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Ses assiettes se retrouvent sur
les tables des plus grands chefs

Margot Lacker, ébéniste
jurassienne, s’est posi-
tionnée sur la fabrication
d’objets en bois liés a
'art de la table. C’est elle
qui a démarché les grands
chefs pour leur proposer
une alliance entre ’objet
d’art et les bons produits.
Elle travaille notamment
avec Matthias Marc.

a cuisine franc-comtoise de

Matthias Marc ou encore «le
meilleur restaurant végétarien du
monde » dAdrien Zedda. A Mes-
nay, Margot Lacker, ¢béniste spé-
cialisée dans les arts de la table, a
suivi I'ascension des jeunes chefs
qui ont percé le petit écran avec
T'émission télévisée Top Chef.

La trentenaire fournit principale-
ment des pidces sur-mesure pour
une clientele de restaurateurs.
Cest elle qui a démarché les chefs
de restaurants bien connus. «Je
me mets des objectifs atteigna-
bles », déclare celle qui avait d’'em-
blée prévu de contacter le chef
franc-comtois qui a étudié a Poli-
gny, Matthias Marc, avec son res-
taurant Substance a Paris. « Il met
en avant la cuisine jurassienne »,
avance la jeune femme qui a eu
Toccasion de manger dans le res-
taurant récemment étoilé. « Clest
vraiment le Jura au cceur de Pa-
tis », appuie-t-elle.

Restaurants étoilés,
gastronomiques et produits
locaux

Margot Lacker vise des restau-
rants étoilés ou gastronomiques
avec des chefs « qui valorisent les
produits locaux ». « Les artisans
cuisiniers sont plus sensibles que
les chaines de restaurants », assure-
telle. Pour partir a la rencontre de
ces chefs, la jeune femme déclare
faire « du relationnel ». Et dans le
milieu de la restauration, le bou-
che-a-oreille fonctionne.

Ce ne sont pas les seuls grands

Margot Lacker revisite les ustensiles de cuisine, dans sa gamme 100 % bois.
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noms de la cuisine avec qui elle
travaille, mais pour raison de confi-
dentialité, elle ne doit en piper mot.
«Jai créé un site Internet pour
avoirune visibilité partout en Fran-
ce et promouvoirle Made in Jura »,
détaille-t-elle. Les voisins arboi-
siens aussi jouent la carte du “Fa-
briqué dans le Jura”, comme La
Closerie des Capucines, le troquet
Les Archives ou encore le domaine
dela Tournelle a Arbois.

Une planche a découper
« & présenter au centre
de la table »

Margot Lacker a appris le tourna-
ge sur bois & Moirans-en-Monta-
gne. Elle mavait pas de prédisposi-
tions pour ce métier mais un gott
prononcé pour la matiere et la vo-

lonté de « faire quelque chose de
mes mains ».

«Jai envie de prendre soin de
cette matiere pour la valoriser et
Tutiliser dans sa globalité, assure-t-
elle. C’est une matiere que 'on voit
pousser et que Ton utilise sur des
générations. » Lébéniste sapprovi-
sionne aupres des scieries locales.

Elle recoit sa matiere premiere
sous forme de planches. Elle com-
mence toujours par la création des
plus gros objets : les planches a
découper. Sensuivent les grandes
assiettes et les soliflores. Avee les
restes, elle confectionne un jeu
dempilement avec des morceaux
de bois qui peuvent compter jus-
qu'a quinze faces.

Bois de Franche-Comté
de préférence
Margot Lacker décline sept caté-

gories de produits : planches a dé-
couper, assiettes, bols, pateres, cou-
teaux a beurre, soliflores et bou-
geoirs. Les produits varient selon
les formes etles couleurs naturelles
du bois, du clair au foncé. Elle ma-
nie uniquement les bois durs com-
me le noyer, 'érable, le platane, le
hétre, en majeure partie issus de
Franche-Comté.

La planche & découper n’est plus
le vilain objet sur lequel on coupe
laviande. La créatrice sort dutiroir
ce bel objet rond, carré ou rectan-
gle que Ton peut «présenter au
centre delatable ». Lébéniste trou-
ve I'inspiration dans la nature. Le
pourtour de certaines de ses assiet-
tes est composé de stries irrégulie-
res marquées dans le bois. On y
retrouverait presque une marque
laissée par Dame Nature.

Maryline CHALON

Conquise par la cuisine, une piéce
ou il fait bon vivre

De bons produits servis dans des
assiettes fabriquées en France.
Cest le credo de Margot Lacker.
La jeune ébéniste s'est lancée en
mars 2020 dans la fabrication d'ob-
jets en bois autour de Tart de la
table & Mesnay, juste & coté de la
cartonnerie. Assiettes, planches a
découper, bols, couteaux a beur-
re... Si elle ne se décrit pas spécia-
lement comme bonne cuisiniere,
cest Tesprit li€ au domaine de la
cuisine qui 'a poussée a créer ces
objets spécifiques. « La cuisine est
une piece agréable a vivre, on y
passe beaucoup de temps, surtout
dans le Jura avec le fromage et le
vin », sourit la créatrice qui a gran-
di a Voiteur.

L’appel des lacs

Margot Lacker s'amuse 2 retra-
vaillerles ustensiles de cuisine. Pre-
nez ce couteau & beurre. « On a
habitude de prendre un ustensile

Margot Lacker a ouvert son entreprise en mars 2020 a Mesnay.
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lourd pour se servir de quelque
chose de doux », remarque celle
qui propose un ustensile 1éger, qui

ne fait pas de bruit.
Avant d'ouvrir sa propre entrepri-
se, Margot Lacker a été employée

chez un ébéniste dans le Haut-
Doubs, de 2010 a 2015, puis com-
me conceptrice despaces de vie,
soft de 'aménagement intérieur,
dansle Pays de Gex, jusqu’en 2019.
Ceest ainsi qu'elle réalise, entre au-
tres, de Paménagement de cuisine.
Unretour aux sources s'est imposé.
Lappel des «lacs et montagnes »
sans doute. « Mon mari, ébéniste
depuis quelques années, cherchait
un atelier dans le Jura », raconte--
elle. Mais a chacun le sien, lui est
installé a Salins, pour fabriquer des
meubles. Ils se partagent quelques
outils, notamment pour le sciage.
La suite du travail s'effectue dans
son propre atelier. La jeune femme
commercialise ses objets & la Fa-
brik a Arbois et dans son sho-
wroom a 'entrée de son atelier.

Visite du showroom uniquement
sur rendez-vous. Renseignements :
contact@maison-lacker.fr



