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Deux siecles et demi
de gourmandise...

En ouvrant un restaurant dans son arriere-bouticque,
la célébre patisserie lilloise élargit nos horizons
gustatifs, sans renoncer aux traditions qui font
son histoire. par jutiette Dubar.

*hiseoire, justement, commence
en 1761, avec le confiseur
chocolatier Delcourt. En
1839, c’'est Rollez qui lui
succdde. Lorsqu’un contrat lut
permet de stocker des pains de glace dans
les rempartsde la ville, il lance les crémes
glacées qui érabliront sa renommée et
demande 2 Benvignat, l'architecte de la
Vieslle Bourse, de créer le décor orienta-
liste-flarnboyant qui Iui vaut aujourd’hui
d'étre classé monument historique, En
1849, la famille Méert estampille défi-
nitivement ce 27 de la rue Esquermoise et pose désormais
sa signature d'excellence sur le biscuit populaire des grands-
méres de Flandres: la gaufre, soit une fine pite & brioche
fourrée de créme. La recette est connue mais les proportions
de vanille, sucre et beurte participent & l'alchimie magique et
secréte yui enchantent les palais depuis plus d'un sigcle, avec
notamment des commandes régu-
ligres de la cour de Belgique ou du
palais de I'Elyséc. En 1909, la famulle
Cardon rachéte I'enseigne, sans en
chunger ni le nom ni les spéoalicés,
et y installe Ie premicr salon de thé
«family tea» de la ville. La belle
époquc va durer jusqu'a nos jours.
La fagade a gardé ses ronalités. ..
chocolat. Les tentations commen-
cent dis le leche-vitrines et se confir-
ment dans I'antre dorée du confiseur,
cernée par une double allée de
pralines. Lenfer est pavé de caramels
quand le chemin qui y meéne s’ap-
pelle la gourmandise! Dans une
ambiance surannée, les belles dames
investissent toujours les fauteuils Louis X V1. «Le monde va
changer mais jumais la maison Méert», s’est juré Thicrry
Landron lorsqu'il a repris I'entreprise en 1996. Sa formation
d’expere-comptable ajoute un peu de rigueur a I'exploitation
et sa ténacité de champion de water-polo lus donne 'endu-
rance nécessaire pour maintenir ce qui marche, améliorer ce

N.

qui peut '€tre.
Chez nous, la
petite made-
leine a saveur
de gaufre. Il va
la décliner en
petics modeles
pour cockeails,
et la discribuer au musée La Piscine 2 Roubaix raais aussi i la
Grande Epicerie du Bon Marché i Pans, la diversifier enfin
quand, sous le label « éphéMeert », la pitisserie propose deux
fois par an des parfums inédits. Ces collections ont si bien
inspiré le compositeur Bruno Mantovani qu'il en a écrit des
piéces pour piano, enregiscrées par I'Orchesrre de Lille!

Un chef de talent, une cuisine iconoclaste

Mais Thierry Landron ne souhaite plus cantonner notre gour-
mandise aux desserts. Ce licu chargé d’histoire valait bien un
restaurant mais surtout un chef de talent. Nicolas Poutche-
resse, ¢roilé au Michelin en 2003, n'en manque pas quand il
revendique 1'émotion. De fait, sa carte est ludique quand on
picore un de ses nems de 1égumes ou une de ses brocherres
d’escargots au réglisse. Sa carte est 1conoclaste quand il
enferme dans une Zunch box armoriée, un fah and chips revisicé
i base de langoustines ct goujonnceres en tempura de
chitaigne. Sa carte cst
exquise quand il cara-
mélisc les Saint-Jacques
i la confirure de lait
ou donne & sa melba
un parfum de mangue
confite. =
Meéert, 27, rue Esquer-
moise, Lille. Restaurant
ouvert du mardi au
samedide 12ha 15h.

Réservations: 03 20 §7
93 93. www.meert.fr.

MARIE CLAIRE
NMensuel National
Edition Reégionale Nord
Mars 2009

30 000 exemplaires



