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les meilleur, de père en fils
A Saint-Marcel, hameau savoyard, se niche La Bouitte, 
une table 3 étoiles, fruit du travail des Meilleur, René, le père, 
et Maxime, le fils. Une cuisine à la fois terrienne et raffinée, 
des filets nacrés d’omble chevalier badigeonnés 
de génépi à la soupe de pommes de terre aux truffes

GASTRONOMIE
saint-marcel (savoie)

D élicieux de s’égarer
dans le cocon labyrin-
thique de La Bouitte.
Des chambres à la ré-

ception, on se perd facilement au 
détour des petits couloirs aux 
murets de pierres sèches et esca-
liers tournicotant vers des alcô-
ves boisées, galeries décorées 
d’art populaire savoyard, salles à
manger de maison de poupées ou
à l’allure de grange, à moins que, 
derrière une porte de ferme, on
ne découvre le luxe d’un spa aux 
parfums de plantes sauvages.

A Saint-Marcel (1 500 m d’alti-
tude), l’un des 22 hameaux de la
commune Saint-Martin-de-Bel-
leville (3 000 habitants), en Sa-
voie, plusieurs strates de chalets
semblent s’être imbriqués pour
faire de la « petite maison »
(« bouitte » en patois local) origi-
nelle, l’hôtel-restaurant le plus 
voluptueux de la Tarentaise. Un 
havre montagnard et familial qui
a évolué au rythme de l’expan-
sion culinaire de deux autodidac-
tes, René Meilleur et son fils, 
Maxime, parvenus au firmament
de la galaxie étoilée.

« Les Savoyards sont des bâtis-
seurs », insistait Maxime Meil-
leur, en juillet 2019, tout en
équeutant de l’oseille sauvage.
« Mes parents et arrière-grands-
parents construisaient des mai-
sons et des meubles. Mon père, lui,
a bâti ce chalet pour en faire 
un restaurant. Et nous n’avons
cessé d’agrandir nous-mêmes la 
maison, passée de 200 m2 à 3 000
m², en échangeant les casseroles
pour des truelles pendant les mois
de fermeture. »

Un passage à la plonge dans un
« Village Vacances Famille » 
aurait donné envie à René 
Meilleur de se mettre aux four-
neaux. En 1976, le fils de menui-
sier achète ce qui n’était encore 
qu’un champ de patates, pour po-
ser les premières pierres de sa 
Bouitte. Raclettes, tartiflettes et 
autres fondues vont tourner à 
plein régime pour rassasier les 
skieurs de ce village pittoresque
des 3 Vallées ou ceux qui y font 
étape avant d’atteindre les cons-
tructions ex nihilo des Ménuires 
ou de Val-Thorens.

« J’avais déjà l’envie de bien faire
et de travailler de bons produits 
locaux », se souvient le patriar-
che. Les habitués y sont d’autant
plus sensibles que la vallée des
Belleville ne possède à l’époque
guère plus d’une douzaine de ta-
bles, contre plus d’une centaine 
aujourd’hui. Valéry Giscard
d’Estaing puis Jacques Chirac

viendront même profiter de
l’auberge lors de déplacements
dans la Vanoise.

L’ambition gastronomique est
pourtant encore loin. Jusqu’à ce 
que René Meilleur et son épouse, 
Marie-Louise, s’offrent un repas
chez Paul Bocuse, en 1981. Le 
montagnard voit alors la lumière 
en bord de Saône. « Je me suis d’un
coup imaginé qu’une autre cuisine
était possible », explique celui qui,
à l’époque, plonge dans l’ouvrage
culte de Monsieur Paul, La Cuisine
du marché (Flammarion), et bou-
leverse la carte de La Bouitte 
(« mon premier plat fort : un lape-
reau aux champignons »).

Polenta et jus de cèpes
Pendant que son père met au 
point la première version de son
foie gras de canard en escalope
sur galette de maïs frais, Maxime 
Meilleur rêve plus de médailles 
que d’étoiles. Champion de biath-
lon, il a voué sa jeunesse au sport,
loin des écoles hôtelières, même 
s’il sait manger. « Je me rappelle 
avoir cuisiné un cabillaud au 
beurre citronné à mes camarades 
de l’équipe de France. Ils avaient

adoré », se souvient l’ex-fondeur-
tireur resté svelte grâce au vélo.

