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Challenge

Jusqu'oil ira la CGT

Christian Le Squer

Sur de

bons rails

Par Purniere Counerc

Triplement étoilé a Paris, le chef a signé
la carte du buffet de la gare de Rennes.
Un renouveau aux vrais gouts familiers.

hristian Le Squer, trois étoiles
au Cing, restaurant gastrono-
mique de I'hotel George V,
aura appris la cuisine d'un
marin a bord d'un chalutier
d’'un sien oncle... en man-
geant toutes les quatre heures avec
lui, & chaque «levée de chalut ».
Ainsi I'esprit vient aux grands chefs.
D'une aune a l'autre, pragmatique,
arguant qu'a cuisiner pour 350 euros
iln'est pas sot de le faire pour 35, cet
aventurier placide a flashé pour
un buffet de gare.
Jusque dans les années 1970, il y en
avait en France des centaines. Dans
leur musette, un restaurant pre-
miere classe, un autre pour la se-
conde, des spécialités locales obli-
gatoires, un guide édité par la SNCF
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Le restaurant Paris Brest,
Rennes. Dans une'gare-.
novée, le chef assureun

et, pour certains, des étoiles! Dans
la neuve gare de Rennes, d'un flatté
contemporain, assagi, en transpa-
rences, joliment valorisé, Le Squer a
débuté cool, assurant d’abord de
vrais gotts familiers. Renouveau...
pas une table de lampiste. Sur
labonne voie...

(Euf de poule bio sauce gribiche
(cheére a Escoffier et a Louis de Fu-
nes), blinis de sarrazin et crevettes
(tiens donc, oui « ma biche »). Cru-
do de thon (non mariné : bon cru de
chez trés bon cru), blé noir, vinaigre
de bonite (tiré par les cheveux). Paté
en crotte volaillefoie gras (haute
valeur ajoutée comme d’habitude).
Lieu jaune (meilleur que le lieu noir),
poché malin au lait ribot (lait breton
fermenté acidulé bu avec une crépe)
et Harenga. Daurade dynamique,
joyeuse sauce jalapefios, sage pi-
ment mexicain (ne pas confondre
avec une dorade). Fiere lotte (dite
baudroie). Poitrine de cochon cara-
mélisée, confite en dévotion (chaud
devant!), étuvée de chou (plutdt une
étouffée...). Noix d’'entrecote Here-
ford (God Bless the Beef). Et bon
Paris-Brest, cela va de soi. []

Le Paris-Brest by Christian Le Squer.
Cuisine : 13/20. Menu : 35 euros.
Carte : 45/50 euros.

Gare de Rennes, hall départ (1°" étage).
Tél. : 02-99-53-59-89.




