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L’'homme qui
savtait a la

des chevau

Libanais par son pére, Corrézien par sa mere, Matthieu
Nassif a repris depuis quatre ans les rénes du Loubnane,
une institution de la restauration libanaise a Paris

créée par son pére, un personnage haut en couleur.

Il envisage de développer bientot le concept en Suisse
tout en continuant d’animer le Horse Man Team, un
groupe d’athlétes qui promeut une nouvelle discipline

a mi-chemin entre I’équitation et le saut en hauteur.

'atavisme est parfois plus fort

que les meilleures résolutions.

C’est ainsi que, pour reprendre
la phrase culte d'un célébre coureur
cycliste, « a l'insu de son plein gré »,
Matthieu Nassif, 33 ans, s'est retrouvé
en 2009 aux commandes du Loubnane,
un des plus célebres restaurants liba-
nais a Paris. Ce brillant jeune homme
a 'humour treés british ne se destinait
pas a reprendre [affaire familiale.
Comme beaucoup de fils de restaura-
teur, il connaissait parfaitement les
astreintes que représentait ce métier.
Sans pour autant détester la restaura-
tion, il révait d’'une autre vie et avait
mis toutes les chances de son c6té en
cumulant les dipldmes (maitrise de
droit, maitrise de gestion et DESS de
marketing), comme autant d’arguments
a opposer a son pere, Kamal, le jour ou
celui-ci lui demanderait de prendre sa
succession rue Galande.
Mais Matthieu se bercait d'illusions.
Personne ne peut rien refuser a
Kamal Nassif. Cet homme hors du
commun est doté d’une volonté aussi
gigantesque que sa générosité, ce qui
n'est pas peu dire. Depuis quelques
années, il avait déja persuadé Matthieu
et un de ses fréres de gérer ensemble
la créperie voisine : une forme de tra-
vaux pratiques qui leur permettrait de
financer leurs études. « Ensuite, d cha-
que fois que jai voulu partir, explique
Matthieu, mon pére était victime d’une
attaque cardiaque. Etant I'iné, jai consi-
déré que je devais me dévouer. La der-
niére fois que cela est arrivé, je venais
d'étre embauché par Louis Vuitton.
Depuis lors, je suis au Loubnane. »
Depuis, Kamal a recouvré la santé et
la joie de vivre. Méme s'il a confié
I'établissement a son fils, il n’est jamais
trés loin et conserve toujours un ceil
en salle et l'autre en cuisine. Le tan-
dem génére un savoureux numéro de
duettistes qui oppose la faconde théa-
trale du pére et les réparties laconi-
ques et caustiques de Matthieu.
Quatre ans aprés avoir choisi cette
nouvelle vie, le jeune restaurateur ne
semble pas regretter ce concours de
circonstances qui a fait dévier sa tra-
jectoire. Peut-&tre avait-il lui aussi
bescin d'un prétexte pour enfiler la
tenue de restaurateur et renouer ainsi
le fil de la plus ancienne lignée de res-
taurateurs libanais a Paris ?

Tout a commencé en 1952, lorsque
Rachid Nakhoul, I'oncle de Kamal, a
quitté Beyrouth pour créer le premier
restaurant libanais de Paris, Chez
Rachid aux délices du Liban, rue
Clothaire. Ce chrétien maronite
imprégné de culture frangaise exploi-
tait un salon de thé en face de I'école
de péres jésuites de la capitale liba-
naise. Lorsque les Frangais ont quitté
le Liban, Rachid Nakhoul les a suivis
pour tenter sa chance a Paris. Kamal
Nassif, fils de paysans, a grandi dans un
village de montagne du pays du
Cédre, a | 200 meétres d'altitude, dans
le fief du clan Gemayel. Il arrive a Paris
chez son oncle, afin de poursuivre ses
études dans le Quartier latin. Nous
sommes alors en novembre 1968, et
le jeune montagnard est un peu perdu
dans ces facultés parisiennes encore
en pleine effervescence. Un an plus
tard, son oncle, qui a alors déménagé
son restaurant rue de |'Estrapade, lui
propose « d’exercer un vrai métier » et
de le seconder au restaurant.

