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LE DOSSIER DE LHEBDO

Fermeture du restaurant antillais Boukan ;
« Il faut fermer et revenir plus fort »

(e 31 janvier acte la fermeture du restaurant antillais Boukan. Ouvert il y a un peu plus d'un an, '8quipe du “bistrot caribéen” ne pouvait plus supporter un loyer trop
élevé, devenu “efouffant”. Mais le chef, Meidhy Galas, reste confiant en lavenir.

“ oukan ka foukan”
Clest de cette ma-
niére que léquipe a

annoncé la ferme-
ture du “bistrot caribéen” sur ses
réseaux sociaux. OQuvert en 2023,
Boukan avait posé sa carte de sa-
veurs antillaises revisitées dans le
Marais, rue Dupetit—ThouarsA
Malgré un concept innovant, le
restaurant ferme ses portes ce 31
janvier.
Lemplacement dans ce quartier de
la capitale a pesé lourd dans la
balance. “On a un loyer qui est
extrémement cher : méme avec
une exploitation compléte de la
salle tous les jours, le loyer et les
charges se répercutent beaucoup
trop sur notre chiffre daffaires’,
commente Meidhy Galas, le chef
du restaurant.
Selon lui, “il faut fermer, quitte a
se reposer un peu et revenir plus
fort, avec un projet plus abouti”.

Difficultés
En septembre dernier, alors que
Boukan allait féter son premier
anniversaire, léquipe avait lancé
un cri dalarme sur les réseaux so-
ciaux. Meidhy explique : “on avait
déja eu un premier avertissement
de notre bailleur : on avait des re-
tards de paiement, notamment
pour notre loyer. Cétait le cri
dlalarme pour dire quon essaie de
tenir les deux bouts, mais que cest
trés compliqueé”
“Les gens sont venus massive-
ment”, se souvient le chef de 32
ans : 4 ce moment-la, les soutiens
affluent “de partout” Point encou-
rageant, le public ressort toujours
ravi du restaurant, une “récom-
pense du fait que les clients se
plaisaient, avaient de bons re-
tours’, affirme Meidhy.
Le chef guadeloupéen leur en est
dlailleurs reconnaissant, et salut
leur “audace” “Ca nous a permis
de souffler, de remettre un coup a
Tétrier”, se rappelle Meidhy, “mais
malheureusement, on sest rendu
compte, méme si cet effort a été
conséquent, que ¢a nallait pas étre
suffisant”.
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Le restaurant Boukan ferme ses portes.

La naissance de
Boukan

Le chef a grandi en Guadeloupe.
Boukan est né de la “nostalgie” de
Meidhy, celle du péyi et de son
enfance, mais aussi d'un constat :
“La gastronomie caribéenne en
France hexagonale, a Paris, est
souvent trés tournée vers la street
food, et particuliérement vers le
bokit”, expose Meidhy, “donc je
voulais avoir un restaurant a Paris
qui soit 4 la fois moderne et fidéle
aux traditions culinaires antil-
laises, caribéennes, au sens large
du terme””

1l trouve le combo gagnant dans
Tidée du “bistrot créole”, un “vec-
teur de cette culture, mais qui au-
rait, comme les bistros et la Bistro-
nomie frangaise, cette touche de
modernité”. Dans son “carribean
bistrot’, Meidhy revisite les accras,
le boudin, la tarte tatin et surtout
le poulet boucané, plat duquel le
restaurant tire son nom.

Laventure commence en 2021,
quand Meidhy et ses deux associés
lance un “street food ground
control” dans le 3° arrondissement
de Paris. IIs y proposent de la
“street food boucanée” a emporter.
Les trois associés poursuivent lex-
périence pendant deux ans, du-
rant la période estivale. Puis dé-
cident de passer a létape supe-
rieure : “on est passé du poulet
boucané pur et dur 4 un coquelet
boucané avec un accompagne-
ment de crémeux de patates
douces, de riz au lait de coco,
quelque chose qui reste dans cet
esprit quon connait en Guade-
loupe’, explique le chef.

Apprendre sur le tas

“Novices” dans le métier, ils se
lancent. Mais les débuts ne sont
pas faciles. Meidhy se rappelle de
“journées intenses’, “d’heures a
rallonge”, de nuits courtes : “la ges-
tion d'un restaurant, ce nest pas

Wy Gales

quétre chef, ce nest pas quétre un
bon manager de salle et de cui-
sine, ce sont pleins da coté”
Comme gérer les fournisseurs et
les commandes, gérer la salle, for-
mer les equipes. Dautant plus
qu'il nest pas chef de formation.
Venu a Paris pour suivre des
études de communication, il est
ensuite devenu consultant, avant
de se rendre compte que la cuisine
était sa vocation. Il y a trois ans, il
suit une “formation accélérée” :
CAP cuisine en cours du soir, une
formation a lécole de Thierry
Marx. Puis lexpérience Boukan.
Le jeune chef fait face & beaucoup de
doutes, apaisés par son entourage,
des proches qui laident & monter le
restaurant. “On était seuls, trois
jeunes associés qui avons monté un
projet parce quon y croyait, mais
sans apport, sans rien, cest vraiment
quelque chose de compliqué. On a
dtt tenir les deux bouts sans pouvoir
faire de grandes concessions’, pour-
suit le Guadeloupéen.
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Le chef Meidhy Galas a revisité
les saveurs caribéennes dans

son restaurant Boukan. — wimysis

La suite

Méme s'il met la clé sous la porte,
le chef souhaite tirer des lecons de
Boukan. “De voir cette commu-
nauté qui est la, derriére nous, cest
la meilleure expérience que jaurai
pu avoir, je sais que je pourrai rou-
vrir quelque chose un jour”, espére
Meidhy.

“Je sais ce que les gens veulent”,
souligne-t-il, “ils veulent de l'au-
thenticité, du vrai, de l'amour ;
cette force-13, je Iai eue grace a
eux, je la conserve et je pourrais
mieux rebondir pour la suite”
Ambitieux, le chef projette déja de
nouveaux concepts, de nouveaux
lieux & explorer, de nouveaux res-
taurants a ouvrir.

Pour ceux qui voudraient suivre
ses pas, Meidhy conseille de “se
lancer avec précautions’, de “poser
des questions aux professionnels
du secteur”. “Ils seront en tout cas
les bienvenus, ils auront mon
oreille et mes conseils”, assure-t-il.

Danaé Piazza
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