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Christopher	Coutanceau,	chef	deux	étoiles	Michelin	du	restaurant	Coutanceau	à	
La	Rochelle,	se	définit	comme	cuisinier	pêcheur.	A	bord	de	son	hors	bord	semi-rigide	de	
200	cv	au	large	de	La	Rochelle	lors	d'une	partie	de	pêche	au	bar	et	maigre.	Photo	
Théophile	Trossat	pour	«Libération»		



Le	chef	 rochelais	 doublement	 étoilé	 s’inquiète	 de	la	disparition	 des	 ressources	
marines	et	prône	une	pêche	durable.	

Sur la mer. Un petit matin d’août, on retrouve Christopher Coutanceau au port des Minimes, à La Rochelle, cale 
de la capitainerie. Le «cuisinier pêcheur», comme il se nomme, deux étoiles au Michelin, nous emmène en mer 
pour tâter, aux leurres, du bar ou du maigre. Avec ses quatre cannes à pêche perchées, son semi-rigide est prêt. 
Dès qu’il le peut, le chef de 40 ans s’évade sur l’océan. Petit, il pêchait le week-end, avec son grand-père, 
éleveur de cochons. Le plus souvent à pattes qu’à barques, il débusquait huîtres, crevettes et couteaux. Depuis, il 
n’a jamais arrêté, participant même parfois à des compétitions. En «no-kill» : le poisson est remis à l’eau vivant, 
une pratique de plus en plus en vogue, surtout chez les plus jeunes. Il dit : «Les vieux tombaient sur une grosse 
chasse de bars, ils en remplissaient des sacs-poubelles. Les jeunes, c’est l’extrême inverse : ils ne vont plus en 
tuer un.» 

Le bateau file vers la pointe de l’île d’Oléron. Lunettes de soleil pimpantes, shorts et tongs, le chef montre 
l’écran de son GPS. Les bancs de sable, les «patates», les épaves, toutes les zones où il a déjà attrapé des belles 
pièces, sont dûment cartographiées. Des coins secrets, qu’on ne partage pas, comme quand on va aux 
champignons. Surtout que la mer se vide, à cause de la pollution et de la surpêche. Il grommelle : «Avec mes 
amis, on parle comme des anciens. On se dit : "Tu te souviens ?", alors que c’était y a cinq ans. Avant, je 
remplissais la glacière de poissons de 5-6 kilos à chaque sortie. Aujourd’hui, tu fais un 6 kilos dans la saison, tu 
es content.» Cette année, le chef a obtenu le «prix de la gastronomie durable», premier du genre décerné par le 
guide Michelin, pour sa lutte contre la pêche électrique avec l’ONG Bloom. Elle est interdite pour les Français 
«mais les Néerlandais ont encore le droit, se désole-t-il. Tout ça à cause de leurs lobbys qui arrosent les partis 
politiques à Bruxelles. On nous prend pour des jambons». Ça l’a un peu dégoûté de la politique. «Voter pour 
qui ? De Sarkozy à Hollande, qu’est-ce qui a changé ?» Il est comme ça, Coutanceau. Carrure de rugbyman et 
franc-parler parfois éruptif. 

	

Sous la mer. Les fils des cannes à pêches chantent au vent. Le bateau dérive et le soleil tape. Les premières 
tentatives sont un échec. Le chef a la délicatesse de ne pas se moquer de nos mouvements de poignet malhabiles 
pour lancer le petit bout. Nos leurres caressent le fond, disparaissant, parfois accrochés par une pierre ou des 
algues, mais, de poissons, rien. Deux heures passent, et aucune touche. Comme un signe des temps. Coutanceau 
dit, dépité : «Peut-être qu’un jour, j’arrêterai de sortir en mer. Par la force des choses, s’il n’y a plus de 
poissons. Juste aller me balader sur l’eau, c’est sympa, mais ça m’emmerde.»  

