propulsés comme les ambassadeurs de la gastronomie marine en France.

Ensuite pour obtenir ce troisi€me macaron, vous imaginez bien qu'il fallait répondre a des cri-
téres exigeants comme le respect des produits, la saisonnalité, la fraicheur, la cuisson, I'assaison-
nement, la créativité, la vaisselle, I'efficacité du service... C'est le monde du luxe.

Dans les faits, c’est plus que servir @ manger, on vient chez quelqu’un. Plus familiérement, c’est
comme si vous veniez manger @ la maison. Cette histoire que I'on raconte au quotidien, c’est ce qui a
plu aux clients et aux critiques gastronomiques.
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Pensez-vous que cette nouvelle réecompense ap-
portera du poids a votre engagement pour la res-
source ?

Ce troisiéme macaron apporte évidemment du poids a nos engagements et a notre combat pour
la ressource. Il y a encore un peu plus de journalistes qui s'intéressent a nous, et cet engoue-
ment nous permet de faire passer un message. |l y a bien s(r le respect des saisonnalités et du
repos biologique des espéces.

Mais il y a aussi cette volonté de faire connaitre d'autres espéces au client, @ l'image de la vieille et
de la vive... je n‘aime pas trop les expressions de « poisson noble » et de « poisson pas noble ». Le
probléme se situe aujourd’hui notamment au niveau de la demande, car les pécheurs ont beaucoup
de mal @ commercialiser ces espéces car elles ne se vendent pas.

Ainsi quand vous étes reconnu et considéré comme un des meilleurs cuisiniers des produits ma-
rins, les gens sont plus a I'écoute. Les personnes qui nous soutiennent et le travail qu‘on essaie
de mettre en place avec les associations, a l'instar de Bloom, nous permettent d'ceuvrer a notre
échelon pour la ressource. Mais il ne faut pas se leurrer, c'est un engagement de longue haleine.

Ca c’est pour I'engagement public et vous person-
nellement, qu'espérez-vous pour la ressource ?

Mon réve serait de faire interdire la péche de toutes espéces pendant la période de reproduc-
tion, aussi bien pour les plaisanciers que pour les professionnels. La Saint-Jacques, on la laisse
tranquille méme s'il y en a. Pour le thon c'est pareil. Et il faut faire de méme pour toutes les es-
péces.

Pour I'anecdote, lors de l'avant-premiére du film « Watt the Fish » au cinéma de La Rochelle orga-
nisé en partenariat avec Bloom, la salle était pleine. En revanche du c6té des guides de péche de
La Rochelle, que je connais pour la plupart, aucun n'était présent. C'est dommage, ils se
plaignent réguliérement qu'il n'y a plus de poisson, que leur métier est en danger, mais preuve
en est, ils ne s'engagent pas assez, voire pas du tout pour faire changer la situation. Pour les
marques de péche c'est pareil, personne ne bouge vraiment et apreés ils se plaignent de leurs
chiffres d'affaires. Si on agissait comme un seul homme, peut-étre qu'il y aurait un peu plus dim-
pact.



Comment voyez-vous 'Homme consommer dans
les années a venir ?

Je trouve que c'est en train d'évoluer. Peut-&tre pas assez vite par rapport a la vitesse du dé-
sastre... Si nous, représentants de la cuisine frangaise, marchions main dans la main, je pense
qu’on serait capables de faire changer les mentalités. D'ailleurs des initiatives commencent a se
mettre en place dans le monde de la gastronomie, avec des reconnaissances comme le « prix de
la gastronomie durable » que nous a décerné I'année derniére le guide Michelin.

Dans un autre temps, on constate également un changement dans les fagons de cuisiner les 1é-
gumes, tout ce qui est racine comme les topinambours reviennent peu a peu la mode.

Du c6té de la péche récréative, je vois aussi le comportement des jeunes générations évoluer - ils
péchent énormément en no kill et ont pris conscience des enjeux de la sauvegarde de la ressource.



