
114/ Le Figaro Magazine / 29 avril 2022

A r t  d e  v i v r e / G a s t r o n o m i e

Le Croc’notes de 
laurence haloche

Envie d’évasion, d’échap-
per au larsen du monde, 
aux stridences de l’ac-
tualité ? Filez dans le 
Périgord noir, aux Eyzies, 

capitale de la préhistoire. À quelques 
enjambées de la Vézère, Pascal 
Lombard t ient  depuis  plus  de 
vingt ans une auberge comme on les 
aime. Les Glycines ont conservé 
l ’âme des hôtels-restaurants à 
l’ancienne, avec un vrai patron qui 
vous accueille, qui, pierre à pierre, a 
su faire grandir sa maison avec 
notamment de superbes lodges. Avec 
le spa, la piscine… Rien ne manque.
Les gourmets bénéficient de deux 
tables : Le Bistrot et Le 1862 tout 
juste étoilé. Pourquoi avoir tant 
chicané sur le talent, le mérite ? 
Même si ce chef discret ne rêvait pas 
toutes les nuits de décrocher ce 
hochet de la gloire, que la fidélité de 
s a  c l i e n t è l e  r e s t e  u n  g ag e  d e 
confiance essentiel, cette reconnais-
sance vient à point nommé. Elle fait 
du bien à ce bosseur exigeant, droit 
dans ses bottes, à cet homme qui n’a 
d’autre ambition que de se démener 
pour donner du plaisir. En février, 
on avait dégusté son menu à la 
truffe : une merveille. Respect des 
produits, subtilité des associations, 
originales mais lisibles, maîtrise des 
cu i s sons… Ces  constantes  se 
retrouvent dans tous ses plats. 

Pascal n’a pas attendu que la natu-
ralité soit claironnée comme un 
engagement. Son potager sur une 
terre d’alluvions qui donne un goût 
spécifique aux cultures a toujours 
été là, le lien avec les producteurs 
locaux n’est pas récent.

sensibilité et générosité
Son inspiration puise dans le terroir 
– foie gras de canard du Périgord, 
truite des Eyzies, veau de Dordogne… 
–, sans œillères. Ses pâtes soba, œuf 
confit, tomme de Sarlat, par exem-
ple, sont un délice. Coups de cœur 
également pour l’oignon doux, 
safran local, pignons de pin et le 
pigeon de Michel Pribilsqui, fumé à 
l’Agata, en deux cuissons, à la chair 
rosée, tendre et délicate. Le dressage 
du dessert au miel de ses ruches, 
safran et orange est aussi poétique 
que les saveurs régressives. Il y a de 
la sensibilité dans cette cuisine, de la 
générosité, une attention portée aux 
détails jusque dans le choix de l’art 
de la table. Osons le mot bonté.
Un goût de reviens-y… Réserver une 
table sur la terrasse face au jardin. 
Après, c’est sûr, on voudra perdre les 
clés de sa voiture, rester ici ou cachée 
dans la grotte du Grand Roc, féerique.

4, avenue de Laugerie, 24620 Les Eyzies
(05.53.06.97.07). Menus à 69 €, 109 € 
(5 séquences) et 129 € (7 séquences), 
le soir uniquement, fermé le lundi. Parking.

LE 1862, Aux Eyzies
Le chef Pascal Lombard, propriétaire des Glycines 

vient de décrocher une étoile. Reconnaissance méritée.
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On se fait un Cojean à 
midi ? » Si son nom est 
devenu une expression 

depuis que les lieux de 
restauration rapide qu’il a 
créés (en 2001) avec des 
produits frais et bio, ont envahi 
Paris et Londres, Alain Cojean 
est retiré des fourneaux. 
D’ailleurs, le dimanche, c’est 
plutôt en extérieur que se joue 
le déjeuner. À Carantec, où 
ce Finistérien vit une partie de 
l’année, l’affaire ressemble 
à un jeu de piste : vers midi, 
il rejoint le BDS pour siroter 
une coupe de champagne ou 
un verre de rouge avec 
Murielle, la maîtresse des lieux, 
puis file au Cabestan déguster 
une douzaine d’huîtres 
– seule entorse à son régime 
végétarien – avant d’aller 
choisir un dessert à la 
pâtisserie Giraud qu’il savoure 
en marchant vers l’île Callot.
À Belle-Île, autre refuge, il opte 
pour une galette salée aux 
Embruns ou une crêpe sucrée 
Chez Renée. Et à Paris, cet 
altruiste s’en va bruncher au 
Soya, rue de la Pierre-Levée 
(11e) pour profiter entre amis 
de son restaurant végan 
préféré, ou il opte pour un dhal 
au Bollynan dans son quartier 
de Montorgueil. Autant de 
bonnes adresses dont 
cet homme généreux nous fait 
profiter. Clara Géliot
Nourritures célestes, d’Alain Cojean, 
Mama Éditions, 372 p., 25 €.

…alain cojean

Le déjeuner 

du dimanche de…
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