Kamal va s’avérer trés doué et devenir
le véritable initiateur de la cuisine liba-
naise a Paris. Cinq ans plus tard, pour
absorber I'afflux de clientéle, Kamal
Nassif crée Le Liban a la Mouffe, rue
Mouffetard. En 1984, il crée le
Loubnane (le Liban), rue Galande, qui
s'appréte a féter ses trente ans cette
année. Ce restaurant, installé sur deux
niveaux, est plus vaste : il occupe
200 m? et offre 130 places assises.
Grice a cet établissement, Kamal a eu
les moyens de ses ambitions de faire
rayonner la cuisine libanaise auprés
d'une trés belle clientéle parisienne.
Par la suite, en 2000, il a pris la gestion
de la cafétéria de I'Institut du monde
arabe. Il a méme failli, quelques années
plus tard, prendre la gestion totale de
la restauration de cette institution,
mais sa santé chancelante I'a contraint
a lever le pied.

Un véritable ambassadeur

Dans les années soixante-dix, Kamal
fut le premier a faire venir a Paris les
produits de son pays. Ne pouvant
fabriquer sur place faute de spécialis-
tes et d'ingrédients, il allait chercher
chaque semaine a Orly 100 kg de pain
et 25 kg de pétisseries qu'il faisait
venir par avion du Liban. Il a aussi fait
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découvrir aux Parisiens les vins du
Liban. Il se souvient d’un jour ou il
avait fait golter une bouteille de
Ksara a un client compatriote de pas-
sage : « Il en a bu une gorgée et les lar-
mes aux yeux, il m’a dit :“Il est comme je
P'ai laissé.” Cétait Patrick Boa, I'ancien
cenologue de ce vignoble. »

Au fond, Kamal Nassif n’a jamais quitté
le Liban. Il a toujours les yeux tournés
vers son pays natal. C'est d'ailleurs un
observateur trés pointu de la vie poli-
tique trés troublée de ce pays. A Paris,
il congoit son restaurant comme un
petit morceau du Liban. Il a presque
rang d’ambassadeur dans la capitale.
Nombre de ses compatriotes lui doi-
vent de fieres chandelles. Il a fait venir
en France ses fréres Georges et Roger,
qui détiennent deux restaurants,
Beyrouth et les Délices de Beyrouth. La
plupart de ses onze employés sont
venus du Liban en France grice a lui. Il
se souvient avoir fait débuter dans son
restaurant, en 1971, I'actuel patron de
la chaine Noura. Le restaurateur n'a
jamais rechigné a effectuer lui-méme

le parcours du com-
battant dans les
administrations
pour décrocher des
visas pour nombre
de Libanais candidats a 'immigration. Il
n'oublie pas le Liban et anime une
association qui a créé prés de
250 bibliothéques francophones dans
les villages du Liban.

Plus restaurateur qu’homme daffai-
res, Kamal reste attaché a l'authenti-
cité de la restauration proposée par le
Loubnane. Il suffit de goliter ses mez-
zes pour saisir toute la subtilité de la
cuisine libanaise. Il n'est pas rare,
I'aprés-midi, de le voir en cuisine aider
son chef a préparer les patisseries.
Difficile pour Matthieu de succéder a
une telle personnalité. Mais le jeune
entrepreneur dispose de quelques
jolis atouts dans sa manche : ses quali-
tés de gestionnaire, un sens du
contact inné et un pragmatisme a
toute épreuve, sans doute hérité du
cbté de sa mére, d'origine corré-
zienne. Depuis son arrivée, il a moder-
nisé I'entreprise. Sans remettre en
cause la gestion familale des ressour-
ces humaines, il en a rationalisé I'orga-
nisation. « Nous travaillons davantage
avec des valeurs qu’avec des principes »,

