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Les racines du « Cedre »

Des somptueuses foréts de cédres du Chouf aux riziéres du Cambodge, le chemin est long. Et pourtant, Ihab Mattar I'a parcouru
sans coup férir. Il est venu, il a vu et Il est resté | Récit d'une aventure gastronomique.

’ al un ami libanats gqui tra-
{{ vaille ict pour les Nations

wrries. I trouvait tout a fait in-
congru de ne pas avoir de restaurant li-
banais 4 Phnom Penh! Une capitale
digne de ce nom se doil d'en avoir au
moins un. Il m'a proposé de venir le mon-
ter. Je suis venu, voild tout», En expli-
guant 'histoire de son restaurant, Thab
choizit la sobriété et le bon gout. Le jeune
chef est tombé tout petit dans les mar-
mites libanaises. A 9 ans, petit garcon, il
faisait déja la cuisine, sa mére immobili-
sée a 'hopital lui avait laissé le foyver en
charge. Une chance qu'il a saisie avec joie,
car pour lThab, la cuisine n'est pas une
COIVEe mals une passion.

A 15 ans, le voila chef. Ses classes, il les
a faites tout seul, en autodidacte de talent.

C'est alors qu'il s'envole pour les Emi-
rats arabes unis ot il parachéve sa for-
matioen et devient manager. Notre chef ar-
rive ainst 4 Phnom Penh a 23 ans pour
puvrir « le Cédre » le tout premier restau-
rant libanais de la capaitale. L'imcongruite
est corrigée, Phnom Penh dispose désor-
mais de son restaurant libanais, et pas
n'importe lequel ! On est le 1™ juillet 2007,

Le Cédre, c'est 120 couverts, 45 em-
ployvés dont 25 en cuisine. [hab méne tout
c¢ petit monde tambour battant.

Mais quels sont les secrets d'une cuisine
auzsl raffinée ? « Tout ce qui est frais, lé-
gumes, viandes, volailles vient d'ici, mais
fout ce qui fait la spéeificité des plats, cela
vient du Liban, Les ingrédients, les épices,
les olives, les pois chiches, toul est imporié.
Clest cela qui est imporiant, les bons in-
grédients qu'ici on ne trouve pas, ils vien-
nent du pays», nous détaille Thab, qu
ajoute : « fout le menu est hafal, jai trouvé
ict les fournisseurs qui savent faire, »

L'ouverture, en 2007, du « Cédre » a mis fin & une incongruité : Phnom Penh posséde enfin son « libanais ».

Pour dire la vérité, les mezzés du Ce-
dre sont d'une grande finesse, le poulet
mariné et grillé est d'une tendresse re-
marquable. Le couscous tumsien est
une mervellle, 'agneau se coupe a la
fourchette, les légumes sont tendres et
# goutus »,

[l faut reconnaitre que le Cédre offre
une variété de mets aussi délicieux les
uns gque les autres. Clest franchement
une jole pour les papilles ! Pour arroser
un tel repas, Thab proposze des vins du
terroir de son Liban natal. Oui, 1l v a du
vin au Liban et méme beaucoup, puisque

le pays en produit 8 millions de bou-
teilles par an !

Le Ksara que propose le Cédre est un
vignoble exploité depuis 1857, du rouge,
du blane et du rosé. Le Kefraya, un autre
domaine viticole que l'on trouve dans la
vallée de la Beeka, est un solide vin rouge.

Pour faire bonne mesure, Thab Mattar
ne s'est pas contenté dun seul restaurant
libanais, maig de deux ! L'autre Cédre a
tout récemment poussé sur le qual Siso-
wath, face au Tonlé Sap, un bel endroit
pour déguster les mezzés du chef.

La saison des pluies s'achevant, Thab pré-

voit un aménagement « surprise » dans le
jardin devant le restaurant, o 'on pourra
tirer sur la shisha en profitant de la dou-
ceur du soir ou siroter un verre d'arak.

Roxanne

Le Cédre, 1, rue 360, Phnom Penh
Tél : 023 997 965 / 012 810 731

Le Cédre, 383 Quai Sisowath
Khmer Royal Hotel, Phnom Penh
Tél : 023 990 301
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