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Philippe Bafton |
«Le Petfit lonneau,
Mon bistrot & Tokyoy

B Lidée de créer un bistrot a la fran-
caise & Tokyo a commencé a germer
dans mon esprit, il y a cing ans, au
moment de la récession économique
au Japon. A ce moment-13, la cuisine
francaise a été délaissée par les
Japonais au profit des restaurants ita-
liens. Pas mal de chefs japonais ont
fait leurs classes en Italie et, surtout,
I'Italien, dans l'imaginaire japonais,
est plus convivial et plus sympa que
le Frangais.

I faur dire que, longtemps, la cuisine
francaise n'a été représentée au
Japon que par des restaurants gastro-
nomiques huppés et trés chers, a
I’ambiance coincée, avec cinquante
serveurs s'empressant autour des
tables et des cartes de vins composées
exclusivement de grands crus de
Bordeaux ou de Bourgogne...
Beaucoup de ces établissements ont
fermé au moment de la récession,
souvent remplacés par des restau-
rants italiens.

Dong, le projet du bistrot a miri len-
tement a partir de 13, avec la volonté
de casser l'image traditionnelle de la
cuisine francaise au Japon. Le pre-
mier Petit Tonneau a ouvert en sep-
tembre 2001. On a fait venir de
France tout le mobilier et les acces-
soires des vrais bistrots, zinc compris.
La carte a été congue dans le méme
esprit avec des plats tels que la joue
de beeuf braisée, le petit salé aux
lentilles, les moules mariniéres, le
foie gras frais aux navets... A midi,
on propose un plat du jour & moins de
10 €, le soir on commence a 2500
yens (22 €). Les clients peuvent tout
commander en petites portions, tout
le monde picore, dans le style asia-
tique.

A part les grenouilles, les lapins et les
champignons qui viennent de
France, et les viandes d’Australie, on

trouve tout ce qui nous faut au Japon,
y compris d’excellentes tomates et la
charcuterie artisanale faite par un
Francais expatrié.

Coté vins, nous avons opté pour des
crus généralement inconnus la-bas,
en provenance principalement du
Sud-Est et du Sud-Quest, sélection-
nés par mon ami Jean-Marie Nésius
et que 'on importe nous-mémes pour
éviter les grosses marges des importa-
reurs. Une trentaine de références au
total, que 'on sert au verre ou en
bouteille, voire en carafon ainsi
quon le fait avec le grenache du ché-
teau de Rey en Roussillon.

On a patticulierement soigné l'infor-
mation : la carte de vins comprend
un résumé de I'histoire du vin dans le
Sud, une présentation de chaque
région, des précisions sur I'assembla-
ge et la vinification de chaque vin.
Nos clients adorent, ils sont trés
curieux et exigeants sur l'informa-
tion, ils posent des questions au per-
sonnel compasé autant que possible
de jeunes Frangais qui viennent étu-
dier le japonais. Beaucoup de cadres
de 30 a 50 ans connaissent mieux le
vin que bien des Francais. Pas mal
d’écoles de sommellerie se sont
créées ces derniéres années, fréquen-
tées par des gens qui s'intéressent au
vin sans avoir forcément l'intention
de devenir professionnels. lls passent
le diplome par plaisit. Et ceux-la
apprécient particulierement le Perit
Tonneau, l'idée de passer un bon
moment 3 table, en compagnie, dans
une ambiance convivialité. Bref, on
a gagné notre pari. Si bien que l'on a
ouvert un deuxiéme établissement,
bientdt un troisitme, 2 la méme
enseigne. Et j’ai publié deux livres de
cuisine sur le théme : «Que peut faire
la ménagére japonaise en cuisine fran-
caise avec les produits disponibles 7» B
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