Salon privé

Kamal et Matthieu l;iassif

aime-t-il répéter. Il est désormais prét
a entamer une phase de développe-
ment en 2014, année ot il va féter les
trente ans du Loubnane et 62 ans de
présence de la cuisine libanaise en
France.
Trés a l'aise dans l'univers du luxe et de
la jet-set grace a son Horse Man Team
qu'il anime sur les principaux jumpings
internationaux (voir encadré ci-des-
sous), il a su drainer cette clientéle vers
le restaurant familial. Il compte aller au
devant de ses relations en ouvrant trés
rapidement un deuxiéme Loubnane en
Suisse, 2 Genéve ou a Lausanne. Il se
prépare a suivre les quatre mois de for-
mation nécessaires pour prétendre
ouvrir un restaurant dans ce pays.
Matthieu ne souhaite pas pour autant
ouvrir une version bling-bling helvéte
du Loubnane. Le restaurant parisien
reste cantonné dans un ticket de 35 €
et Matthieu sait pertinemment que
c’est ce rapport qualité-prix qui génére
de l'affluence. Les jeudis, vendredis et
samedis soir, ce vaste établissement
réalise deux services lors du diner. « Ici,
nous recevons tout le monde, de I'em-
ployé au ministre en passant par les
touristes et la clientéle du quartier; »,
résume Matthieu. ll

Jean-Michel Déhais

Dans le monde de [équitation,
Matthieu Nassif est une célébrité. Les
prestations de son Horse Man Team
sont aujourd’hui demandées pour ani-
mer les plus prestigieuses épreuves de
jumping international. Séjournant sou-
vent dans la maison de vacances fami-
liale d’Hardelot, Matthieu est devenu,
trés jeune, un cavalier émérite. Junior,
il a intégré I'équipe de France de saut
d’'obstacles, mais c’'est sans monture
qulil est devenu célébre dans les
milieux hippiques ou il bénéficie du
surnom « d’homme cheval ».

Adolescent, il s'est amusé a sauter a pied
au-dessus des obstacles qu'il imposait a
ses chevaux. Il a développé une techni-
que particuliere qui s'inspire du mouve-
ment du cheval, que « seuls les cavaliers
peuvent mettre en ceuvre », selon lui. Il a
progressivement créé un show assez
spectaculaire. Il parvient a franchir des
obstacles de 1,73 métre. Ceest un record

L'inventeur d’une nouvelle discipline sportive : I’'homme cheval

du monde de la discipline qu'il a long-
temps détenu. Un des membres de son
équipe a récemment porté ce record a
1,82 métre. Pour 'anecdote, le champion
olympique du saut en hauteur qui
s’est prété au jeu n'est pas parvenu a
franchir plus de 1,10 métre en adoptant
cette technique particuliere de saut.

Aujourd’hui,le Horse ManTeam rassem-

ble une douzaine d'athlétes et se produit
dans le monde entier avec des sponsors
comme la fondation Rolex. La discipline,
d'abord anecdotique, a pris du relief en
1996 lorsque le cavalier Pierre Durand
sy est intéressé. Curieusement, c'est la
conjonction de la grippe aviaire et de la
fievre aphteuse qui a donné un nouvel
élan a la discipline, il y a quelques années.
Alors que les déplacements de chevaux
étaient limités pour des questions sani-
taires, les organisateurs de jumping se
sont arrachés les shows du Horse Man
Team, qui se produit une vingtaine de
fois par an sur des événements,
comme a Leipzig, a Shanghai ou en
Australie. Consécration, le Horse
Man Team devrait se produire en
exhibition a I'occasion des jeux
équestres mondiaux, sorte de JO du
cheval, qui se tiendront a Caen,du 23
aolit au 7 septembre. H
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