Au bord de l’eau. Ses deux restaurants, l’un gastronomique, l’autre plus bistro, côte à côte, font face à la plage 
de la Concurrence et aux tours de La Rochelle. Dans son deux étoiles, le chef respecte les saisons et ne sert que 
des produits de la mer, pêchés localement, à la ligne, la nuit même. Avec un mantra : donner des lettres de 
noblesse à des poissons méprisés ou inconnus, comme la sardine, servie «de la tête à la queue». «Sur la planète, 
on mange une quinzaine d’espèces, alors que des centaines sont excellentes. Tout le monde va te dire : "Les gros 
tacauds, c’est des poissons pour les chats", mais pourtant qu’est-ce que c’est bon. C’est comme le merlu : 
trente ans en arrière, c’était la godaille du marin, ça valait pas un kopeck.» La belle salle peut accueillir une 
cinquantaine de couverts. Moquette couleur abysse, plafond à strates pour évoquer les cartes des fonds marins, 
vaisselle qui s’opacifie au fil des plats, le repas est une plongée en profondeur, tout en finesse et douceur, là où le 
personnage est lui plus brut de fonderie. L’huître au lait d’estragon et à l’hélichryse, incroyablement charnue et 
goûtue, est une vague d’émotions. Le tartare de langoustine avec sa chips en peau du crustacé provoque une 
écume de plaisir tandis que sa version légèrement rôtie sur lit de girolles pousse à devenir pirate. Et, en dessert, 
après un granité d’eau de mer sacrément iodé, la jonchée, fromage frais de Charente-Maritime presque disparu, 
ravive des souvenirs d’enfance. Au fil des années, Coutanceau est sorti de l’épate pour viser l’épure, travailler 
sur le goût, la simplicité, avec un minimum d’ingrédients. 

A terre. Il vit en banlieue de La Rochelle avec sa future femme, Alice, attachée de presse du restaurant. Il a déjà 
une fille de 11 ans, elle en a une de 3. Ils se sont éloignés d’un centre-ville, où le timide bourru n’aime pas 
mettre trop souvent les pieds, lassé d’être constamment alpagué. Coutanceau, dans la ville maritime, c’est un 
nom, une institution. Le père possédait déjà le deux étoiles, depuis le mitan des années 80. Le frère, Grégory, a 
deux restaurants autour du vieux port et une école de cuisine, dirigée par la sœur, Jennyfer. Les gamins ont 
grandi au-dessus du premier établissement du patriarche. Christopher s’est imprégné de l’ambiance dans les 



cuisines, de «l’esprit d’équipe, du combat, du service». A 12 ans, il tente sa chance en foot à Angers et Nantes, 
puis en rugby, avant d’arrêter quand il comprend qu’il n’aura pas la carrière de ses rêves. 

Loin de La Rochelle. Ado, le voilà en cuisine, à faire le tour des grandes maisons pour se former, Robuchon, 
Martin, ou Hermé en pâtisserie, même si les desserts ne sont pas sa passion. «Mon père disait : "Un vrai 
cuisinier, s’il veut être patron, il doit être boucher, boulanger, pâtissier, traiteur."» En 2001, il revient au 
bercail, n’ayant jamais imaginé vivre loin de cette terre chérie d’Aunis. Il reprend définitivement le restaurant 
six ans plus tard avec son associé, Nicolas Brossard, qui promeut en salle des vins locaux charentais et vendéens 
épatants. 

Dans ses propos, la métaphore sportive n’est jamais loin. Il convoite la troisième étoile et assume son ambition : 
«Ceux qui disent, "non, je ne veux pas la troisième", j’appelle ça des bouches à pipe. Est-ce que tu as déjà 
demandé à un rugbyman en Top 14 s’il n’a pas envie de gagner le championnat ?» Il ne s’excuse pas de ses 
gueulantes qui peuvent faire peur en cuisine. «Le métier a changé, tu n’as plus le droit de te comporter comme 
avant. Mais, parfois… Un mec qui marque contre son camp au foot, qu’est-ce que tu vas lui dire : "C’est bien 
mon petit cœur c’est pas grave" ou "tu m’emmerdes" ? Faut arrêter.» Il imagine prendre sa retraite dans une 
grosse dizaine d’années, pour profiter de sa famille, idéalement dans une maison sur l’île de Ré, avec vue sur la 
mer : «Au bout d’un moment, tu deviens obsolète, comme un sportif de haut niveau… Le métier évolue tellement 
vite…» 

 

12 octobre 1978 Naissance à La Rochelle. 
2007 Reprend le restaurant de ses parents 
Mai 2018 Christopher Coutanceau, cuisinier pêcheur, Glénat. 
Janvier 2019 Prix Michelin de la gastronomie durable. 
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