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ENCORE MECONNUE, LA
CHARCUTERIE FRANGAISE PERCE
GRACE A QUELQUES BONNES
VOLONTES. ET DE SOLIDES
ESTOMACS

1y ales Nobels. Il y a les Oscars. Et
il y a le championnat du monde du
paté en crofite, qui départage chaque
année les meilleurs de la spécialité
a Lyon. Cette année, I’événement a
lieu le 5 décembre. Le 25 octobre,
I'Asie a élu ses représentants, tous
deux japonais Kazutaka Hara,
de I’hotel Nikko a Fukuoka, et Ryutaro
Shiomi, de I’hotel Kitano, a Kobé. 1l faut
y ajouter Kenji Takenoshita, qui, lui, tra-
vaille en France. Bref, trois des quatorze
candidats qui participeront a la finale sont
japonais. Aucune autre nationalité, hormis
la francaise, n’est représentée en si grand
nombre. Sur les sept dernieres éditions,
trois ont été gagnées par des Japonais !
Cette excellence refléte hélas un manque.
Si I'intérét du Japon pour la gastronomie
frangaise n’est plus a démontrer, celui
pour sa charcuterie est encore confiden-
tiel.
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Pourquoi ? La charcuterie est un pro-
duit difficile a importer tant les autorités
sanitaires japonaises sont tatillonnes,
surtout a propos de la peste porcine
qui ravage les élevages de porcs dans le
monde entier. Les producteurs étrangers
se heurtent d’autre part aux produc-
teurs locaux comme Nippon Ham, qui
importent énormément de matiere brute
pour la transformer en produits bon mar-
ché qui rendent hors de prix I'offre im-
portée. Troisiéme probléme : la charcute-
rie ne se congele pas ; elle doit donc étre
rapidement vendue une fois qu’elle a été
acheminée, a grands frais, dans I’Archi-
pel. Les rythmes de la grande distribu-
tion sont tres soutenus au Japon : selon
un industriel du secteur agroalimentaire,
les convenience store imposent a leurs
fournisseurs de produits de vendre au
moins 2,4 unités de produits par jour
et par magasin. Dans des épiceries spé-
cialisées type Seijo Ishii ou Kaldi, qui
connaissent la valeur intrinseque des
produits de charcuterie, il faut vendre
entre 0,7 et 1 unité par jour et par maga-
sin. Résultat : « La charcuterie n’est pas
entrée dans les habitudes alimentaires
des Japonais », constate Frangois-Xavier
Colas, directeur général de Classic Fine
Foods au Japon. Reste que la charcuterie
allemande, italienne et espagnole, sans
doute mieux structurée pour l’exporta-
tion, est beaucoup plus présente que la
francaise sur les étals nippons.
Christophe Paucod, propriétaire de I’ex-
cellent restaurant Lugdunum et président
de I’Association de la Charcuterie fran-
caise au Japon, est un des principaux ar-
tisans de la popularisation de cette spé-
cialité au Japon. Il a vu la perception des
Japonais changer avec les années. « La
charcuterie au Japon, c’est plutot ’Alle-
magne des Delicatessen. Mais je vois de
plus en plus d’enseignes « Charcuterie »
dans les rues des villes japonaises. Et les
grands magasins ont étoffé leur offre de
charcuterie », se réjouit-il. Le paté-crotite
semble particulierement populaire
« C’est un plat trés technique qui avait
été un peu délaissé. Il revient au gotlit du
jour », observe-t-il.

La solution ? La production locale. C’est
ce que font des artisans comme les Fran-
cais Jean-Luc Ravion, Jean-Paul Valet et
Mathieu Taussac, tous au Japon. En at-
tendant la releve japonaise. RA
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CHRISTOPHE PAUGOD, PROPRIETAIRE DE L'EXCELLENT
RESTAURANT LUGDUNUM ET PRESIDENT DE
L'ASSOCIATION DE LA CHARCUTERIE FRANCAISE AU
JAPON, EST UN DES PRINCIPAUX ARTISANS DE LA
POPULARISATION DE CETTE SPECIALITE AU JAPON.
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