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'de Ia gaufre

Success story. Lentreprise
lilloise fabrique des gaufres
d’exception depuis 1677.

PAR JERGME CORDELIER

0 w'ya-t-il de commun entre le général de Gaulle,
Marguerite Yourcenar, Amélie Nothomb et
Mireille Mathieu? Tous adorent les gaufres.
Mais pas n'importe lesquelles: celles, fondantes et
vanillées, dela Maison Méerl. Cesgaufressont plates
et de forme oblongue. Elles sont cuites entre deux
fers a gaufre marqués du monogramme Méert, puis
détouréesal'emporte-piece etgarniesalamaindune
creme a la vanille. Elles sont conditionnées dans
d'élégantes boites debou 12 unités et neseconservent
qu'une dizaine de jours. Aucceurde Lille, dansla tres
commercante rue Esquermoise, & deux pas de la
Grand-Place, cette institution attire une foulematin,
midi et soir. Lagamme de gaufress'est élargie récem-
ment et on peut v déguster également des gaufres
au marron, au rthum-raising, au spéculoos, a la pis-
tache et aux griottes, praliné et riz soufflé, ete.
Cette histoire a débulé en... 1677! En quelques
siecles, avant I'équipe actuelle, seulement trois pa-
tissiers ont batilarenommdée de Méert : Aimé Joseph
Rollez, qui a imaginé les décors de la boutique au-
jourdhui classés, Jacques Méert, qui a inventé la re-
cette de la gaufre (dont le secret est toujours
jalousement gardé) et Louis Léon Cardon, qui a créé
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Monogramme.

Des gaufres fines et
blondes, astampitlées
du mom de la maison,

le salon de thé, Dans ces murs historigues, on peut
croiser les fantomes de Mozart qui, jeune et souf-
frant, se rassérénait en dégustant des confiseries, du
roi Léopold I, sous le régne duquel la maison fut
fournisseuse officielle de lacouronne belge, et méme
encorede ProustouStendhal... Danslesous-sol trans-
formé récemment en un ravissant musée privé, on
peut admirer des gaufriers estampillés i 'effigie de
Napoléon I, souvenir du passage de 'Empereur a
'occasion de son voyage de noces, ainsi que des
moulesrachetés alacollection d'André Breton, anti-
clérical convaincuet néanmoins amateur de moules
... hosties, Maissiles gaufresont faitlesucces mmm
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Institution. La boutique Méert, rus Esquermoise, dans Ie Vieux Lile

mam historique de 1'établissement, on ne saurait
résumersonactivité aces gourmandises. Dans le res
taurant renommé de la maison, Frangois Hollande
tenta-en vain—de ramener i sa « raison » présiden-
tielle la frondeuse maire de Lille Martine Aubry
wantour d'un pigeonneau acidulé et épicé s,
Dansunenchevétrement d'arriere-cuisines sesuc-
cedent patisseries, confiseries, chocolateries... « Nous
Jabriquons go % de nos produits ici méme, explique
Thierry Landron, le gérant et associé du groupe fa
milial qui posséde Méert. Nous n'externalisons pas,
nous ne standardisons pas. » Ce quinquagénaire, pere
de troisenfants, est une personnalité lilloise respec-
tée puisque cet ancien joueur de water-polo (il gére
toujours I'équipe fEminine de lamétropole) préside
le Lille université club — qui fédere 35 sections spor-
tives et 10 ooo membres —, a cofondé la chaire en
social-businessalaCathode Lille etestalatéte d'un
petit groupe d'investisseurs en art contemporain,
Thierry Landron, apres un cursus d'expertfamp-
table, a racheté Méert en 1996 avec deux associés,
wquittant,dit-il dans un sourire, La Fiduciaive du Nord
{KPMUG) pour s'installer comme patissier rue Esquer-
maise» Envingt-deuxans, 'entreprise avu son chiffre
d’affaires multiplié pardix, pouravoisinerles 1omil-
lions d'euros, et emploie aujourd'hui 120 salarids.
Hormisles 2 ooométres carrésde larue Esquermoise,
Méert exploite le restaurant de La Piscine, le musée
de Roubaix qui vient de rouvrir, avec succés, une
boutique-salon de thé 3 Bruxelles ainsi que deux

Noél chez Méert, c'est, en moyenne:
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boutiques a Paris — dans le 6° arrondissement et Le
Marais. Méert exporte au Japon mais, contrairement
i une autre institution lilloise, Aux merveilleux de
Fred, qui multiplie les points de vente comme des
petits pains, il délivre ses produitsmaison aucompte-
gouttesdans quelquesinstitutions choisies-comme
la grande épicerie du Bon Marché, a Paris. « Nous ne
naus plagons pas surdimass market, souligne Thierry
Landron. On veut garder le cote confidentiel, exclusif
Notre politique, ¢'est de nous différencier des autres, Que
voulez-vous ? Onaime ce gui brille, ¢'est dans nos génes. »

«incubateur », Les giteries Méert restent des pro-
duitsdeluxe, faitsmaison —les prix sont cetteaune:
17,50 euros pour 6 gaufres— méme si ses patrons ré-
fléchissent a étendre la marque. « Le ravonnement in-
ternational, gui n'tait pas un sujet, le devient puisque
touf se mondialise, confic le directeur. Nous devons da-
vantage novs positionner surde trés grandes villes, comme
Paris. »Mais pas question pour autant de vendre son
dme audiable. Depuis 1677, 'entreprise maitrise au-
tant ses produits gue son développement: on ne
change pas une recette qui gagne. « Méert, cela reste
une histaire unique, sans équivalent en France, par son
passé et sa dimension, a part peut-étre Ladurée, affirme
Thierry Landron, Dans nos métiers, les produits, la main
d'anvre, le pas-de-porte colitent cher, mais on ne peut pas
réfléchir seulement en termes de rentabilité financiere,
Méert, c'est un sujet de patrimoine frangais. Cetie mai-
son ne m'apparticnt pas, C'est pour cela que nous ne se
rons jamaris cédés a un fonds dinvestissement. » Les
patrons de Méert préferent miser sur un autre capi
tal: 'humain,

«De chez nous sortent au moins une dizaine d'appren-
1is chaque année qui essaiment dans d'autres maisons, un
pey partout, s'enorgueillit Thierry Landron. I, c'est
un incbateur: Nous pavions s les jeunes. Quand je suis
arrivé chez Méert, P'avais 33 ans et f'étais le plus jeune;
aujourdhui, je suis le plus vieux, mais surtout la plupart
des employés ont moins de 30 ans, » Méert se prépare 3
passera une nouvelle étape deson histoire, encréant
un laboratoire pitissier a Lille Fives, prés du Lycée
hitelier, qui compte 8o éludiants. Un nouveau cha-
pitre pour cette «aventure humaine» qui, comme
certainesentreprises de métiersd'art, se prolonge de-
puis des siecles, en France m

Prospére. Thierry Landron,
gérant et associé de Méert.
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