René l’imagine devenir entraî-
neur, mais Maxime le rejoint aux
fourneaux en 1996, débutant en
pâtisserie, avant de passer par 
tous les postes jusqu’à la codirec-
tion de la maison. Si l’histoire de 
la gastronomie est jalonnée d’ex-
périences douloureuses de trans-
mission filiale, celle des Meilleur 
raconte d’abord une progression 
commune, fruit d’une compli-
cité autant que d’une complé-
mentarité. « René est un artiste,

un rêveur un peu fou, confie l’un
de leurs proches. Maxime pos-
sède, lui, la rigueur et l’audace du
compétiteur. » « Sa sensibilité a dé-
teint sur moi, comme ma minutie 
a déteint sur lui », confirme le fon-
ceur aux mêmes yeux azur que 
son père, en surveillant son pro-
pre fils, Oscar, 17 ans, en train 
d’enrober des escargots de fils de 
pommes de terre. A quatre 
mains, René et Maxime Meilleur
vont escalader les cimes – pre-
mière étoile Michelin en 2003, la
deuxième en 2008, et la troi-
sième en 2015 –, dans un échange 
permanent les guidant vers tou-
jours plus de raffinement.

Comme René chez Bocuse,
en 1981, Maxime a connu une épi-
phanie culinaire en s’attablant à 
Laguiole, dans l’Aveyron, en 1997, 
chez Michel Bras. « J’étais incapa-
ble de faire ce qu’il faisait, mais je 
comprenais tout : l’univers fami-
lial, les herbes, la simplicité, les 
goûts clairs enracinés dans un en-
vironnement. » Une quinzaine 
d’années auparavant l’Aveyron-
nais et sa façon de réinventer son 
terroir avaient marqué un autre 
Savoyard, Marc Veyrat, devenu, 

dans la foulée, grand rénovateur 
de la cuisine alpine.

René Meilleur partage avec
l’homme au chapeau noir des ra-
cines paysannes, un parcours
d’autodidacte, une passion pour 
les arts populaires de sa région.
Lui et son fils ont accompagné 
Marc Veyrat dans sa célébration
de la nature et de produits sa-
voyards transcendés. Mais là où la
tête brûlée de Manigod a travaillé 
des clashs de saveurs, à l’image de
son explosive personnalité, le
duo de Saint-Marcel guide ses 
prouesses gourmandes vers une
harmonieuse volupté, en phase 
avec l’atmosphère familiale d’une
maison vouée au réconfort de 
clients avaleurs de sentiers ou dé-
valeurs de pistes.

Après les grands bols d’air, quel
plaisir de déguster, dans le 
douillet confort de ce chalet trois 
macarons, la rusticité sublimée 
d’une soupe de pommes de 
terre… aux truffes, de crozets au 
sarrasin, cuisinés à la façon d’un 
risotto, avec émulsion de beau-
fort, gelée de vin blanc et feuilles
acidulées d’oxalis, de la robora-
tive polenta (ayant nourri des gé-

nérations de Meilleur) transfor-
mée en un crémeux délice lié au 
jus de cèpes (ou au coulis de to-
mates ou de haricots verts dans
sa version estivale), ou d’une fon-
dante saucisse de couenne affleu-
rant un bouillon corsé de queue-
de-cochon, garni de dès de foie 
gras et de billes de pain soufflé. 
Dans les années 2000, un critique
leur avait prédit qu’ils n’attein-
draient jamais la troisième étoile 
avec aussi peu de produits de
luxe. Ils ont persévéré (également
dans leur bistrot au pied d’un té-
léphérique, Simple & Meilleur,
34 euros le menu du déjeuner). En
s’amusant tout de même à rouler 
le caviar dans la neige (de carotte 
blanche, de chou-fleur ou de salsi-
fis, suivant les saisons).

Fiers de ce qu’ils appellent leur
« BSP » (bon sens paysan), les 
Meilleur l’enrichissent de mille 
détails ayant l’élégance de se fon-
dre avec subtilité. Leur carte – de 
199 à 335 euros selon le menu
(sans les vins) – de poissons de lac
illustre à merveille cette appro-
che avec, par exemple, ces filets 
nacrés d’omble chevalier, badi-
geonnés d’une solution au gé-
népi, sur lesquels la peau délicate-
ment roulée du salmonidé est po-
sée, farcie de petits trésors aroma-
tiques. Quintessence de cette 
épure à la fois terrienne et raffi-
née : un dessert, le « Lait dans
tous ses états », déclinaison de lait
de vache et de chèvre en merin-
gue, confiture, sorbet, mousse,
biscuit… Un délice enfanté à l’éta-
ble. Comme le petit Jésus. p

stéphane davet

René (à gauche) 
et Maxime 
Meilleur, en 2018.
MATTHIEU CELLARD

« RENÉ
EST UN ARTISTE,

UN RÊVEUR UN PEU 
FOU, CONFIE L’UN 

DE LEURS PROCHES, 
MAXIME POSSÈDE, 

LUI, LA RIGUEUR
ET L’AUDACE

DU COMPÉTITEUR »

Le nouvel envol du Mermoz, dans le quartier des Champs-Elysées
Chou vert, foie gras et citron confit, tarte à l’orange sanguine... le chef Thomas Graham électrise la carte de cet ancien bistrot

C haque mardi, à 15 h 30, les
passants de la rue Mer-
moz peuvent observer un

étonnant spectacle à travers la vi-
tre du restaurant : serveurs et cui-
siniers ont abandonné chemises
et tabliers pour pousser les tables 
contre les murs et dérouler leur 
tapis de gym. C’est l’heure du 
yoga ! Le cours hebdomadaire fait
partie des mesures destinées à
adoucir les conditions de travail 
des employés du Mermoz, niché
dans le désert gastronomique des
Champs-Elysées, à Paris.

