DOSSIER DE PRESSE

ERIC GUERIN - HOTEL RESTAURANT LA MARE AUX OISEAUX

|| était une fois en Briere...

Mieux connu des oiseaux et des batraciens gqumulu des francais, la Grande
Briere est un trésor secret ou hommes et animaunieot avec I'eau et la terre.

Au nord de I'estuaire de la Loire, ce triangle de m arais, qui, a
'ouest, s'étire quasiment jusqu'a la presquile sa lée de
Guérande, abrite une faune, une flore et des habita tions
préservés des assauts de l'industrie et du temps. P 0sés sur un
archipel d’lles strié de canaux, de coulines (voies d'eau
naturelles) et de piards (lieux d’extraction de la tourbe), les
villages se distinguent par la prédominance de leur s toits de
chaume (la plus forte concentration de chaumiére en France).

Dans la commune de Saint Joachim, sur I'lle de Fedr un, Eric
Guérin a créé un hoétel-restaurant, la Mare aux Oise aux, lui aussi
coiffé de bottes de roseaux, en compléte symbiose a vec son

' ~ environnement.
- Pourquoi étes-vous devenu cuisinier ?

Pour vous recevoir chez moi, dans qla

maison et la ou j'ai choisi de vivre surcl ttétart une fO]S E”C GUérln -

terre.
- Parlez-nous de votre cuisineCest De€ la Tour d’Argent a Taillevent en passadtigar\kerne, Eric Guérin a travaillé
celle de ma vie, des émotions qui m'halSits# I_es grands. Puis il a _décidé, en 1995ét¢fw§|e tm_aison au coeur des marais
avec cet instinct de survie qui me dd}ﬁgnére: Sur son file Briéronne O!e Fedru_rqgmtlrpas Rob_lnsor_l et encore
envie de la croquer... moins Cajun. Porte étendard de la jeune cuisiserfaric Guérin cuisine colore,
ludique et métissé. Il méle la Terre et la predués locaux et I'épice, le sucré, le
- Qui ou gu'est-ce qui vous inspirl&s salé... Baladant ses oreilles percées du JapioneraAfoureux des Arts et de la
rencontres, mes voyages, les différenigsil s'inspire avant de créer. Toujoursilswales flamais chuter, il a su ces
cultures, mais aussi la nature, la soclétéieres années imposer son style. Consideérétéejpsr certains comme I'un
(films, livres, photos, événements). ddg espoirs de la gastronomie frangaise, Ergaaftlaugueule de I'emploi. Il en
cuisine mon époque. use, sans jamais en abuser pour porter un mestbggédet d'espoir aux

prochaines générations de cuisinier.
- Votre plus belle rencontre

gastronomique a ce jourMres clients et
mon équipe qui m'ont donné une famill
coeur.

Proche du dépbt de bilan et sur le point de revendr e son
Fe&%urant, les débuts ont été difficiles pour ce j eune chef trés
rock'n roll, mais la patience lui a donné raison. S a table,
- La recette ou réalisation dont vous étd®norée par le guide rouge d’une étoile en 2000, es t aujourd’hui
le plus fier ZTelle que je trouverai encol@ plus attrayant de la région avec un décor modern e, une
dans 10 ans. équipe jeune mais professionnelle, un parc ou se pr omeénent des
o _ dizaines de poules, cogs, canards et autres volatil es, un design
- Votre produit fétiche TOus les produitSys yerres et dassiettes qui donne envie de changer tout son
comme la vie pour coller a chaque 'nSt%Qetr\?ltce de table en rentrant a la maison, et des co nvenances
chaque envie et surtout comme en ARine grande maison qui ont explosé en vol
pour ne jamais tomber dans la routine. ~ " T ' . - .
Philippe Legendre disait a propos de son ancien éle ve: « Jai

- Les chefs que vous aimezJ]é suis €té époustoufle par son établissement. Son systéeme est trés
tresa l'écoute des jeunes qui puasitif, on entendra bientdt parler de lui... »

renvoient a ce que j'étais hier encore ef’igentité de la cuisine d’Eric a mis du temps a se modeler.
représentent limage de la cuisine Digbord trop influencé par les trois restaurants cl  és de son
demain. apprentissage, ce bon éleve choisit enfin d’assumer les extrémes

de sa personnalité et laisse libre cours a une sing ularité culinaire

- Et si c'était a refaireJai d'abord encoreb n | it des histoi d ||
beaucoup de choses a faire! asée sur le go(t des histoires et des télescopages



|| était une fois en Cuisine...

