
Utopoille, premier resto bio de Creuse
Dqns un homequ proche des
gorges de Io Creuse, un cou-
ple de néoruroux bien enrq-
ciné q foit pousser une mqi-
son en poille. Une muison
inondée. de lumière, royon-
nqnte. A I'imoge d'un bon-
heur simple, construit de-
puis 30 ons en pleine no-
ture.

Julien Ropegno
julien.ropegno6centrefionce,com

epuis son plan de
travail, Henry
Nguyen na qu'à ten-

dre le bras pour arracher
les poireaux. Ou presque.
Dans les villes balnéaires,
on peut manger les pieds
dans I'eau. À La Celle-
Dunoise, en été, on peut
manger les pieds dans le
potager. Les immenses
baies vitrées de Ia maison
s'ouvrent sur une terrasse
et sur la vie trépidante des
légumes ( que l'on cueilie
le matin et que je cuisine
dans la foulée >, décrit le
chef.

Un projet de vie pour
l'ôge mûr
Henry et Béatrice ont

construit leur maison en
fonction du jardin (et
d'une exposition au sud).
Leur pièce à vivre est aussi
une salle de restaurant.
Concept qui pourrait ren-
voyer à des temps reculés
si la lumière et les lignes
épurées de la déco n'ins-
crivaient pas parfaitement
Utopaille dans le siècle
nouveau.

Lordre des choses et des
priorités est ici clairement
défini : Henry Nguyen est
jardinier à plein-temps et
cuisinier à temps partiel,
Béatrice fait aussi bouillir

l'extérieur. Les Nguyen se

réservent plusieurs plages
de parfaite quiétude dans
l'année. Utopaille est
I'aboutissement d'un che-
minement personnel (lire
ci-contre). Ce projet de vie
est celui de l'âge mûr et le
couple veut se laisser le
temps de viwe. Pendant Ia
saison froide, il n'y a que
deux services par semaine,
Ie week-end et trois seule-

< Comme les menus sont
confectionnés à partir de
ce que donne le jardin,
nous ne pourrions pas
fournir plus >, explique Ie
chef.

Bio mois pos
uegetonen
Avant d'ouvrir Utopaille,

Henry et Béatrice ont fait
certifier leur jardin, qui est
aussi un repaire de vieux
légumes oubliés, en agri-

paille est le premier res-
taurant intégralement bio
de la Creuse (l). " Ce qui
ne veut pas dire végéta-
rien >, précisoe le chef, qui
se fournit eri viandes, fro-
mages et.autres produits
bio dans un rayon de
quelques kilomètres. En
dehors du vin et de I'épi-
cerie, la Creuse a tout ce
qu'il faut. Ici, le bio n'est
pas réservé aux bobos :

prix très intéressants >,

observe Henry. Une règle :

< Pas de congélation, pas
de chambre froide, le
moins de transport possi-
ble >. Au jardin-restaurant,
le client doit choisir son
jour, reserver et tarre con-
fiance au chef qui propose
un menu unique. Tous ces
paramètres bien maîtrisés
et acceptés permettent
d'obtenir un prix de menu

PARCOURS

Ex-bqbqs cool. Trq- ,

vqilleurs sociqux ù l'origi-
ne, Henry et Béotrice

'Nguyen sont orrivés en
Creuse ou début des on-
nées 1980. Avec un projet
de vie chompêtre et non
-consumériste.

Après ovoir été directeur
de I'office de tourisme du
poys des 3 Locs, Henry o
choisi de tester I'ottrocti-
vité du territoire qu'il dé-
fendoit. Dons un homequ
de [q Celle-Dunoise, les
Nguyen ont rénové une
oncienneécole:<Nous
nous sommes lqncés dqns
les chqmbres et lq toble
d'hôtes en 1995. On nous
trqitqit déjô de fous r,
s'omuse le précurseur.
les hôtes de l'école buis-
sonnière emmenoient
leurs clients en rqndonnée
ou ô lo pêche. < Ensuite,
on nous o dit qu'il folloit
mettre lo télé dqns les
chqmbres et foire une pis-

cine, ce tourisme-lù nous
o moins intéreSSés D, con_

fessent les Nguyen, qui,
rr épuisés por ces 12 ons
intenses l, ont revendu
leur qffqire ofin de créer
ce lieu de vie et de trqvqil
singurilr, ,,

l'assiette, pas dans la note.
Ce qui participe aussi à
promettre un moment de
félicité et de sérénité. iq)i

(*) À partir de 2012, les restau-
rants bio seront certifiés, les
Nguyen ont I'intention de sous-
crire au cahier des charges le
plus sévère.

# Utopqille, Menu à 2o euros tout
compris. Ouvert jusqu'ou 15 décembre
(et d portir du 15 jonvier) le somedi

soir et le dimonche midi. Utopoille se

trouvè entre Lo Celle-Dunoise et
Anzême. Tel : 05.55.63.74.45, site