Il y a encore trois ans, c’était un
bistrot de quartier fatigué de vi-
vre, avec des panneaux de mo-
quette orange aux murs et une ca-
bine téléphonique au fond de la
salle. Françoise Balanant, la te-
nancière, voulait vendre son af-

faire. Romain Travade, avocat 
trentenaire dans un cabinet pari-
sien voisin, a sauté dessus. « J’ai eu
envie de préserver ce vieux zinc. Je 
ne voulais pas que ça devienne
une banque ou un Zara », explique
l’investisseur.

Son projet est simple : monter
un restaurant vertueux à tous 
points de vue. Où les matières
premières et les vins d’excellente 
qualité soutiennent une produc-
tion locale et raisonnée. Où les sa-
lariés n’épluchent pas que des lé-
gumes, mais aussi les comptes du
restaurant, gérés collaborative-
ment. Où ils ont le droit, outre la 
séance de yoga, de prendre un 
soir libre par semaine. Et en cui-
sine, ça ne crie pas. « Les journées
de travail à se faire engueuler, ça 
peut être très lourd. Je l’ai vécu, je 

n’ai pas envie de le reproduire », 
explique le chef Thomas Graham,
qui travaillait auparavant avec
Amélie Darvas au restaurant Äpo-
nem, dans l’Hérault.

Frais et généreux
Ce jeune Californien, qui a pris 
son poste au Mermoz fin janvier, 
fait déjà des étincelles. Avant son 
arrivée, Manon Fleury a fait la ré-
putation du restaurant pendant
deux ans. Recrutée au même âge
que Thomas Graham (26 ans), elle
a mis en place une carte solide : 
trois plats le midi, dont un de 
viande, un de poisson et un végé-
tarien ; des tapas le soir pour utili-
ser les restes des préparations du 
déjeuner et éviter le gaspillage.

Thomas Graham poursuit sur
cette lancée. Le format est in-

changé, mais les assiettes évo-
luent doucement, toujours por-
tées par des produits fantasti-
ques. Le midi, on tombe sur un 
lieu jaune électrisé par un jus de 
pamplemousse réduit, aussi ré-
jouissant qu’une pâte de fruit, 
servi avec du fenouil et une po-
lenta à l’anis. C’est frais, géné-
reux, et ça réveille les papilles. En 
dessert, une tarte à l’orange san-
guine préparée sans sucre laisse 
un mémorable souvenir acidulé.

Le soir, Thomas Graham expéri-
mente. Il associe chou vert, foie
gras et citron confit, travaille sur 
un couscous de saint-jacques aux
coques, servi avec un déluge de lé-
gumes, d’herbes et de gingembre.
La lecture du Guide culinaire 
d’Auguste Escoffier lui a inspiré la 
réalisation d’un vol-au-vent à la 

langoustine. Mais comme il a 
aussi fait un stage au restaurant
danois Noma, il associe son crus-
tacé à la réglisse plutôt qu’aux tra-
ditionnels champignons.

Lorsque le chef parle de ses pro-
jets culinaires, on se croirait 
transporté dans un conte : il 
montre les bocaux en verre sur le 
comptoir où fermentent du riz 
rouge, des lentilles roses et des 
graines de courge qui, un jour, se 
transformeront en pâte miso 
– idéal pour faire des glaces aux 
beaux jours. Si la copropriété ac-
cepte, l’Américain plantera un pe-
tit jardin dans la cour pour faire
pousser du géranium citronnelle,
et un rosier dont les pétales se-
ront utiles pour parfumer un 
bouillon ou préparer du kombu-
cha (cette boisson acidulée obte-

nue grâce à une culture de bacté-
ries dans un milieu sucré).

« En cette période de chefs ta-
toués grandes gueules, j’ai tout de
suite apprécié la timidité de Tho-
mas, un genre d’Alain Souchon à 
l’américaine », explique Romain 
Travade. Dans l’idéal gastrono-
mique de l’investisseur principal
du Mermoz, les chefs sont aussi
doux que les prix, qu’il essaie de
maintenir aussi bas que possible :
une trentaine d’euros à la carte le
midi ; le soir, les petites assiettes
coûtent entre 5 et 15 euros. 
Dans le 8e arrondissement, plutôt
connu pour ses restaurants ex-
perts dans le plumage des touris-
tes et des CSP + qui y travaillent,
le Mermoz est décidément une 
perle rare. p

elvire von bardeleben

Omble chevalier-purée de 
granny smith de La Bouitte. 
MATTHIEU CELLARD