Sur la carte de la Mare aux
Oiseaux, un intitulé malicieux
évoque la genése de chaque
création. « Rapt gourmand au
potager, c'est le gang des
pattes palmées... » introduit,
par exemple, un foie gras
confit dans sa  graisse,
rhubarbe et tomate verte, fine
galette de pain au blé nair.
« Un jour, dans mon potager,
les canards avaient dévoré
ma rhubarbe, ¢a m'a donné
une idée. La plupart de mes
recettes commencent par une
petite histoire.
Mon —Jeannot Lapin sur son radeau — lapin que je fa rcissais
d’anguille fumée, m’est venu un jour de crue, ou j' ai vu I'animal
coincé sur un ilot. Je I'imaginais devant se nourri  r d’anguilles. »
Pour cet instinctif évoluant au rythme des saisons sans (presque)
jamais inscrire deux fois le méme plat a sa carte, ces anecdotes
préliminaires sont suivies de croquis donnés a son équipe en
guise de recettes. Eric griffonne jusque sur le ca  rrelage des murs
de sa cuisine le menu «carte blanche », fruit de s es
improvisations quotidiennes. A l'occasion il dessin e aussi sa
vaisselle avec des artistes des quatre coins de la France.
Passionné de voyages, il imprime aussi a ses plats  son amour du
Maroc, de I'Afrique ou du Japon. Comme chez beaucou p de
cuisiniers francais, 'ombre de Ferran Adria se pos e sur cette
imagination débordante. «On lui a tous pris quelque chose »
admet Eric, mais ne croyez pas pour autant que tous ces
mariages se contentent d’inédit et de provocation.
Servie par une technique
acquise dans les temples du
classicisme, son inspiration,
paradoxalement, respecte les
saveurs des produits, joue des

textures avec maestria, fait W & ~—
des étincelles en trouvant de o
subtiles harmonies.

Boosté par l'obtention de nombreuses récompenses, E ric se
construit et s'affrme au travers d’'une cuisine per sonnelle, une

cuisine d’instinct qui trouve sa source dans les pr  ofondeurs de la

s

nature. On dit alors de lui gu'il est poéete, mais i | veut aussi
montrer qu’il a du caractére. En homme passionné pa r la vie, il
aime en écrire les contours afin de décoder et souv ent de

maitriser ses émotions. Voici sirement quelques exp lications aux
raisons pour lesquelles sa cuisine et son restauran t nous touchent
de plein fouet. Une cuisine d’'auteur faite par un g lobe trotteur
des fourneaux et touche a tout.

Eric n'a pas finit de nous surprendre parce qu'il v it avec son
temps, et pour que vous fassiez de méme, allez godt er sa
cuisine !



Vue du jardin...

Chambre « Colvert »

Les Pilotis

Chambre « Aigrette »

Table du Restaurant

| était une fois la Mare aux
Oiseaux ...

Imaginez un jardin aussi extraordinaire que GHarlds Trenet, ou, entre les
massifs de fleurs rares, se promenent canards éiggre-soie. Sur la terrasse et
dans la salle, ce royaume des oiseaux se prolmégeeavastes volieres abritant
des callles, des canaris, ainsi que des espscpsiaimises que des perruches
multicolores et de fragiles colombes diamaiitesrid@s déserts australiens. Un
lieu unique, hors du temps, ou 'homme et |semahlemt se retrouver, pour
découvrir que le bonheur est dans les présaiteBmérons !

La premiére chose qui nous frappe lorsque I'on pous se la porte
de la Mare aux Oiseaux, c'est cette impression étra nge d'arriver

a la maison. Le personnel est souriant, avenant, sa  ns jamais en
faire de trop. La déco, mélange de contemporain et de
meubles chinés en France et a I'étranger, est assez chargée,

mais la ou beaucoup se seraient cassé le nez, Eric a eu du flaire

et a réussit a marier I'improbable.

Tout ici, dans les moindres détails, est I'ceuvre de son
propriétaire, qui n'a pas fait appel a un décorateu r. « Jai un
métier trés prenant, et je suis sur place de 9h30 | e matin a 1h,

autant dire que je passe peu de temps chez moi, alo rs un jour je
me suis dit que c’était plus simple de traiter les lieux comme si

c’était ma maison perso... et la déco a suivit. »

A l'ouverture, en 1995, le restaurant ne compte que 30 couverts
(50 I'été avec la terrasse) et I'hétel 4 chambres. Aprés 7 mois de
travaux entre la fin 2004 et le début 2005, I'établ issement

s’'agrandit et offre 2 salles de restaurant et un to tal de 60
couverts (25 sur la nouvelle terrasse I'été) et 6 ¢ hambres de plus,
dont 3 sur pilotis au fond du jardin en bordure du marais.

Chaque chambre porte un nom d'oiseau et se différen cie de
par sa structure, ses meubles et sa déco.

Il parait que les réves sont plus propices sous le  chaume...
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